Instrukcja uzytkowania i montazu
Urzadzenie do gotowania na parze

Prosze koniecznie przeczytaé instrukcje uzytkowania i montazu przed
ustawieniem — instalacjg — pierwszym uruchomieniem. Dzieki temu
mozna unikng¢ zagrozen i uszkodzen.
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

To urzgdzenie do gotowania na parze spetnia wymagania obowig-

zujgcych przepiséw bezpieczenstwa. Nieprawidtowe uzytkowanie
moze jednak doprowadzi¢ do wyrzgdzenia szkdéd osobowych i rze-
czowych.

Przed uruchomieniem urzgdzenia do gotowania na parze nalezy
uwaznie przeczytad instrukcje uzytkowania i montazu. Zawiera ona
wazne wskazowki dotyczgce montazu, bezpieczenstwa, uzytkowa-
nia i konserwacji. Dzieki temu mozna unikngé zagrozen i uszkodzen
urzadzenia.

Zgodnie z normg IEC 60335-1 firma Miele wyraznie zwraca uwage
na to, ze nalezy koniecznie przeczytad rozdziat dotyczgcy instalacji
urzgdzenia oraz wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia i bez-
wzglednie sie do nich stosowac.

Firma Miele nie moze zostac pociggnieta do odpowiedzialnosci za
szkody, ktére zostang spowodowane w wyniku nieprzestrzegania
tych wskazéwek.

Instrukcje uzytkowania i montazu nalezy zachowac do pézniejszego
wykorzystania i przekaza¢ ewentualnemu nastepnemu posiadaczo-
wi wraz z urzgdzeniem!

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

P> To urzadzenie do gotowania na parze jest przeznaczone do stoso-
wania w gospodarstwie domowym i w otoczeniu domowym.

P To urzadzenie do gotowania na parze nie jest przeznaczone do
uzytkowania na zewnatrz pomieszczen.

P Stosowac urzgdzenie do gotowania na parze wytgcznie w warun-
kach domowych do gotowania na parze, rozmrazania i podgrzewania
produktow spozywczych.

Wszelkie inne zastosowania sg niedozwolone.

P> Osoby, ktére ze wzgledu na uposledzenie psychiczne, umystowe
lub fizyczne, czy tez brak doswiadczenia lub niewiedze, nie sg w sta-
nie bezpiecznie obstugiwac urzagdzenia do gotowania na parze, nie
moga z niego korzystac¢ bez nadzoru lub wskazan osoby odpowie-
dzialnej.

Osobom tym wolno uzywac urzadzenia bez nadzoru tylko wtedy, gdy
jego obstuga zostata im objasniona w takim stopniu, ze mogg bez-
piecznie z niego korzysta¢. Muszg one by¢ w stanie rozpoznaé i zro-
zumie¢ mozliwe zagrozenia wynikajgce z nieprawidtowej obstugi.



Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

P To urzadzenie do gotowania na parze, ze wzgledu na szczegdlne
wymagania (np. w odniesieniu do temperatury, wilgotno$ci, odporno-
$ci chemicznej, odpornosci na $cieranie i wibracje), jest wyposazone
w specjalny element swietlny. Ten specjalny element swietlny moze
by¢ stosowany wytgcznie w przewidzianym do tego celu. Nie nadaje
sie on do oswietlania pomieszczen. Wymiana moze zostaé przepro-
wadzona wytgcznie przez specjaliste autoryzowanego przez firme
Miele lub przez serwis fabryczny Miele.

P llo$¢ zrodet Swiatta w tym urzgdzeniu do gotowania na parze: 2,
w klasie efektywnosci energetycznej E.

Dzieci w gospodarstwie domowym

P> Stosowac blokade uruchomienia, zeby dzieci nie mogty bez nadzo-
ru wtgczac urzadzenia.

P> Dzieci ponizej 8 roku zycia nalezy trzymac z daleka od urzgdzenia -
chyba ze sg pod statym nadzorem.

P Dzieciom powyzej 8 roku zycia wolno uzywacé urzgdzenia bez nad-
zoru tylko wtedy, gdy jego obstuga zostata im objasniona w takim
stopniu, ze mogg bezpiecznie z niego korzystaé. Dzieci muszg by¢ w
stanie rozpoznad i zrozumieé mozliwe zagrozenia wynikajgce z niepra-
widtowej obstugi.

P Dzieci nie mogg przeprowadzac zabiegdw czyszczenia lub konser-
wacji urzgdzenia do gotowania na parze bez nadzoru.

P> Prosze nadzorowac dzieci przebywajgce w poblizu urzadzenia do
gotowania na parze. Nigdy nie pozwala¢ dzieciom na zabawy urzg-
dzeniem.

P Niebezpieczenstwo zadtawienia przez materiaty opakowaniowe.
Podczas zabawy materiatami opakowaniowymi (np. folig) dzieci mogg
sie nimi owing¢ lub zadzierzgng¢ je na gtowie i sie udusic.

Trzymaé materiaty opakowaniowe z daleka od dzieci.

P> Niebezpieczenstwo zranien przez pare i gorgce powierzchnie. Ské-
ra dzieci reaguje na wysokie temperatury z duzo wiekszg wrazliwoscig
niz skora dorostych. Podczas pracy z wylotu oparow wydostaje sie
para. Urzgdzenie do gotowania na parze rozgrzewa sie na szybie
drzwiczek i panelu sterowania.

Prosze zapobiec dotykaniu pracujgcego urzgdzenia przez dzieci. Trzy-
mac dzieci z daleka od urzgdzenia do gotowania na parze, az ostygnie
ono na tyle, ze bedzie mozna wykluczy¢ ryzyko jakichkolwiek zranien.
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P Niebezpieczenstwo zranien o otwarte drzwiczki. Dopuszczalne ob-
cigzenie drzwiczek wynosi maksymalnie 8 kg. Dzieci mogg sie zrani¢
o otwarte drzwiczki.

Uniemozliwi¢ dzieciom stawanie, siadanie lub wieszanie sie na
otwartych drzwiczkach urzgdzenia.

Bezpieczenstwo techniczne

P Nieprawidtowo przeprowadzone prace instalacyjne i konserwacyj-
ne lub naprawy mogg sie sta¢ przyczyng powaznych zagrozen dla
uzytkownika. Prace instalacyjne i konserwacyjne oraz naprawy mogag
by¢ przeprowadzane wytgcznie przez fachowcdédw autoryzowanych
przez firme Miele.

P> Uszkodzenia urzadzenia do gotowania na parze mogg zagrazaé
bezpieczenstwu uzytkownika. Prosze kontrolowac¢ urzadzenie pod ka-
tem widocznych uszkodzen. Nigdy nie uruchamia¢ uszkodzonego u-
rzgdzenia do gotowania na parze.

P Mozliwa jest czasowa lub stata praca na autonomicznym lub nie-
zsynchronizowanym z siecig systemie zasilania (jak np. mikrosieci,
systemy rezerwowe). Warunkiem dla takiej eksploataciji jest, zeby
system zasilania odpowiadat specyfikacji EN 50160 lub poréwnywal-
nej.

Srodki ochronne przewidziane w instalacji domowej i w tym produk-
cie Miele muszg by¢ skuteczne w swojej funkcji i dziataniu réwniez

w trybie pracy autonomicznej lub niezsynchronizowanej z siecig, albo
muszg by¢ zastgpione przez réwnowazne $rodki w instalacji (patrz np.
VDE-AR-E 2501-2).

P> Elektryczne bezpieczenstwo urzgdzenia jest zagwarantowane tylko
wtedy, gdy jest ono podtgczone do przepisowej instalacji ochronne;j.
To podstawowe zabezpieczenie jest bezwzglednie wymagane. W ra-
zie watpliwosci nalezy zleci¢ sprawdzenie instalacji domowej przez
wykwalifikowanego elektryka.

P> Dane przytgczeniowe (czestotliwos$é i napigcie prgdu) na tabliczce
znamionowej urzgdzenia do gotowania na parze muszg by¢ zgodne z
parametrami sieci elektrycznej, w przeciwnym razie moze dojs¢ do
uszkodzenia urzgdzenia do gotowania na parze.

Prosze poréwnac dane przed podtgczeniem. W razie watpliwosci na-
lezy zasiegnagc¢ opinii wykwalifikowanego elektryka.

P Gniazda wielokrotne lub przedtuzacze nie zapewniajg wymaganego
bezpieczenstwa (zagrozenie pozarowe). Nie podtgczaé urzgdzenia do
sieci elektrycznej za ich posrednictwem.
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P> Urzgdzenia do gotowania na parze nalezy uzywac wytgcznie w sta-
nie zabudowanym, zeby zagwarantowac jego bezpieczne dziatanie.

P> To urzadzenie nie moze by¢ uzytkowane w miejscach niestacjonar-
nych (np. na statkach).

P Niebezpieczenstwo zranien przez porazenie prgdem. Ewentualne
dotkniecie elementéw przewodzgcych prad elektryczny, jak rowniez
zmiana budowy elektrycznej i mechanicznej naraza uzytkownika na
niebezpieczenstwo i moze prowadzi¢ do zaburzen w funkcjonowaniu
urzadzenia.

Nigdy nie otwiera¢ obudowy urzgdzenia do gotowania na parze.

P W przypadku naprawy urzgdzenia przez serwis nieposiadajgcy au-
toryzacji Miele przepadajg ew. roszczenia gwarancyjne.

P Tylko w przypadku oryginalnych czesci zamiennych firma Miele
moze zagwarantowac spetnienie wymagan bezpieczenstwa w pet-
nym zakresie. Uszkodzone podzespoty mogg zosta¢ wymienione wy-
tacznie na takie czesci zamienne.

P Jesli z przewodu przytgczeniowego zostanie usunigta wtyczka lub
przewdd przytgczeniowy nie jest wyposazony we wtyczke, urzgdzenie
do gotowania na parze musi zostaé podtgczone do sieci elektrycznej
przez elektroinstalatora.

P Gdy zostanie uszkodzony przewdéd zasilajgcy, musi on zostaé wy-
mieniony przez wykwalifikowanego elektrotechnika na specjalny prze-
waod zasilajacy.

P> Przy pracach instalacyjnych i konserwacyjnych oraz naprawach
urzagdzenie do gotowania na parze musi zostac catkowicie odtgczone
od sieci elektrycznej. Urzgdzenie jest odtgczone od sieci elektrycznej
tylko wtedy, gdy:

- bezpieczniki instalacji domowej sg wytgczone,

- bezpieczniki topikowe instalacji elektrycznej sg catkowicie wykre-
cone z oprawek,

- wtyczka (jesli wystepuje) jest wyjeta z gniazdka. Nie ciggngé przy
tym za przewdd przytgczeniowy, lecz za wtyczke.
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P Gdy urzgdzenie do gotowania na parze zostato zabudowane za
frontem meblowym (np. drzwiczkami), nigdy nie nalezy zamyka¢ fron-
tu podczas korzystania z urzgdzenia do gotowania na parze. Za zam-
knietym frontem meblowym gromadzi sie ciepto i wilgo¢. W efekcie
urzgdzenie do gotowania na parze, szafka i podtoga mogg zostad
uszkodzone. Zamykac¢ drzwiczki meblowe dopiero wtedy, gdy urzg-
dzenie do gotowania na parze catkowicie ostygnie.

Prawidtowe uzytkowanie

P Niebezpieczenstwo zranien przez gorgcg pare i gorgce powierz-
chnie. Urzqdzenie do gotowania na parze rozgrzewa sie w czasie pra-
cy. Mozna sig oparzy¢ o gorgca parg, komore urzadzenia, prowadnice
boczne, potrawe i wyposazenie.

Przy wsuwaniu lub wyjmowaniu gorgcych potraw oraz przy manipula-
cji w gorgcej komorze urzgdzenia nalezy zaktadac rekawice do gorg-
cych garnkéw.

P Niebezpieczenstwo zranien przez gorgcg potrawe.

Potrawa moze sie przela¢ przy wsuwaniu lub wyjmowaniu naczyn do
gotowania. Gorgcg potrawg mozna sie oparzy¢.

Uwaza¢ przy wsuwaniu lub wysuwaniu naczyn do gotowania na to,
zeby gorgca potrawa sie nie przelata.

P Niebezpieczenstwo zranien przez gorgcg wode.

Po zakonczeniu procesu przyrzgdzania w wytwornicy pary znajduje
sie jeszcze gorgca woda, ktdra zostaje odpompowana z powrotem do
zbiornika wody. Przy wyjmowaniu i odstawianiu zbiornika wody nalezy
uwazac na to, zeby zbiornik na wode sie nie przewrdcit.

P> Przy pasteryzacji i podgrzewaniu w zamknietych puszkach powsta-
je cisnienie, ktére moze je rozsadzic.

Nie stosowac urzgdzenia do gotowania na parze do pasteryzacji i
podgrzewania puszek.

P Naczynia z tworzyw sztucznych, ktére nie sg odporne na tempera-
ture i pare, topig sie w wysokich temperaturach i mogg uszkodzié
urzgdzenie do gotowania na parze.

Stosowacd wytgcznie naczynia z tworzyw sztucznych odporne na tem-
perature (do 100 °C) i pare. Przestrzegac¢ danych producenta naczyn.

P Produkty spozywcze, ktére sg przechowywane w komorze urzgdze-
nia, mogg wyschngc¢, a ulatniajgca sie wilgo¢ moze doprowadzi¢ do
kOI’OZJI urzgdzenia do gotowania na parze. Nie przechowywac zad-
nych produktow spozywczych w komorze urzgdzenia i nie stosowaé
do gotowania zadnych przedmiotéw, ktére mogg rdzewied.
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P> Niebezpieczenstwo zranien o otwarte drzwiczki. O otwarte
drzwiczki mozna sie uderzyc¢ lub potkng¢. Nie pozostawiac drzwiczek
otwartych bez potrzeby.

P Maksymalne obcigzenie drzwiczek wynosi 8 kg. Nie stawaé ani nie
siada¢ na otwartych drzwiczkach, ani tez nie odstawia¢ na nich ciez-
kich przedmiotéw. Zwrécié rowniez uwage na to, zeby nic nie przy-
trzasng¢ pomiedzy drzwiczkami i komorg gotowanla Urzadzenie do
gotowania na parze moze zostac¢ uszkodzone.

P> Jesli w poblizu urzadzenia do gotowania na parze uzywa sig innego
urzgdzenia elektrycznego, np. recznego miksera, nalezy zwréci¢ uwa-
ge na to, zeby jego przewdd przytgczeniowy nie zostat przytrzasniety
w drzwiczkach urzadzenia do gotowania na parze. Izolacja przewodu
mogtaby zostac uszkodzona.

Czyszczenie i konserwacja

P Niebezpieczenstwo zranien przez porazenie prgdem. Para z myjki
parowej moze sie dostac¢ na elementy przewodzace prad elektryczny i
spowodowac zwarcie. Nigdy nie stosowaé do czyszczenia myjki paro-
wej.

P> Zarysowania mogg spowodowac zniszczenie szyby drzwiczek.

Do czyszczenia szyby drzwiczek nie stosowaé zadnych srodkéw szo-
rujgcych, twardych gabek lub szczotek ani zadnych ostrych skroba-
kéw metalowych.

P Prowadnice boczne mozna zdemontowaé. Zamontowac z powro-
tem prawidtowo prowadnice boczne.

P Aby unikng¢ korozji, nalezy natychmiast doktadnie usungé stone
potrawy i napoje, ktore dostaty sie na scianki komory gotowania ze
stali szlachetne;.

Wyposazenie

P Stosowac wytgcznie oryginalne wyposazenie Miele. Jedli zostang
dobudowane lub wbudowane inne czesci, przepadajg roszczenia wy-
nikajgce z gwarancji, rekojmi i/lub odpowiedzialno$ci za produkt.

P> Firma Miele gwarantuje dostepnosc¢ zapewniajgcych funkcjonal-
nos¢ czesci zamiennych przez okres do 15 lat, ale przynajmniej 10 lat,
po wycofaniu serii posiadanego przez Panstwa urzgdzenia do goto-
wania na parze.
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Odpowiedzialno$¢ i ochrona srodowiska naturalnego

Utylizacja opakowania

Opakowanie stuzy do manewrowania

i chroni urzgdzenie przed uszkodzeniami
podczas transportu. Materiaty opakowa-
niowe zostaty specjalnie dobrane pod
katem ochrony srodowiska i techniki
utylizacji i generalnie nadajg sie do po-
nownego wykorzystania.

Zwrot opakowan do obiegu materiato-
wego pozwala na zaoszczedzenie su-
rowcow. Prosze skorzystac z systemu
selektywnej zbidrki odpadéw i mozliwo-
Sci zwrotu. Opakowanie transportowe
moze zosta¢ odebrane przez sprzedaw-
ce Miele.

Utylizacja starego urzadzenia

Urzadzenia elektryczne i elektroniczne
zawierajg wiele cennych materiatéw. Za-
wierajg one réwniez okre$lone substan-
cje, mieszaniny i podzespoty, ktdre byty
wymagane do ich dziatania i zapewnie-
nia bezpieczenstwa. Wyrzucone do
$mieci lub poddane niewtasciwej obréb-
ce mogg zagraza¢ zdrowiu ludzi oraz
Srodowisku. Dlatego w zadnym razie nie
wolno wyrzucaé starego urzgdzenia do
$mieci mieszanych.

K

Zamiast tego nalezy przekazac stare
urzgdzenie do systemu nieodptatnego
zbierania i utylizacji starych urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, w punk-
tach prowadzonych przez gmine, sprze-
dawce lub firme Miele. Za usuniecie
ewentualnych danych osobowych z uty-
lizowanego urzgdzenia zgodnie z obo-
wigzujgcym prawem odpowiada uzyt-
kownik. Sg Parnstwo prawnie zobowigza-
ni do usuniecia z urzagdzenia wszelkich
baterii i akumulatoréw oraz zrédet Swia-
tta, ktére mozna wyjgé bez zniszczenia

i nie sg wbudowane do urzgdzenia na
state. Nalezy je dostarczy¢ do odpo-
wiedniego punktu zbidrki, gdzie zostang
nieodptatnie przyjete. Prosze zatrosz-
czy¢ sie o to, zeby stare urzadzenie byto
zabezpieczone przed dzieémi do mo-
mentu odtransportowania.
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Wprowadzenie

Urzadzenie do gotowania na parze

o G =z}
- -
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(® Elementy sterowania

(@ Wylot oparéw

(® Uszczelka drzwiczek

® Prowadnice boczne z 4 poziomami wsuwania

(® Czujnik temperatury

(® Grzatka w dnie komory

@ Rynienka ociekowa

Bolec automatycznego otwierania drzwiczek do redukciji pary
(® Oswietlenie komory LED

Zbiornik wody z wyjmowang ostong przeciwrozbryzgowg
@) Rurka zasysajaca

@ Komora wsuwania dla zbiornika wody

@3 Tabliczka znamionowa

Wilot pary

@ Drzwiczki



Wprowadzenie

Modele opisane w tej instrukcji uzytko-
wania sg wymienione na ostatniej stro-
nie.

Tabliczka znamionowa

Tabliczka znamionowa znajduje sie we
wnece do wsuwania zbiornika wody.
Mozna tam znalez¢ identyfikator mode-
lu, numer seryjny oraz dane przytgcze-
niowe (napiecie/czestotliwo$é/maksy-
malna moc znamionowa).

Identyfikator modelu i numer seryjny u-
rzagdzenia (SN) znajdujg sie takze na ma-
tej tabliczce, ktdra przy otwartych
drzwiczkach jest widoczna na ramie
frontowej.

Prosze przygotowac te informacje w ra-
zie wystgpienia pytan lub problemdw,
zeby uzyskaé konkretng pomoc od firmy
Miele.

Wyposazenie dostarczone wraz
z urzadzeniem

W razie potrzeby mozna zamoéwi¢ za-
réwno wyposazenie dostarczone, jak

i inne elementy wyposazenia (patrz roz-
dziat ,\Wyposazenie dodatkowe”).

W zaleznosci od kraju i modelu moze
by¢ dotgczone dalsze wyposazenie.

Taca ociekowa DGG 100—-40

S

1 taca ociekowa ze stali szlachetnej do
zbierania skapujgcych ptynéw.

Tace ociekowg mozna wykorzystaé row-
niez jako naczynie do gotowania.

375 x 394 x 40 mm (szer. x gteb. x wys.)

Naczynie do gotowania na parze
DGG 50-40

1 naczynie do gotowania na parze bez
perforacji ze stali szlachetnej
Pojemnosc¢ 2,2 1/

Pojemnos¢ uzytkowa 1,6 |

375 x 197 x 40 mm (szer. x gteb. x wys.)

Naczynie do gotowania na parze
DGGL 50-40

=

2 naczynia do gotowania na parze z per-
foracjg ze stali szlachetnej

Pojemnosc¢ 2,2 1/

Pojemnos¢ uzytkowa 1,6 |

375 x 197 x 40 mm (szer. x gteb. x wys.)

Ruszt

1 ruszt do ustawiania wtasnych naczyn

Tabletki odkamieniajgce

Do odkamieniania urzgdzenia do goto-
wania na parze.
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Wprowadzenie

Akcesoria dodatkowe

W sklepie internetowym Miele, w serwi-
sie Miele lub u swojego sprzedawcy
Miele mozna naby¢ produkty przezna-
czone specjalnie do urzgdzenia do goto-
wania na parze, jak np. srodki do piele-
gnacji i akcesoria.

Do sklepu internetowego Miele mozna
sie dosta¢ za pomocg nastepujgcego
kodu QR:

EEE
A
o
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Wprowadzenie

Elementy sterowania

@ @O @ 6 0 5 8 @

— R

(I) L il =) Voo A OK &) -0

|
&)@@ @®

@ Przycisk wt./wyt. O w zagtebieniu
do witgczania i wytgczania urzgdzenia
do gotowania na parze

(2) Ztacze optyczne
(tylko dla serwisu Miele)

® Przycisk dotykowy [’
do sterowania urzadzeniem poprzez
urzgdzenie mobilne

@ Wyswietlacz
do wyswietlania godziny i informaciji
dotyczacych obstugi

(® Przycisk dotykowy O
do stopniowego przeskakiwania z
powrotem i do zmieniania punktéw
menu w trakcie procesu przyrzadza-
nia

® @ ® © @

(® Obszar nawigacyjny z przyciskami
strzatek A\ i VvV
do przewijania na listach wyboru i do
zmieniania wartosci

@ Przycisk dotykowy OK
do wywotywania funkcji i zapamiety-
wania ustawien

Przycisk dotykowy @
do ustawiania czasu minutnika, cza-
su trwania albo czasu startu lub za-
konczenia procesu przyrzgdzania

(® Przycisk dotykowy -©-
do wtgczania i wytgczania oswietle-
nia w komorze urzgdzenia

Przyciski dotykowe
do wybierania programdw, progra-
mow automatycznych i ustawien

15




Wprowadzenie

Przycisk wi./wyt.

Przycisk wt./wyt. O jest umieszczony w
zagtebieniu i reaguje na dotkniecie pal-
cem.

Za pomocg tego przycisku wtgcza sie

i wytgcza urzgdzenie do gotowania na
parze.

Wyswietlacz

Na wyswietlaczu pokazywana jest go-
dzina lub rézne informacje dotyczace
programoéw, temperatur, czasow przy-
rzgdzania, programow automatycznych i
ustawien.

Po wtaczeniu urzadzenia do gotowania
na parze przyciskiem wt./wyt. O wy-
Swietlane jest menu gtéwne z wezwa-
niem Wybrac program.

16

Przyciski dotykowe

Przyciski dotykowe reagujg na kontakt

z palcem. Kazde dotkniecie zostaje po-
twierdzone dzwiekiem. Ten dzwiek przy-
ciskdw mozna wytgczy¢ poprzez menu
Pozostale | Ustawienia | Glosnosc |
Dzwick przyciskow.

Jesli przyciski dotykowe majg réwniez
reagowacd przy wytgczonym urzgdzeniu
do gotowania na parze, nalezy wybra¢
ustawienie Wyswietlacz | QuickTouch |
W,

Przyciski dotykowe nad wys$wietla-
czem

Informacje dotyczgce programoéw i dal-
szych funkcji mozna znalez¢ w rozdzia-
tach ,Menu gtéwne i podmenu®, , Usta-
wienia“, ,,Programy automatyczne® i
,,Pozostate zastosowania“.



Wprowadzenie

Przyciski dotykowe pod wyswietlaczem

Przycisk doty-
kowy

Funkcja

D’)

Aby sterowac¢ urzgdzeniem do gotowania na parze przez urzgdze-
nie mobilne, nalezy dysponowacé systemem Miele@home, wtg-
czy¢ ustawienie Zdalne sterowanie i nacisngé ten przycisk dotyko-
wy. Zaczyna sie on woéwczas $wieci¢ na pomaranczowo i funkcja
MobileStart jest dostepna.

Dopdki ten przycisk dotykowy sie $wieci, mozna sterowaé urzg-
dzeniem do gotowania na parze za pomocg swojego urzgdzenia
mobilnego (patrz rozdziat ,,Ustawienia®, punkt ,Miele@home®).

W zaleznoséci od tego, w ktéorym menu sie Panstwo znajdujg, za
pomocg tego przycisku dotykowego dostang sie Panstwo z po-
wrotem do nadrzednego menu lub do menu gtéwnego.

Jesli rownoczesénie odbywa sie proces przyrzadzania, za pomocg
tego przycisku mozna zmieni¢ wartosci i ustawienia jak np. tem-
peratura lub czas trwania albo przerwaé przyrzadzanie.

AV
LI

W obszarze nawigacyjnym mozna przewija¢ na licie wyboru do
gory lub do dotu za pomocg przyciskéw strzatek lub obszaru po-
miedzy nimi. Przy przewijaniu punkty menu sg po kolei podéwietla-
ne. Punkt menu, ktéry ma zostaé wybrany, musi by¢ podswietlony.

Wartosci lub ustawienia, ktére sg jasno podswietlone, mozna
zmieni¢ za pomocg przyciskéw strzatek lub obszaru pomiedzy nimi.

OK

Gdy funkcje na wyswietlaczu sg jasno podéwietlone, mozna je
wywotac przyciskiem dotykowym OK. Nastepnie mozna zmienié
wybrang funkcje.

Nacisniecie OK spowoduje zapamietanie zmian.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie okienko informacyjne, nalezy je
potwierdzi¢ przyciskiem OK.

Gdy nie odbywa sie zaden proces przyrzgdzania, za pomocg tego
przycisku dotykowego mozna w kazdej chwili ustawi¢ minutnik
(np. do gotowania jajek).

Gdy réwnoczes$nie odbywa sie proces przyrzgdzania, mozna usta-
wi¢ czas minutnika, czas trwania i czas startu lub zakoniczenia
procesu.

Wybierajac ten przycisk dotykowy mozna wtgczyc¢ i wytgczyé
oswietlenie w komorze urzgdzenia.
W zalezno$ci od wybranego ustawienia oswietlenie w komorze u-

rzgdzenia gasnie po 15 sekundach, albo pozostaje stale wigczone
lub wytgczone.
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Wprowadzenie

Symbole
Na wyswietlaczu mogg by¢ pokazywane nastepujgce symbole:
Symbol Znaczenie
i Ten symbol oznacza dodatkowe informacje i wskazéwki dotyczace
obstugi. To okienko informacyjne nalezy potwierdzi¢ za pomoca
OK.
0 Minutnik
v ,Ptaszek oznacza aktualne ustawienie.
BEEEEZZT | Niektére ustawienia, jak np. jasnos$é wyswietlacza lub gto$nosé
dZzwiekdw, ustawia sie poprzez pasek segmentowy.

18



Wprowadzenie

Zasady obstugi

Urzgdzenie do gotowania na parze ob-
stuguje sie za pomocg obszaru nawiga-
cyjnego z przyciskami strzatek N\ oraz VV
i obszaru miedzy nimi [ITH1IIL

Gdy pokazywana jest warto$¢, wska-
zéwka lub ustawienie, ktére nalezy po-
twierdzi¢, przycisk dotykowy OK Swieci
sie na pomaranczowo.

Woybieranie punktu menu

m Nacisng¢ przycisk strzatki A lub V al-
bo przeciggngé w obszarze [ITRL1Iw
prawo lub w lewo, az zostanie pod-
Swietlony wybrany punkt menu.

Wskazéwka: Gdy przytrzyma sie naci-
Sniety przycisk strzatki, lista wyboru be-
dzie sie dalej przewija¢ automatycznie,
az przycisk strzatki zostanie puszczony.

m Potwierdzi¢ wybdér za pomocg OK.

Zmiana ustawienia na liScie wyboru

m Nacisng¢ przycisk strzatki A lub V al-
bo przeciggnaé w obszarze [ITRT1w
prawo lub w lewo, az zostanie wy-
Swietlona zgdana warto$¢ lub zgdane
ustawienie.

Wskazéwka: Aktualne ustawienie jest
zaznaczone ,ptaszkiem® V.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.
Ustawienie zostaje zapamigtane. Urzg-

dzenie przechodzi z powrotem do nad-
rzednego menu.

Zmiana ustawienia za pomocg paska
segmentowego

Niektoére ustawienia sg prezentowane za
pomocg paska segmentowego

BEEEZ -1 Gdy wszystkie segmenty
sg wypetnione, wybrana jest maksymal-
na wartosgé.

Gdy wypetniony jest tylko jeden lub za-

den segment, wybrana jest minimalna

wartos¢ lub ustawienie jest wytgczone

(np. gtodnosd).

m Nacisng¢ przycisk strzatki A lub V al-
bo przeciggna¢ w obszarze IITRIIw
prawo lub w lewo, az zostanie wy-
Swietlone zgdane ustawienie.

m Potwierdzi¢ wybdr za pomocg OK.
Ustawienie zostaje zapamigtane. Urzg-

dzenie przechodzi z powrotem do nad-
rzednego menu.

Woybieranie programu lub funkcji

Przyciski dotykowe programoéw i funkcji

(np. Pozostale (E3)) znajduja sie nad wy-

$wietlaczem (patrz rozdziat ,,Obstuga“

i ,,Ustawienia“).

m Nacisng¢ przycisk dotykowy zgdane-
go programu lub funkgiji.

Przycisk dotykowy na panelu sterowania
Swieci sie na pomaranczowo.

m Przewija¢ liste wyboru w menu Fozo-
state , az zostanie pods$wietlony
zgdany punkt menu.

m Ustawié wartosci dla procesu przyrza-
dzania.

m Potwierdzié¢ za pomocg OK.
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Wprowadzenie

Zmiana programu

Podczas przyrzgdzania mozna przeta-

czy¢ na inny program.

Przycisk dotykowy dotychczas wybrane-

go programu $wieci sie na pomaranczo-

Wo.

m Nacisng¢ przycisk dotykowy nowego
programu lub funkciji.

Zostaje wyswietlony zmieniony program

i przynalezna warto$¢ proponowana.

Przycisk dotykowy zmienionego progra-

mu $wieci sie na pomaranczowo.

Przewija¢ liste wyboru w punkcie Fo-
zostate (@), az pojawi sie zadany punkt
menu.

Wprowadzanie warto$ci liczbowych

Liczby, ktére mozna zmienic¢, sg pod-
Swietlone.

m Nacisng¢ przycisk strzatki A lub V al-
bo przeciggngé w obszarze [ITR11Iw
prawo lub w lewo, az zostanie pod-
Swietlona wybrana liczba.

Wskazéwka: Gdy przytrzyma sie naci-

$niety przycisk strzatki, wartosci bedg

sie dalej przewija¢ automatycznie, az
przycisk strzatki zostanie puszczony.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Zmieniona liczba zostaje zapamietana.
Urzadzenie przechodzi z powrotem do
nadrzednego menu.
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Wprowadzanie liter

Litery wprowadza sie poprzez obszar
nawigacyjny. Prosze wybierac krotkie,
praktyczne nazwy.

m Nacisngé przycisk strzatki A lub V al-
bo przeciggngé w obszarze [ ITRIIw
prawo lub w lewo, az zostanie pod-
Swietlony wybrany znak.

Wybrany znak pojawia sie w gérnym

wierszu.

Wskazéwka: Mozna wprowadzi¢ mak-
symalnie 10 znakdéw.

Znaki mozna po kolei kasowa¢ za pomo-
cg D.

m Wybra¢ kolejne znaki.

m Gdy nazwa programu zostanie wpro-
wadzona, wybraé V.

m Potwierdzié¢ za pomocg OK.

Nazwa zostaje zapamigtana.

Aktywacja MobileStart

m Wybraé przycisk dotykowy [[?, zeby
uaktywni¢ MobileStart.

Zapala sie przycisk dotykowy (). Urza-
dzenie do gotowania na parze mozna te-
raz obstugiwac zdalnie przez aplikacje
Miele.

Bezposrednia obstuga na urzadzeniu
do gotowania na parze ma pierwszen-
stwo przed obstugg zdalng przez apli-
kacje.

Z funkcji MobileStart mozna korzystac,
dopdki swieci sie przycisk dotyko-

wy [




Wprowadzenie

Opis dziatania

Zbiornik wody

Maksymalna wielko$¢ napetnienia wy-
nosi 1,5 I, minimalna 1,0 I. Na zbiorniku
znajdujg sie oznaczenia. Gorne oznacze-
nie w zadnym razie nie moze zostac
przekroczone.

Zuzycie wody zalezy od produktu spo-
zywczego i dtugosci czasu przyrzgdza-
nia. Ewentualnie woda musi zostaé uzu-
petniona podczas gotowania. Gdy
drzwiczki zostang otwarte podczas go-
towania, zwieksza sie zuzycie wody.
Wyjmowanie zbiornika wody odbywa sie
w systemie push/pull: w celu wyjecia
nalezy lekko nacisngé na zbiornik wody.

Po zakonczeniu procesu przyrzadzania
w wytwornicy pary znajduje sie jeszcze
resztka gorgcej wody, ktéra zostaje od-
pompowana z powrotem do zbiornika
wody. Opréznié zbiornik wody po kaz-
dym gotowaniu z para.

Taca ociekowa

Wsung¢ tace ociekowg na poziom 1, gdy
przyrzagdzanie odbywa sie w naczyniach
do gotowania z perforacjg. Skapujgca
ciecz moze sie w niej zbiera¢ i mozna fa-
two usungé ptyn.

W razie potrzeby tace ociekowg mozna

takze wykorzystac¢ jako naczynie do go-
towania.

Temperatura

Do niektérych programéw sg przypo-
rzgdkowane temperatury proponowane.
Temperatura proponowana moze zostaé
zmieniona dla pojedynczego procesu,
etapu programu lub na state w ramach
zdefiniowanego zakresu. Temperature
proponowang mozna zmieniaé¢ w kro-
kach co 5 °C, przy gotowaniu sous-vide
co 1°C (patrz rozdziat ,,Ustawienia®,
punkt ,Temperatury proponowane®).

Czas trwania

Mozna ustawié czas trwania procesu od
1 minuty (0:01) do 10 godzin (10:00).
Gdy czas trwania procesu wynosi wigcej
niz 59 minut, musi zosta¢ podany w go-
dzinach i minutach. Przyktad: Czas przy-
rzgdzania 80 minut = 1:20.

Przy gotowaniu na parze czas trwania
procesu przyrzgdzania zaczyna by¢ odli-
czany dopiero wtedy, gdy zostanie osig-
gnieta ustawiona temperatura.

Hatasy

Po wtgczeniu urzgdzenia do gotowania
na parze, podczas pracy i po wytgczeniu
stychaé hatas (warczenie). Ten hatas nie
wskazuje na btedne dziatanie lub na
usterke urzgdzenia. Powstaje on przy
pompowaniu i odpompowywaniu wody.
Gdy urzgdzenie pracuje, stycha¢ szum
wentylatora.
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Wprowadzenie

Nagrzewanie

Podczas nagrzewania urzgdzenia do go-
towania na parze do ustawionej tempe-

ratury, na wyswietlaczu pokazywane jest
Magrzewanie i wzrost temperatury w ko-

morze urzadzenia.

Przy gotowaniu na parze czas trwania
fazy nagrzewania zalezy od ilosci i tem-
peratury produktéw spozywczych. Z re-
guty faza nagrzewania wynosi ok. 7 mi-
nut. Przy przyrzgdzaniu schtodzonych
lub zamrozonych produktéw spozyw-
czych ulega ona przedtuzeniu. Takze
przy niskich temperaturach przyrzadza-
nia i przy przyrzadzaniu w programie So-
us-vide faza nagrzewania moze sie
przedtuzyc.

Gotowanie

Gdy zostanie osiggnieta ustawiona tem-
peratura, rozpoczyna sie gotowanie.
Podczas gotowania na wyswietlaczu po-
kazywany jest czas pozostaty.

Redukcja pary

Jesli gotowanie odbywato sie przy tem-
peraturze przekraczajgcej ok. 80 °C, tuz
przed koncem czasu przyrzgdzania
drzwiczki urzgdzenia do gotowania na
parze uchylajg sie nieco automatycznie,
zeby para mogta sie ulotni¢ z komory u-
rzgdzenia. Na wyswietlaczu pojawia sie
komunikat Redukcja pary. Drzwiczki za-
mykaja sie z powrotem automatycznie.

Redukcja pary moze zosta¢ wytgczona
(patrz rozdziat ,,Ustawienia“, punkt , Re-
dukcja pary“). Przy wytgczonej redukcji
pary przy otwieraniu drzwiczek ulatnia
sie duzo pary.
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Oswietlenie w komorze urzadzenia

Urzadzenie do gotowania na parze jest
fabrycznie ustawione w taki sposdb, ze
oswietlenie w komorze urzgdzenia wytg-
cza sie automatycznie po uruchomieniu
procesu ze wzgledu na oszczedzanie
energii.

Jesli komora urzgdzenia ma by¢ stale
oswietlona podczas pracy, nalezy zmie-
ni¢ ustawienie fabryczne (patrz rozdziat
,Ustawienia“, punkt ,,Oéwietlenie®).

Jesli drzwiczki pozostang otwarte po za-
konczeniu procesu, oswietlenie w ko-
morze urzgdzenia wytgczy sie automa-
tycznie po 5 minutach.

Gdy zostanie nacisniety przycisk -©: na
panelu, o$wietlenie zostanie wtgczone
na 15 sekund.



Pierwsze uruchomienie

Potaczenie z siecig

Urzgdzenie do gotowania na parze jest
wyposazone w zintegrowany modut Wi-
Fi. Modut Wi-Fi umozliwia potgczenie

z siecig domowg i korzystanie z aplikaciji
Miele na mobilnym urzgdzeniu korco-
wym.

Po pierwszym potgczeniu urzagdzenia do
gotowania na parze z siecig Wi-Fi potg-
czenie bedzie automatycznie przywraca-
ne przy kazdym ponownym witgczeniu u-
rzadzenia.

* Dodatkowa oferta cyfrowa

Miele & Cie. KG. W zaleznosci od mo-
delu i lokalizacji zakres funkcji moze sie
rézni¢. Wymagane jest wyrazenie zgo-
dy na ogdlne warunki handlowe oraz
polityke prywatnos$ci w odniesieniu do
produktow i ustug cyfrowych firmy
Miele w aplikacji Miele. Miele zastrze-
ga sobie prawo do zmiany lub wycofa-
nia oferty cyfrowej w dowolnym mo-
mencie.

Nalezy upewni¢ sie, ze w miejscu usta-
wienia urzgdzenia do gotowania na pa-
rze dostepna jest sie¢ Wi-Fi o wystar-
czajgcej mocy sygnatu.

Potgczenie urzadzenia do gotowania
na parze z siecig Wi-Fi zwieksza zuzy-
cie energii, takze wtedy, gdy urzadze-
nie do gotowania na parze jest wytg-
czone.

Smart Extras dzigki aplikacji Miele*

Potgczenie z siecig za posrednictwem
aplikacji Miele oferuje dostep do wielu
funkcji Smart Extras, ktére obejmujg
miedzy innymi:

- sprawdzanie informacji o stanie,

- korzystanie z dodatkowych przydat-
nych funkciji,

- mozliwos$¢ korzystania z najnowszych
usprawnien i rozwigzan firmy Miele
dzieki aktualizacjom oprogramowania
urzgdzenia do gotowania na parze.

Szczegoétowe informacje na temat Smart
Extras mozna znalez¢ na stronie interne-
towej Miele, w Apple App Store” lub
Google Play Store™.

Ustawienia podstawowe

Przy pierwszym uruchomieniu nalezy
dokonaé ponizszych ustawien. Te usta-
wienia mogg zosta¢ zmienione w p6z-
niejszym terminie (patrz rozdziat ,Usta-
wienia“).

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Urzgdzenie do gotowania na parze
rozgrzewa sie w czasie pracy.
Urzadzenia do gotowania na parze
nalezy uzywad wytacznie w stanie za-
budowanym, zeby zagwarantowac je-
go bezpieczng prace.

Urzadzenie do gotowania na parze
witgcza sie automatycznie po podta-

czeniu do sieci elektrycznej.

Ustawianie jezyka
m Wybraé zgdany jezyk.
m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Jesli przez przeoczenie zostanie wybra-
ny niezrozumiaty jezyk, nalezy poste-
powa¢ zgodnie ze wskazdéwkami w roz-
dziale ,,Ustawienia“, punkt ,,Jezyk ™
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Pierwsze uruchomienie

Ustawianie lokalizacji

m Wybraé zgdang lokalizacje.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Wymagania wstepne dla potaczen sie-

ciowych

Przy taczeniu z siecig nalezy pamietaé

o nastepujgcych wymaganiach:

1. W miejscu ustawienia dostepna jest
sie¢ domowa.
Masz przygotowane hasto do sieci
Wi-Fi.

2. Aplikacja Miele jest dostepna na mo-
bilnym urzadzeniu koricowym.

3. Posiadasz konto uzytkownika w apli-
kacji Miele.

Aplikacja Miele

Aplikacje Miele mozna bezptatnie po-
braé z Apple App Store” lub z Google

Play Store™.
Pobierz w
' App Store E E

POBIERZ Z
p Google Play Eh

Konfiguracja Miele@home

Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat
Konfig. ,,Miele@home".

m Gdy Miele@home ma zostaé skonfi-
gurowane od razu, wybrac Dalej i po-
twierdzi¢ za pomocg OK.

m Jesli konfiguracja ma zosta¢ odtozona
na pozniej, wybraé¢ Pominiecie i po-
twierdzi¢ za pomocg OK.
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Informacje dotyczace pdzniejszej kon-
figuracji mozna znalez¢ w rozdziale
,Ustawienia“, punkt ,Miele@home*.

m Jedli Miele@home ma zostaé skonfi-
gurowane natychmiast, wybraé zgda-
ng metode potaczenia.

Wyswietlacz i aplikacja Miele przepro-
wadzg Panstwa przez dalsze kroki.
Ustawianie daty

m Ustawi¢ po kolei rok, miesigc i dzien.
m Potwierdzié¢ za pomocg OK.

Ustawianie godziny

m Ustawi¢ aktualny czas w godzinach
i minutach.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Ustawianie twardosci wody

Lokalny zaktad wodociggowy moze
Panstwu udzieli¢ informacji o twardo-
$ci miejscowej wody.

Dalsze informacje dotyczgce ustawia-
nia twardos$ci wody mozna znalez¢ w
rozdziale ,,Ustawienia®, punkt , Twar-
do$é wody*“.

m Ustawi¢ lokalng twardos$¢ wody.
m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Konczenie pierwszego uruchomienia

m Postepowacd zgodnie z ewentualnymi
dalszymi wskazéwkami na wyswietla-
czu.

Pierwsze uruchomienie jest zakonczone.



Pierwsze uruchomienie

Pierwsze czyszczenie urzadze-
nia do gotowania na parze
m Usungc¢ ew. naklejki lub folie ochronne

z urzgdzenia do gotowania na parze i
wyposazenia.

Urzadzenie do gotowania na parze zo-
stato poddane w fabryce kontroli dzia-
tania i dlatego przy transporcie ew. z
przewoddw mogg wyptynag¢ do komory
gotowania resztki wody.

Czyszczenie zbiornika wody

m Wyja¢ zbiornik wody.

m Wyjgé ostone przeciwrozbryzgowsa.
m Umy¢ zbiornik wody recznie.
Czyszczenie wyposazenia/komory
urzadzenie

m Wyjgé cate wyposazenie z komory u-
rzgdzenia.

m Umy¢ wyposazenie recznie lub w
zmywarce do naczyn.

Urzadzenie do gotowania na parze
przed dostawg zostato zabezpieczone
Srodkiem konserwacyjnym.

m Umy¢ komore urzadzenia czystg gagb-
czastg Sciereczky, ptynem do mycia
naczyn i cieptg wodg, zeby usungé
warstwe srodka konserwacyjnego.

Dostosowywanie temperatury
wrzenia

Zanim ugotuje sie pierwsze produkty
spozywcze, urzadzenie do gotowania na
parze nalezy dopasowac do temperatury
wrzenia wody, ktéra moze sie zmieniaé
w zaleznosci od wysokos$ci miejsca
ustawienia nad poziomem morza.

W tym procesie zostang réwniez prze-
ptukane elementy prowadzgce wode.

Proces musi bezwzglednie zostaé
przeprowadzony, zeby zagwaranto-
wa¢é bezusterkowe dziatanie.

Woda destylowana lub nasycona
dwutlenkiem wegla i inne ptyny moga
uszkodzié urzgdzenie do gotowania
na parze.

Stosowad wytacznie $wiezg, zimng
wode pitng (ponizej 20 °C).

B Wyjg¢ zbiornik wody i napetni¢ go do
gdrnego oznaczenia.

m Wsung¢ zbiornik wody do urzadzenia.

m Uruchomic¢ urzadzenie do gotowania
na parze w programie Gotowanie na pa-
rze (100 °C) na 15 minut. Poste-
powacé zgodnie z opisem w rozdziale
,Obstuga“.

Dostosowywanie temperatury wrzenia
po przeprowadzce

Po przeprowadzce urzgdzenie do goto-
wania na parze musi zosta¢ dostosowa-
ne do zmienionej temperatury wrzenia
wody, jesli nowe miejsce ustawienia
rézni sie od poprzedniego o co najmniej
300 m wysokosci. W tym celu nalezy
przeprowadzié proces odkamieniania
(patrz rozdziat ,,Czyszczenie i konserwa-
cja“, punkt ,Odkamienianie urzgdzenia
do gotowania na parze“).
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Ustawienia

Przeglad ustawien

Punkt menu

Mozliwe ustawienia

Jezyk ™

... | deutsch | english | ...
Lokalizacja

Godzina

Wskazania

Wh | Wyt* | wytaczenie nocne
Formmat czasu

12-godz. | 24-godz.*
Ustawianie

Data

Oswietlenie

Wt
LW na 15 sekund®
Wyt

Wydwietlacz

Jasnosc

[ | ]| | (o]
CiickTouch

Wt | Wyl

Glodnose

DZwieki sygnatdw
Melodie* INEEZZ1
Pojedynczy dZzwick INREEEENE
Dzwigk przyciskow
EEEECCT
Melodie
WX | Wyt

Jednostki

Waga

g* | Ib/oz | b
Temperatura

Dc* | DF

Utrzymywanie ciepla

W,
Wyt *

Redukcja pary

Wi
Wi

Ternperatury proponowane

Twardosc wody

1°dH |...| 21°dH* |...| 70 °dH

* Ustawienie fabryczne
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Ustawienia

Punkt menu Mozliwe ustawienia
Bezpieczenstwo Blokada przyciskdw
W | Wyl x
Blokada unuchomienia. (5
W | Wl x
Miele@home Aktywacja | Dezaktywacja
Status potaczenia
MNowe pofaczenie
Przywracanie
Instalacja
Zdalne sterowanie Wt *
Wyl
Aktualizacia zdalna Wit *
Wt
Wersja oprogramaowania
Handel Tryb pokazowy
W | Wl x
Ustawienia fabryczne Ustawienia urzadzenia

Programy wiasne
Termperatury proponowane

* Ustawienie fabryczne
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Ustawienia

Wywotywanie menu ,,Ustawie-
o {4

nia

W menu Pozostate | Ustawienia o

mozna spersonalizowac¢ urzgdzenie do

gotowania na parze, dopasowujgc usta-
wienia fabryczne do swoich potrzeb.

m Wybraé Pozostale =)
m Wybraé Ustawienia ™.
m Wybra¢ zgdane ustawienie.

Teraz mozna sprawdzi¢ lub zmienié
ustawienia.

Ustawienia mogg zosta¢ zmienione
tylko wtedy, gdy nie odbywa sie zaden
proces gotowania.

Jezyk ™

Tutaj mozna ustawié¢ swdj jezyk i lokali-
zacje.

Po dokonaniu wyboru i potwierdzeniu na
wyswietlaczu od razu pojawia sie wy-
brany jezyk.

Wskazowka: Jesli przez przeoczenie zo-
stanie wybrany niezrozumiaty jezyk, pro-
sze wybraé przycisk dotykowy ().
Orientujac sie po symbolu ™ mozna sie
dostac z powrotem do podmenu

Jezyk ™.
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Godzina

Wskazania

Wybraé sposdb wyswietlania godziny
dla wytgczonego urzadzenia do gotowa-
nia na parze:

- W,
Godzina bedzie zawsze pokazywana
na wyswietlaczu. To ustawienie skut-
kuje podwyzszonym zuzyciem energii.
Gdy zostanie dodatkowo wybrane
ustawienie Wyswietlacz | QuickTouch |
Wi., wszystkie przyciski dotykowe na-
tychmiast reagujg na dotkniecie.
Gdy dodatkowo zostanie wybrane
ustawienie Wyswietlacz | QuickTouch |
Wyl urzgdzenie do gotowania na pa-
rze bedzie musiato zosta¢ wtgczone,
zanim bedzie mozna je obstugiwad.

- Wyt
Wyswietlacz zostaje wygaszony, zeby
zaoszczedzi¢ energie. Urzgdzenie do
gotowania na parze nalezy witgczy¢,
zanim bedzie mozna je obstugiwad.

- wylaczenie nocne
Aktualny czas bedzie pokazywany na
wyswietlaczu tylko od godziny 5
do 23. W pozostatym czasie wyswie-
tlacz bedzie wygaszony. To ustawienie
skutkuje podwyzszonym zuzyciem
energii.

Format czasu

Godzina moze by¢ wyswietlana w for-
macie 24- lub 12-godz. (24-godz. lub
12-godz.).



Ustawienia

Ustawianie
Tutaj ustawia sie godziny i minuty.

Po awarii zasilania aktualna godzina zo-
staje wyswietlona ponownie. Godzina
jest pamietana przez ok. 150 godzin.

Gdy urzadzenie do gotowania na parze
zostato potgczone z siecig Wi-Fi i jest
zalogowane w aplikacji Miele, godzina
jest synchronizowana na podstawie
ustawien lokalizacji w aplikacji Miele.

Data

Tutaj ustawia sie date.

Oswietlenie

- W,
Oswietlenie w komorze urzgdzenia
pozostaje wigczone podczas trwania
catego procesu.

- W na 15 sekund

Oswietlenie w komorze urzadzenia
wytgcza sie po 15 sekundach podczas
trwania procesu przyrzadzania. Wy-
branie przycisku dotykowego -Q: spo-
woduje wtgczenie oswietlenia w ko-
morze urzadzenia z powrotem na

15 sekund.

Wiyt

Oswietlenie w komorze urzgdzenia

jest wytgczone. Po wybraniu przycisku

dotykowego -Q: odwietlenie w komo-
rze urzgdzenia witgczy sie na 15 se-
kund.

Wyswietlacz

Jasno$é

Jasnos¢ wyswietlacza jest prezentowa-
na na pasku segmentowym.

-INNENEN
maksymalna jasno$¢

minimalna jasnos$¢

QuickTouch

Wybraé, jak majg reagowacé przyciski do-
tykowe, gdy urzadzenie do gotowania na
parze jest wytgczone:

- W
Gdy zostato dodatkowo wybrane
ustawienie Godzina | Wskazania | W,
lub wylaczenie nocne, przyciski dotyko-
we reagujg réwniez wtedy, gdy urzg-
dzenie do gotowania na parze jest wy-
tagczone. To ustawienie skutkuje pod-
wyzszonym zuzyciem energii.

- Wiyl
Niezaleznie od ustawienia Godzina |
Wskazania przyciski dotykowe reagujg
tylko wtedy, gdy urzadzenie do goto-
wania na parze jest wtgczone, jak réw-
niez po pewnym czasie po wytgczeniu
urzadzenia do gotowania na parze.
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Ustawienia

Gtosnosé
Dzwieki sygnatow

Gdy sygnaty dzwiekowe sg wtgczone,

sygnat rozlega sie po osiggnieciu usta-
wionej temperatury i po uptywie usta-
wionego czasu.

Melodie

Na koniec procesu w odstepach czaso-
wych rozlega sie wielokrotnie melodia.

Gtos$nos¢ tej melodii jest prezentowana
na pasku segmentowym.

-INNNNEN
maksymalna gtoénosé

melodia jest wytgczona

Pojedynczy dzwiek

Na koniec procesu przez okreslony czas
rozlega sie ciggty sygnat.

Wysokos¢ tego pojedynczego dzwiegku
jest prezentowana na pasku segmento-
wym.

-AENEENENENEEEER
maksymalna wysokos¢ dzwieku

minimalna wysoko$¢ dzwieku

Dzwiegk przyciskow

Gtos$nos¢ dzwieku przyciskéw, ktory roz-
lega sie przy kazdym nacis$nieciu przy-
cisku dotykowego, jest prezentowana na
pasku segmentowym.

-AINNNNEN
maksymalna gto$nosé

dzwiek przyciskéw jest wytgczony
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Melodie

Melodie, ktéra rozlega sie przy nacisnig-
ciu przycisku wt./wyt. O, mozna wyta-
czy¢ lub wigczyé.

Jednostki

Waga

Wage produktéw spozywczych w pro-
gramach automatycznych mozna usta-
wiaé w gramach (g), funtach/uncjach
(Ib/oz) lub funtach (Ib).

Temperatura

Temperature mozna ustawiaé w stop-
niach Celsjusza (°C) lub stopniach Fa-
hrenheita (°F).



Ustawienia

Utrzymywanie ciepta

Za pomoca funkcji Utrzymywanie ciepta
mozna utrzymywacé potrawe w cieple po
zakonczeniu procesu przyrzgdzania. Po-
trawa jest utrzymywana w cieple przy
ustawionej wstepnie temperaturze
przez maksymalnie 15 minut. Faze utrzy-
mywania ciepta mozna przerwa¢ przez
otwarcie drzwiczek lub naciéniecie przy-
ciskow dotykowych.

Prosze pamietac, ze wrazliwe produkty
spozywcze, szczegdlnie ryby, przy
utrzymywaniu ciepta mogg zostac do-
gotowane.

- W
Funkcja Utrzymywanie ciepfa jest wtgczo-
na. Gdy gotowanie odbywa sie w tem-
peraturze przekraczajgcej ok. 80 °C, ta
funkcja zostaje zastosowana po ok.
5 minutach. Potrawa jest utrzymywana
w cieple w temperaturze 70 °C.

- Wyl
Funkcja Utrzymywanie ciepta jest wytg-
czona.

Redukcja pary

- W,
Jesli przyrzagdzanie odbywato sie przy
temperaturze przekraczajgcej ok.
80 °C, tuz przed koricem czasu przy-
rzgdzania drzwiczki urzadzenia do go-
towania na parze uchylajg sie nieco
automatycznie. Ta funkcja sprawia, ze
przy otwieraniu drzwiczek nie ulatnia
sie tak duzo pary. Drzwiczki zamykajg
sie z powrotem automatycznie.

- Wyl
Gdy redukcja pary jest wytgczona,
réwniez funkcja Utrzymywanie ciepta zo-
staje automatycznie wytgczona. Przy
wytgczonej redukcji pary przy otwiera-
niu drzwiczek ulatnia sie duzo pary.

Temperatury proponowane

Zmiana temperatur proponowanych ma
sens, jesli czesto pracuje sie z innymi
temperaturami.

Gdy tylko zostanie wywotany ten punkt
menu, pojawia sie lista programoéw.

m Wybraé zgdany program.

Pojawia sie temperatura proponowana
i rownoczesnie wyswietlany jest zakres,
w jakim mozna jg zmienié.

B Zmieni¢ temperature proponowana.

m Potwierdzié¢ za pomocg OK.

31



Ustawienia

Twardos¢é wody

Aby urzgdzenie do gotowania na parze
bezusterkowo dziatato i byto odkamie-
niane we wtasciwym momencie, musi
zostac¢ ustawione na lokalng twardos¢
wody. Im twardsza jest woda, tym cze-
Sciej urzagdzenie do gotowania na parze
musi by¢ odkamieniane.

Lokalny zaktad wodociggowy moze Pan-
stwu udzieli¢ informacji o twardosci
miejscowej wody pitnej.

Jesli uzywana jest woda butelkowana,
np. woda mineralna, prosze stosowad
wode pitng bez dodatku dwutlenku we-
gla. Dokona¢ ustawien adekwatnie do
zawartos$ci wapnia. Zawartos$¢ wapnia
jest podana na etykiecie butelki w mg/I
Ca*" lub ppm (mg Ca'/l).

Mozna ustawic¢ stopien twardosci mie-
dzy 1°dH i 70 "dH. Fabrycznie ustawiony
jest stopien twardosci 21 °dH.

m Ustawic lokalng twardos$¢ wody.
m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Twardos¢é wody Zgwartoéé wap- U.sta.-
nia wienie
°dH mmol/| mg/l Ca*" lub
ppm (mg Ca’/I)
13 2,3 93 13
14 2,5 100 14
15 2,7 107 15
16 2,9 14 16
17 3,1 121 17
18 3,2 129 18
19 3,4 136 19
20 3,6 143 20
21 3,8 150 21
22 4,0 157 22
23 41 164 23
24 43 171 24
25 45 179 25
26 4,7 186 26
27 4,9 193 27
28 5,0 200 28
29 52 207 29
30 5,4 214 30
31 5,6 221 31
32 5,8 229 32
33 5,9 236 33
34 6,1 243 34
35 6,3 250 35
36 6,5 257 36
37-45 | 6,6-8,0 258-321 37-45
46-60 | 8,2-10,7 322-429 46-60
61-70 | 10,9-12,5 430-500 61-70

Twardos¢é wody Z?wartoéé wap- U.sta.-
N nia wienie

dH mmol/| mg/l Ca** lub

ppm (mg Ca*'/I)

1 0,2 7 1

2 0,4 14 2

3 0,5 21 3

4 0,7 29 4

5 0,9 36 5

6 1,1 43 6

7 1,3 50 7

8 1,4 57 8

9 1,6 64 9

10 1,9 71 10

" 2,0 79 1

12 2,2 86 12
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Ustawienia

Bezpieczenstwo

Blokada przyciskéw

Blokada przyciskéw zapobiega nieza-
mierzonemu wytgczeniu lub zmianie
procesu przyrzgdzania. Gdy blokada
przyciskow jest aktywna, wszystkie
przyciski dotykowe i pola na wyswietla-
czu zostajg zablokowane kilka sekund
po starcie procesu przyrzgdzania, za wy-
jatkiem przycisku wt./wyt. .

- W,
Blokada przyciskow jest aktywna. Na-
ciska¢ przycisk dotykowy OK przynaj-
mniej przez 6 sekund, zeby zdezakty-
wowac blokade przyciskéow na krétki
okres czasu.

- Wi,
Blokada przyciskéw jest zdezaktywo-
wana. Wszystkie przyciski dotykowe
reagujg natychmiast przy wybieraniu.

Blokada uruchomienia &

Blokada uruchomienia zapobiega nieza-
mierzonemu witgczeniu urzgdzenia do
gotowania na parze.

Przy uaktywnionej blokadzie uruchomie-
nia mozna nadal natychmiast ustawi¢
czas minutnika oraz korzystac z funkcji
MobileStart.

Miele@home

Urzadzenie do gotowania na parze na-
lezy do urzagdzen domowych zdolnych
do komunikacji w systemie
Miele@home. To urzadzenie do goto-
wania na parze jest fabrycznie wyposa-
zone w modut komunikacyjny Wi-Fi i
moze sie komunikowa¢ bezprzewodo-
wo.

Blokada uruchomienia pozostaje za-
chowana takze po awarii zasilania.

- WA,
Blokada uruchomienia jest uaktywnio-
na. Zanim bedzie mozna korzystaé z u-
rzgdzenia do gotowania na parze, na-
ciska¢ przycisk dotykowy OK przynaj-
mniej przez 6 sekund.

- Wyl
Blokada uruchomienia jest zdezakty-
wowana. Mozna korzystaé z urzadzenia
do gotowania na parze tak jak zwykle.

Istnieje kilka mozliwosci, zeby potgczyé
urzadzenie do gotowania na parze ze
swojg siecig Wi-Fi. Zalecamy tagczenie u-
rzgdzenia do gotowania na parze z siecig
Wi-Fi za pomocg aplikacji Miele lub po-
przez WPS.

- Aktywacja
To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy Miele@home jest zdezak-
tywowane. Funkcja Wi-Fi zostaje z po-
wrotem witgczona.

Dezaktywacja

To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy Miele@home jest aktyw-
ne. Miele@home pozostaje skonfigu-
rowane, funkcja Wi-Fi zostaje wytg-
czona.

Status pofaczenia

To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy Miele@home jest aktyw-
ne. Na wyswietlaczu pojawiajg sig in-
formacije takie jak jako$¢ odbioru
Wi-Fi, nazwa sieci i adres IP.

MNowe potaczenie

To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy sie¢ Wi-Fi jest juz skonfi-
gurowana. Resetuje ono ustawienia
sieci i natychmiast konfiguruje nowe
potgczenie sieciowe.

Przywracanie

To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy sie¢ Wi-Fi jest juz skonfi-
gurowana. Funkcja Wi-Fi zostaje wytg-
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czona i potagczenie z siecig Wi-Fi zo-
staje przywrdcone do ustawien fa-
brycznych. Aby mozna byto korzystaé
z Miele@home, nalezy najpierw skon-
figurowac potaczenie z siecig Wi-Fi.
Zresetowac ustawienia sieciowe w
przypadku utylizacji lub sprzedazy albo
nabycia uzywanego urzgdzenia do go-
towania na parze. Tylko w ten sposdéb
mozna zagwarantowac, ze wszystkie
dane osobiste zostang usuniete i po-
przedni uzytkownik nie bedzie miat
wiecej dostepu do urzgdzenia.

Instalacja

To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy nie ma jeszcze zadnego
potgczenia z siecig Wi-Fi. Aby mozna
byto korzystaé z Miele@home, nalezy
najpierw skonfigurowaé potgczenie z
siecig Wi-Fi.
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Przeprowadzanie Scan & Connect

Pierwsze uruchomienie zostato prze-
prowadzone bez konfiguracji
Miele@home.

m Prosze zeskanowac¢ kod QR.

Jesli posiadajg Panstwo zainstalowang
aplikacje Miele i utworzone konto uzyt-
kownika, zostang Panstwo przekierowa-
ni bezposrednio do tgczenia z siecia.
Jesli nie zainstalowali Paistwo jeszcze
aplikacji Miele, zostang Panstwo skiero-
wani do sklepu Apple App Store® lub
Google Play Store™.

m Prosze zainstalowa¢ aplikacje Miele
i skonfigurowac konto uzytkownika.

m Zeskanowaé ponownie kod QR.

Aplikacja Miele przeprowadzi Panstwa
przez konfiguracje.
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Zdalne sterowanie

Gdy na urzgdzeniu mobilnym zostata za-
instalowana aplikacja Miele, dostepny
jest system Miele@home i uaktywniona
jest funkcja zdalnego sterowania (W),
mozna zastosowac funkcje MobileStart
i np. wywotaé¢ wskazéwki dotyczgce od-
bywajgcego sie procesu przyrzadzania
lub zakoniczy¢ trwajacy proces przyrza-
dzania.

W trybie czuwania przy podtgczeniu do
sieci urzgdzenie do gotowania na parze
zuzywa maks. 2 W.

Aktywacja MobileStart

m Wybraé przycisk dotykowy [?, zeby
uaktywnié¢ MobileStart.

Zapala sie przycisk dotykowy [*. Urza-
dzenie do gotowania na parze mozna te-
raz obstugiwacé zdalnie przez aplikacje
Miele.

na parze, wowczas zostanie ona auto-
matycznie pobrana przez urzadzenie. In-
stalacja aktualizacji nie odbywa sie jed-
nak automatycznie, lecz musi zostaé
uruchomiona recznie.

Jesli aktualizacja nie zostanie zainstalo-
wana, mozna uzywacé urzgdzenia do go-
towania na parze tak jak zwykle. Miele
zaleca jednak instalacje aktualizacji.

Wigczanie/Wytaczanie

Fabrycznie funkcja Aktualizacja zdalna
(RemoteUpdate) jest wtgczona. Dostep-
na aktualizacja zostanie automatycznie
pobrana i bedzie musiata zosta¢ urucho-
miona przez uzytkownika.

Prosze wytgczy¢ funkcje Aktualizacja
zdalna (RemoteUpdate), jesli aktualiza-
cje nie majg by¢ pobierane automatycz-
nie.

Przebieg aktualizacji zdalnej

Bezposrednia obstuga na urzadzeniu
do gotowania na parze ma pierwszen-
stwo przed obstugg zdalng przez apli-
kacje.

Z funkcji MobileStart mozna korzystac,
dopoki Swieci sie przycisk dotyko-

wy [P.

Informacje o zawartosci i zakresie ak-
tualizacji zdalnej sg przedstawione w

aplikacji Miele.

Aktualizacja zdalna

Punkt menu Aktualizacja zdalna jest po-
kazywany i mozliwy do wybrania tylko
wtedy, gdy spetnione sg warunki dla
korzystania z Miele@home (patrz roz-
dziat ,,Pierwsze uruchomienie®, punkt
,Miele@home").

Oprogramowanie Panstwa urzadzenia
do gotowania na parze moze zosta¢ zak-
tualizowane poprzez aktualizacje zdalne
(RemoteUpdate). Jesli dostepna jest ak-
tualizacja dla urzgdzenia do gotowania

Jesli jakas aktualizacja jest dostepna, na
wyswietlaczu Panstwa urzgdzenia poja-
wia sie komunikat.

Aktualizacje mozna zainstalowac¢ na-
tychmiast lub przesung¢ instalacje na
pozniej. Po ponownym wigczeniu urza-
dzenia pojawi sie wéwczas przypomnie-
nie.

Jesli nie chcg Panstwo instalowac aktu-
alizacji, prosze wytgczy¢ funkcje Aktuali-
zacja zdalna (RemoteUpdate).

Aktualizacja moze potrwac kilka minut.
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Przy aktualizacjach zdalnych nalezy
zwrdci¢ uwage na nastepujgce zasady:

- Dopdki nie pojawi sie zaden komuni-
kat, nie jest dostepna zadna aktualiza-
cja.

- Nie mozna wycofaé zainstalowanej
aktualizaciji.

- Nie wytgczaé urzgdzenia do gotowania
na parze podczas aktualizacji. W prze-
ciwnym razie aktualizacja zostanie
przerwana i nie bedzie zainstalowana.

- Niektdre aktualizacje oprogramowania
mogg zostaé przeprowadzone wytgcz-
nie przez serwis Miele.

Wersja oprogramowania

Wersja oprogramowania jest przezna-
czona dla serwisu Miele. Dla prywatne-
go uzytku te informacje nie sg potrzeb-
ne.

Handel

Ta funkcja umozliwia sprzedawcom pre-
zentacje urzgdzenia do gotowania na
parze bez grzania. Do prywatnego uzyt-
ku to ustawienie nie jest potrzebne.

Tryb pokazowy

Gdy urzadzenie do gotowania na parze
zostanie witgczone przy uaktywnionym
trybie pokazowym, pojawia sie wska-
zéwka Tryb pokazowy aktywny. Urzadze-
nie nie grzeje

- W
Tryb pokazowy zostanie uaktywniony,
gdy przycisk dotykowy OK bedzie na-
ciskany przynajmniej przez 4 sekundy.
- Wiy,
Tryb pokazowy zostanie zdezaktywo-
wany, gdy przycisk dotykowy OK be-
dzie naciskany przynajmniej przez
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4 sekundy. Mozna korzystac z urza-
dzenia do gotowania na parze tak jak
zwykle.

Ustawienia fabryczne

- Ustawienia urzadzenia
Wszystkie ustawienia zostang przy-
wrécone do ustawien fabrycznych.

- Programy wiasne
Wszystkie programy wtasne zostang
skasowane.

- Temperatury proponowane
Zmienione temperatury proponowane
zostang przywrocone do ustawien fa-
brycznych.

Czas pracy

Po wybraniu Pozostale | Czas pracy
mozna sprawdzi¢ tgczng ilo$é godzin
pracy urzgdzenia do gotowania na parze.



Menu gtéwne i podmenu

Menu

Wartos¢é pro-
ponowana

Zakres

Programy

Gotowanie na parze

100°C

40-100°C

Sous-vide

65°C

45-90°C

Podgrzewanie

100°C

80-100°C

Programy wiasne (a]

Rozmrazanie

60°C

50-60°C

Odkamienianie

Programy automatyczne

Pozostale

Blanszowanie

Zestaw obiadowy

Pasteryzacja

80-100°C

Sterylizacia naczyn

Wyrastanie ciasta drozdzowego

Gotowanie na parze Eco

40-100°C

Ustawieria ™

Czas pracy
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Obstuga uproszczona

m Wiaczy¢ urzadzenie do gotowania na
parze.

Pojawia sie menu gtéwne.

Woda destylowana lub nasycona
dwutlenkiem wegla i inne ptyny moga
uszkodzi¢ urzadzenie do gotowania
na parze.

Stosowacd wytacznie $wiezg, zimng
wode pitng (ponizej 20 °C).

m Napetnié zbiornik wody i wsung¢ go
do urzgdzenia.

m Wsung¢ tace ociekowg na poziom 1,
gdy przyrzgdzanie odbywa sie w na-
czyniach do gotowania z perforacja.

m Wsung¢ potrawe do komory urzadze-
nia.

m Wybraé zgdany program.
Wyswietlony zostaje program i tempe-
ratura proponowana.

B Zmieni¢ zaproponowang temperature,
jesli potrzeba.

Temperatura proponowana zostaje za-
akceptowana w ciggu kilku sekund.
Temperature mozna zmieni¢ pdzniej za
pomocg przycisku dotykowego “D.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Pojawia sie temperatura docelowa i ak-
tualna i rozpoczyna sie faza nagrzewa-
nia.

Mozna $ledzi¢ wzrost temperatury. Po

pierwszym osiggnieciu wybranej tempe-

ratury rozlega sie sygnat.

m Po zakonczeniu przyrzgdzania wybrac
przycisk dotykowy wybranego progra-
mu, zeby zakonczyé proces.
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& Niebezpieczenstwo oparzen
przez gorgcy pare.

Przy otwieraniu drzwiczek moze sie
wydostawac bardzo duzo goracej pa-
ry. Gorgcg parg mozna sie oparzyc.
Prosze sie cofngc o krok i poczekac,
az gorgca para sie ulotni.

B Wyjg¢ potrawe z komory urzadzenia.

B Wytgczy¢ urzgdzenie do gotowania na
parze.
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Czyszczenie urzadzenia do gotowania
na parze

m Ewentualnie wyjg¢ tace ociekowg z
komory urzgdzenia i jg opréznic.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgcg wode.

Po zakonczeniu procesu przyrzadza-
nia w zbiorniku wody znajduje sie
jeszcze resztka gorgcej wody, ktérg
mozna sie oparzy¢.

Przy wyjmowaniu i odstawianiu zbior-
nika wody nalezy uwazac na to, zeby
zbiornik na wode sie nie przewrdcit.

® Wyja¢ zbiornik wody.

m Wyjg¢ ostone przeciwrozbryzgows i
oprézni¢ zbiornik wody.

m Umyc¢ i wysuszy¢ cate urzadzenie do
gotowania na parze, zgodnie z opisem
w rozdziale ,,Czyszczenie i konserwa-
cja“

Zwrdci¢ uwage na to, zeby ostona
przeciwrozbryzgowa prawidtowo sie
zatrzasneta przy zaktadaniu.

m Zamkna¢ drzwiczki dopiero wtedy,
gdy komora urzgdzenia bedzie zupet-
nie sucha.

Uzupetnianie wody

Jesli podczas przyrzgdzania zabraknie

wody, rozlegnie sie sygnat, a na wyswie-

tlaczu pojawi sie wezwanie do uzupet-

nienia $wiezej wody.

m WYyja¢ zbiornik wody i napetni¢ go
woda.

m Wsungc¢ zbiornik wody do urzadzenia.

Przyrzadzanie jest kontynuowane.

Zmiana wartosci i ustawien dla
procesu przyrzadzania

Gdy tylko przyrzadzanie sie zakonczy, w
zaleznosci od programu mozna zmienié
wartosci lub ustawienia dla tego proce-
su przyrzgdzania za pomocg przycisku
dotykowego “D.

m Wybraé przycisk dotykowy D.

W zaleznosci od programu mogg by¢
wyswietlane nastepujgce ustawienia:
- Temperatura
- Czas trwania

Zmiana wartosci i ustawien

m Wybraé zgdang wartos¢ lub ustawie-
nie i potwierdzi¢ za pomocg OK.

B Zmieni¢ wartos¢ lub ustawienie i po-
twierdzi¢ za pomocg OK.

Proces przyrzgdzania odbywa sie dalej
ze zmienionymi warto$ciami i ustawie-
niami.

Zmiana temperatury

Temperature proponowang mozna
réwniez zmienié na state poprzez Pozo-
stale | Ustawienia ™ | Temperatury
proponowane, dostosowujac jg do swo-
ich osobistych przyzwyczajen uzytko-
wych.

m Wybra¢ przycisk dotykowy O.

m Wybraé opcje Temperatura i potwier-
dzi¢ za pomocg OK.

B Zmieni¢ temperature docelowg po-
przez obszar nawigacyjny.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Proces przyrzgdzania odbywa sie dalej
ze zmieniong temperaturg docelowg.
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Ustawianie czaséw przyrzadzania

Rezultaty przyrzgdzania moga ulec
pogorszeniu, jesli pomiedzy wsunig-
ciem potrawy do urzgdzenia i rozpo-
czeciem procesu przyrzgdzania wy-
stepuje zbyt duzy odstep czasowy.
Swieze produkty spozywcze mogg sie
przebarwié, a nawet zepsuc.

Wybraé¢ mozliwie krétki czas do roz-
poczecia procesu przyrzadzania.

Potrawa zostata wsunieta do komory
gotowania, program i wymagane usta-
wienia jak np. temperatura sg wybrane.

Wprowadzajgc Czas trwania, Gotowe o
lub Start 0 za pomocg przycisku dotyko-
wego @, mozna automatycznie wyltg-
czy¢ lub wtaczy¢ i wytgczyé proces przy-
rzadzania.

- Czas trwania
Ustawianie czasu wymaganego do
przyrzadzenia potrawy. Po uptywie te-
go czasu grzanie w komorze gotowa-
nia wytgczy sie automatycznie. Mak-
symalny czas trwania procesu, jaki
moze zostaé ustawiony, zalezy od wy-
branego programu.

- Gotowe o
Ustalanie punktu czasowego, w kto-
rym proces gotowania powinien sig
zakonczy¢. O tym czasie grzanie w ko-
morze gotowania wytgczy sie automa-
tycznie.

- Starto
Ta funkcja pojawia sie w menu dopiero
wtedy, gdy zostanie ustawiona opcja
(Czas trwania lub Gotowe 0. Za pomoca
Start o ustala sie punkt czasowy,
w ktérym proces gotowania powinien
zosta¢ uruchomiony. O tym czasie
grzanie w komorze gotowania wtgczy
sie automatycznie.
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m Wybraé przycisk dotykowy @.
m Ustawié zagdane czasy.
m Potwierdzié¢ za pomocg OK.

m Wybra¢ przycisk dotykowy D, zeby
dostac sie z powrotem do menu wy-
branego programu.

Wskazéwka: Czas przyrzgdzania mozna
réwniez ustawic¢ bezposrednio poprzez
obszar nawigacyjny.

Czas trwania procesu zaczyna by¢ odli-
czany dopiero wtedy, gdy zostanie osia-
gnieta ustawiona temperatura.

Jesli gotowanie odbywato sie przy tem-
peraturze przekraczajgcej ok. 80 °C,
tuz przed koncem czasu trwania pro-
cesu na wyswietlaczu pojawia sie Re-
dukcja pary i drzwiczki zostajg automa-
tycznie troche uchylone.

m Poczekaé, az zgasnie Redukcja pary,
zanim otworzy sie drzwiczki i wyjmie
potrawe z komory urzgdzenia.

Nowy proces przyrzgdzania moze zo-
sta¢ uruchomiony dopiero wtedy, gdy
bolec automatycznego otwierania
drzwiczek zostanie wciggniety z po-
wrotem na swojg pozycje wyjsciowq.
Nie wciska¢ otwieracza drzwiczek
recznie, poniewaz zostanie on w ten
sposoéb uszkodzony.




Obstuga

Zmiana ustawionych czaséw przyrza-
dzania

m Wybraé przycisk dotykowy @.
m Wybra¢ zgdany czas.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

m Wybraé Zmiana, jesli potrzeba.
m Zmienié ustawiony czas.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

m Wybra¢ przycisk dotykowy <D, zeby
dostaé sie z powrotem do menu wy-
branego programu.

W przypadku awarii zasilania ustawie-
nia zostang skasowane.

Wskazéwka: Czas przyrzgdzania mozna
réwniez zmieni¢ bezposrednio poprzez
obszar nawigacyjny.

Kasowanie ustawionych czaséw przy-
rzadzania

W programach Gotowanie na parze (],
Sous-vide i Gotowanie na parze Eco
mozna skasowac Czas trwania.

m Wybraé przycisk dotykowy @.

m Wybraé zgdany czas.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

m Wybraé Kasowanie.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

m Wybra¢ przycisk dotykowy <D, zeby
dostac sie z powrotem do menu wy-
branego programu.

Gdy skasuje sie Czas trwania, czasy
ustawione dla Gotowe o i Start o row-
niez zostang skasowane.

Gdy skasuje sie Gotowe o lub Start o,
proces przyrzadzania uruchamia sie z
ustawionym czasem trwania.

Wskazéwka: Czas trwania mozna réw-
niez skasowac bezposrednio poprzez
obszar nawigacyjny.

Wstrzymywanie procesu przy-
rzadzania

Gdy otworzy sie drzwiczki, proces przy-
rzgdzania zostaje wstrzymany. Wytgcza

sie grzanie w komorze urzadzenia. Usta-
wione czasy przyrzgdzania zostajg zapa-
mietane.

& Niebezpieczenstwo oparzen
przez goraca pare.

Przy otwieraniu drzwiczek moze sig
wydostawacé bardzo duzo gorgcej pa-
ry. Gorgca parg mozna sie oparzyc.
Prosze sie cofngc o krok i poczekac,
az gorgca para sie ulotni.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie i gorgcg potrawe.
Urzgdzenie do gotowania na parze
rozgrzewa sie w czasie pracy. Mozna
sie oparzy¢ o $cianki komory urzgdze-
nia, prowadnice boczne, wyposazenie
i potrawe.

Przy wsuwaniu lub wyjmowaniu gorg-
cych potraw oraz przy pracach w go-
racej komorze urzgdzenia nalezy za-
ktadaé rekawice do gorgcych garnkow.
Uwazaé przy wsuwaniu lub wyjmo-
waniu naczyn do gotowania na to, ze-
by gorgca potrawa sie nie przelata.

Gdy drzwiczki zostang zamkniete, pro-
ces przyrzadzania jest kontynuowany.

Po zamknieciu drzwiczek dochodzi do
wyréwnania ci$nienia, co moze dopro-
wadzi¢ do wystgpienia odgtosu $wisz-
czenia.

Najpierw urzgdzenie ponownie sie na-
grzewa i pokazywany jest przy tym
wzrost temperatury w komorze urzgdze-
nia. Gdy ustawiona temperatura zosta-
nie osiggnieta, zaczyna by¢ odliczany
czas pozostaty do konca procesu.
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Proces przyrzgdzania zakonczy sie
przed czasem, jesli drzwiczki zostang
otwarte w ostatniej minucie czasu
trwania procesu.

Przerywanie procesu przyrzg-
dzania

Proces przyrzadzania mozna przerwac
za pomocg $wiecgcego sie na pomaran-
czowo przycisku dotykowego programu
lub poprzez przycisk dotykowy “D.

W efekcie wytgcza sie grzanie i oswie-
tlenie w komorze urzgdzenia. Ustawione
czasy przyrzadzania zostajg skasowane.

Nastepnie, korzystajgc z przycisku doty-
kowego programu, mozna sie dostac z
powrotem do menu gtéwnego.

Przerywanie procesu bez ustawionego
czasu przyrzadzania

m Wybraé przycisk dotykowy wybranego
programu.

Pojawia sie menu gtéwne.

m Lub: Wybraé przycisk dotykowy <D.

m Wybraé Frzerywanie procesu.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Przerywanie procesu z ustawionym

czasem przyrzadzania

m Wybraé przycisk dotykowy wybranego
programu.

Pojawia sie pytanie Przerwac proces?

m Wybracd tak.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

m Lub: Wybraé przycisk dotykowy “D.

m Wybrad Przerywanie procesu.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

m Wybrad tak.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.
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Minutnik

Korzystanie z funkcji Minutnik

Minutnik £} mozna ustawié do nadzoro-
wania oddzielnych proceséw, np. do go-
towania jajek.

Minutnik mozna réwniez wykorzystac,
gdy ustawione sg rownoczesnie czasy
automatycznego wtaczenia lub wytgcze-
nia procesu przyrzadzania (np. jako przy-
pomnienie, zeby przyprawi¢ potrawe lub
polaé jg w trakcie przyrzgdzania).

m Czas minutnika mozna ustawi¢ mak-
symalnie na 59 minut i 59 sekund.

Ustawianie czasu minutnika

Gdy wybrane jest ustawienie Wyswie-
tlacz | QuickTouch | Wyt nalezy wigczyé
urzagdzenie do gotowania na parze, ze-
by ustawi¢ minutnik. Uptywajgcy czas
minutnika jest wyswietlany przy wytg-
czonym urzgdzeniu do gotowania na
parze.

Przyktad: Chcieliby Panstwo ugotowacd
jajka i ustawi¢ minutnik na 6 minut i
20 sekund.

m Wybraé przycisk dotykowy @.

m Gdy rownoczesnie odbywa sie przy-
rzgdzanie, wybraé Minutnik.

Na wyswietlaczu pojawia sie Ustawia-

nie 00:00 min.

m Ustawi¢ 06:20 za pomocg obszaru
nawigacyjnego.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Czas minutnika zostaje zapamietany.

Gdy urzgdzenie do gotowania na parze
jest wytgczone, wyswietlany jest uptyw
czasu minutnika i symbol ) zamiast ak-
tualnej godziny.
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Gdy réwnoczes$nie odbywa sie przyrza-
dzanie, L) i uptywajgcy czas minutnika
sg wyswietlane w dolnym wierszu.

Podczas znajdowania sie w jakim$ menu
czas minutnika jest odliczany w tle.

Po uptywie czasu minutnika miga L),
czas jest odliczany w gére i rozlega sie
sygnat.

m Wybraé przycisk dotykowy @.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK, jesli po-
trzeba.

Sygnaty akustyczne i optyczne zostajg
wytgczone.

Zmiana czasu minutnika

m Wybraé przycisk dotykowy @.

m Gdy rownoczes$nie odbywa sie przy-
rzgdzanie, wybraé Minutnik.

m Wybraé Zmiana.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.
Pojawia sie czas minutnika.

B Zmieni¢ czas minutnika.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Zmieniony czas minutnika zostaje zapa-
migtany.

Kasowanie czasu minutnika

m Wybraé przycisk dotykowy @.

m Gdy rownoczesnie odbywa sie przy-
rzgdzanie, wybra¢ Minutnik.

m Wybra¢ Kasowanie.
m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Czas minutnika zostaje skasowany.
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Warto wiedzieé...

W rozdziale ,Warto wiedziec¢...“ za-
mieszczono ogdlnie obowigzujgce wska-
zOéwki. Jesli w przypadku produktéw spo-
zywczych i/lub zastosowan nalezy zwré-
ci¢ uwage na jakies$ cechy szczegdlne, w
poszczegdlnych rozdziatach znajdujg sie
odpowiednie wskazdwki.

Cechy szczegodlne gotowania na
parze

Przy gotowaniu na parze witaminy i mi-
neraty zostajg prawie w catosci zacho-
wane, poniewaz potrawy nie lezg w wo-
dzie.

Przy gotowaniu na parze typowy smak
witasny produktéw spozywczych pozo-
staje lepiej zachowany niz przy tradycyj-
nym gotowaniu. Z tego wzgledu potraw
gotowanych na parze nie nalezy soli¢ w
ogole lub soli¢ je dopiero po ugotowa-
niu. Produkty spozywcze zachowujg po-
za tym Swiezy, naturalny kolor.

Naczynia do gotowania

Naczynia do gotowania

Do urzadzenia do gotowania na parze sg
dotagczone naczynia do gotowania ze
stali szlachetnej. W ramach uzupetnie-
nia do nabycia sg dalsze naczynia do go-
towania o réznej wielkosci, dostarczane
z perforacijg lub bez (patrz rozdziat , Wy-
posazenie dodatkowe®). Dzieki temu dla
kazdego produktu spozywczego mozna
wybraé odpowiednie naczynie do goto-
wania.

W miare mozliwosci nalezy stosowad
naczynia do gotowania z perforacjg. Pa-
ra moze sie wéwczas dostac do potrawy
z kazdej strony i potrawa jest gotowana
réwnomiernie.
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Naczynia wiasne

Mozna stosowac¢ wtasne naczynia. Na-
lezy przy tym przestrzegac:

- Naczynie musi by¢ odporne na dziata-
nie temperatury (do 100 °C) i pary. Je-
$li majg by¢ stosowane naczynia z
tworzyw sztucznych, prosze sie do-
wiedzie¢ u ich producenta, czy sg one
odpowiednie.

- Gruboscienne naczynia, np. z porcela-
ny, ceramiki lub kamionki, nadaja sie
do gotowania na parze w mniejszym
stopniu. Grube $cianki gorzej przewo-
dzg ciepto i powodujg, ze czas trwania
podany w tabeli ulega znacznemu wy-
dtuzeniu.

- Ustawi¢ naczynie na wsunietym rusz-
cie, nie na dnie komory urzgdzenia.

Pomiedzy gérng krawedzig naczynia i
sufitem komory urzgdzenia powinno
by¢ troche miejsca, zeby do naczynia
mogta sie dostaé wystarczajgca ilo$¢
pary.

Taca ociekowa

Wsungc¢ tace ociekowg na poziom 1, gdy
przyrzgdzanie odbywa sie w naczyniach
do gotowania z perforacja.

Skapujgca ciecz moze sie w niej zbiera¢
i mozna jg tatwo usungc¢.

W razie potrzeby tace ociekowg mozna
wykorzysta¢ jako naczynie do gotowa-
nia.



Warto wiedzieé...

Poziom wsuwania

Mozna wybraé kazdy, dowolny poziom
wsuwania oraz gotowac na kilku pozio-
mach réwnoczesnie. Czas gotowania nie
ulega z tego powodu zmianie.

Gdy do gotowania na parze uzywa sie
réwnoczesnie kilku wysokich naczyn do
gotowania, nalezy je wsuwac wzajemnie
przesuniete. W miare mozliwosci nalezy
pozostawié wolny jeden poziom pomie-
dzy naczyniami do gotowania.

Naczynia do gotowania i ruszt nalezy za-
wsze wsuwac pomiedzy prety jednego
poziomu, zeby zagwarantowac¢ ochrone
przed wypadnieciem.

Produkty gteboko mrozone

Przy przyrzadzaniu produktéw gteboko
mrozonych czas nagrzewania jest dtuz-
szy niz w przypadku $wiezych produk-
tow spozywczych. Im wigcej mrozonek
znajduje sie w komorze gotowania, tym
dtuzej trwa faza nagrzewania.

Temperatura

Przy gotowaniu na parze osiggane jest
maksymalnie 100 °C. Przy tej tempera-
turze mozna ugotowac prawie wszystkie
produkty spozywcze. Niektdére wrazliwe
produkty spozywcze, np. jagody, muszg
by¢ gotowane w nizszej temperaturze,
poniewaz w przeciwnym razie popekaja.
W odpowiednich rozdziatach zwraca sie
na to uwage.

Czas trwania

Przy gotowaniu na parze czas trwania
procesu przyrzadzania zaczyna by¢ odli-
czany dopiero wtedy, gdy zostanie osig-
gnieta ustawiona temperatura.

Ogodlnie czasy przyrzadzania przy goto-
waniu na parze odpowiadajg czasom
przyrzgdzania przy gotowaniu w garnku.
Jesli na czas trwania procesu przyrza-
dzania majg wptyw okreslone czynniki,
w kolejnych rozdziatach zwraca sie na to
uwage.

Czas przyrzadzania nie zalezy od ilosci
produktéw spozywczych. Czas przyrzg-
dzania dla 1 kg ziemniakdw jest doktad-
nie tak samo dtugi jak dla 500 g ziem-
niakow.

Gotowanie z ptynem

Przy gotowaniu z ptynem naczynie do
gotowania nalezy napetniaé tylko w 2/3,
aby unikng¢ przelania przy wyjmowaniu.

Przepisy wtasne

Produkty spozywcze i dania, ktére sg
przyrzgdzane w garnku, mogg by¢ row-
niez przyrzagdzane w urzadzeniu do goto-
wania na parze. Czasy przyrzgdzania
mozna przenies$é¢ na urzgdzenie do goto-
wania na parze. Prosze przy tym pamie-
tac¢, ze przy gotowaniu na parze nie
mozna uzyskacé przyrumienienia.
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Gotowanie na parze

Gotowanie na parze Eco

Dla energooszczednego gotowania na
parze mozna zastosowaé program Goto-
wanie na parze Eco. Ten program nadaje
sie przede wszystkim do przyrzadzania
warzyw i ryb.

Zalecamy stosowanie czasow przyrzg-
dzania i temperatur zamieszczonych w
tabelach ustawien w rozdziale ,,Gotowa-
nie na parze®.

W razie potrzeby potrawe mozna dogo-
towad.

Przy przyrzadzaniu produktéw spozyw-
czych zawierajgcych skrobie, takich jak
np. ziemniaki, ryz i wyroby maczne, na-
lezy stosowad program Gotowanie na

parze (3.

Ustawienie
Pozostale | Gotowanie na parze Eco
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Wskazéwki dotyczace tabel z
ustawieniami

Przestrzega¢ danych dotyczacych cza-
sOw przyrzadzania, temperatur i ewen-
tualnych wskazéwek dotyczacych przy-
rzadzania.

Woybieranie czasu przyrzadzania @

Podane czasy przyrzgdzania stanowig
wartosci orientacyjne.

m Najpierw nalezy wybra¢ krétszy czas.
W razie potrzeby mozna dogotowad.



Gotowanie na parze

Warzywa

Produkty swieze

Przygotowaé swieze warzywa tak, jak
zwykle, np. umy¢, oczyscié i pokroic.

Produkty gteboko mrozone

Gteboko mrozone warzywa nie muszg
by¢ rozmrazane przed gotowaniem. Wy-
jatek: Warzywa zamrozone w bloku.
Warzywa mrozone i $wieze mogg by¢
przyrzagdzane razem przy takim samym
czasie trwania procesu przyrzgdzania.

Rozdrobni¢ wieksze, przymarzniete do
siebie kawatki. Czas trwania procesu na-
lezy odnalez¢ na opakowaniu.

Naczynia do gotowania

Produkty spozywcze o matej $rednicy
jednostkowej (np. groszek, szparagi)
praktycznie nie tworzg pustych prze-
strzeni, do ktérych mogtaby wnikaé pa-
ra. Aby uzyska¢ réwnomierne ugotowa-
nie takich produktéow, nalezy dla nich
wybieraé ptaskie naczynia do gotowania
i napetnia¢ je tylko do 3 - 5 cm wysoko-
$ci. Wiekszg ilos¢ produktu nalezy rozto-
zy¢ na kilka ptaskich naczyn do gotowa-
nia.

Rézne warzywa o takim samym czasie
gotowania mogg byc¢ przyrzadzane ra-
zem w jednym naczyniu.

Warzywa przyrzagdzane w ptynie, jak np.
czerwona kapusta, nalezy gotowac w
naczyniach bez perforacji.

Poziom wsuwania

Jesli w perforowanym naczyniu do goto-
wania przyrzgdzane sg farbujgce warzy-
wa, np. czerwone buraki, nie nalezy
umieszczaé ponizej zadnych produktéw
spozywczych. W ten sposdb uniknie sie
zafarbowania przez skapujgce ptyny.

Czas trwania

Czas trwania procesu, tak jak przy kon-
wencjonalnym gotowaniu, zalezy od
wielkos$ci gotowanych produktéw i ich
pozgdanego stopnia dogotowania. Przy-
ktad:

twarde ziemniaki, w éwiartkach:

ok. 17 minut

twarde ziemniaki, przepotowione:

ok. 20 minut

Ustawienia

Programy automatyczne | Warzy-
wa | .. |

lub

Gotowanie na parze

Temperatura: 100 °C
Czas trwania: patrz tabela
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Gotowanie na parze

Warzywa @ [min]
Karczochy 32-38
Kalafior, w catosci 2728
Kalafior, rozyczki 8
Fasolka, zielona 10—12
Brokut, rozyczki 3-4
Marchewki, cate -8
Marchewki, przepotowione 6—7
Marchewki, rozdrobnione 4
Cykoria, przepotowiona 4-5
Kapusta pekinska, krojona 3
Groch 3
Koper wtoski, przepotowiony 10—12
Koper wtoski, w paskach 4-5
Jarmuz, pokrojony 23-26
Ziemniaki twarde, obrane

w catosci 27-29
przepotowione 21-22
podéwiartowane 16—18
Ziemniaki przewaznie twarde, obrane

w catosci 2527
przepotowione 1921
pocéwiartowane 17-18
Ziemniaki maczyste, obrane

w catosci 2628
przepotowione 19-20
poc¢wiartowane 1516
Kalarepa, pokrojona w paski 6—7
Dynia, pokrojona w kostke 2-4
Kolby kukurydzy 30-35
Botwina, krojona 2-3
Papryka, pokrojona w kostke lub w paski 2
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Gotowanie na parze

Warzywa @ [min]
Ziemniaki w mundurkach, twarde 30-32
Grzyby 2
Por, pokrojony 4-5
Por, przepotowiony 6
Brokut wtoski, w catosci 22-25
Brokut wtoski, rézyczki 5-7
Brukselka 10-12
Czerwone buraki, w catosci 53-57
Czerwona kapusta, pokrojona 2326
Skorzonera, w catosci o grubosci kciuka 9-10
Seler, pokrojony w paski 6—7
Szparagi, zielone 7
Szparagi, biate, o grubosci kciuka 910
Marchew, krojona 6
Szpinak 12
Kapusta mtoda, pokrojona 1011
Seler naciowy, pokrojony 4-5
Brukiew, pokrojona 6—7
Biata kapusta, pokrojona 12
Kapusta wtoska, pokrojona 1011
Cukinia, plasterki 2-3
Groszek cukrowy 57

@ Czas trwania
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Gotowanie na parze

Ryby

Produkty swieze

Przygotowacé swieze ryby, tak jak zwykle,
np. oskrobaé, wypatroszy¢ i oczyscic.

Produkty gteboko mrozone

Ryby nie muszg by¢ catkowicie rozmro-
zone do gotowania. Wystarczy, gdy po-
wierzchnia stanie sie na tyle miekka, ze-
by przyjaé przyprawy.

Przygotowanie

Zakwasi¢ rybe przed gotowaniem, np.
sokiem z cytryny lub z limetki. Zakwa-
szenie powoduje, ze mieso ryby jest
bardziej $ciste.

Ryby nie trzeba soli¢, poniewaz sktadniki
mineralne, ktére nadajg rybie specyficz-
ny smak, przy gotowaniu na parze zosta-
j3 w znacznym stopniu zachowane w
potrawie.

Naczynia do gotowania

Nattusci¢ naczynie do gotowania z per-
foracja.

Poziom wsuwania

Jesli w perforowanym naczyniu do goto-
wania przyrzadzane sg ryby i rowno-
czes$nie w innych naczyniach gotowane
sg dalsze produkty spozywcze, mozna
unikng¢ przeniesienia smaku przez ska-
pujacy ciecz, wsuwajgc rybe bezposred-
nio nad tace ociekowg lub tace szklang
(w zalezno$ci od modelu).
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Temperatura

85-90 °C

Do tagodnego gotowania wrazliwych ga-
tunkow ryb, jak np. sola.

100 °C

Do gotowania gatunkéw ryb o $cistym
miesie, jak np. dorsz i tosos.

Do gotowania ryb w sosie lub w bulio-
nie.

Czas gotowania

Czas gotowania zalezy od grubosci i
stopnia przyrzadzenia potrawy, nie od
wagi. Im grubszy kawatek, tym dtuzszy
jest czas gotowania. Ryba o wadze

500 gi grubosci 3 cm wymaga dtuzsze-
go czasu gotowania niz ryba o wadze
500 gi grubosci 2 cm.

Im dtuzej ryba jest gotowana, tym bar-
dziej $ciste staje sie jej mieso. Prosze
przestrzegaé podanych czaséw gotowa-
nia. Jesli ryba nie jest wystarczajgco
ugotowana, dogotowywac jg tylko przez
kilka minut.

Przedtuzy¢ podany czas trwania procesu

o kilka minut, jesli ryba jest gotowana w
sosie lub w bulionie.



Gotowanie na parze

Wskazowki

Zastosowanie przypraw i ziot, np. ko-
perku, uwypukla specyficzny smak ry-
by.

Wieksze ryby nalezy gotowac w pozy-
cji ptywania. Aby uzyskac konieczne
podparcie, wstawi¢ do naczynia do
gotowania obrécong do géry dnem
matg filizanke itp. Zatozy¢ na nig rybe
otwartym brzuchem.

Odpadki pozostate z oprawiania ryb
jak osci, ptetwy i gtowy mozna zala¢
zimng wodg w naczyniu do gotowania
razem z warzywami rosotfowymi w ce-
lu przyrzgdzenia bulionu rybnego.
Gotowac przy 100 °C przez 60 do 90
minut. Im dtuzszy czas trwania, tym
mocniejszy bedzie bulion.

Dla uzyskania btekitnej ryby rybe na-
lezy gotowadé w wodzie z octem (pro-
porcje woda : ocet wedtug przepisu).
Wazne jest, zeby skéry ryby nie byta
uszkodzona. Ryby odpowiednie do ta-
kiego przyrzadzania to karp, pstrag,
lin, wegorz i fosos.

Ustawienia
Programy automatyczne | Ryby | ... |
lub

Gotowanie na parze
Temperatura: patrz tabela
Czas trwania: patrz tabela

51



Gotowanie na parze

Ryby ¥[°cl @ [min]
Wegorz 100 5—7
Filet z okonia 100 8-10
Filet z dorady 85 3
Pstragg, 250 g 90 1013
Filet z halibuta 85 4-6
Filet z dorsza 100 6
Karp, 1,5 kg 100 18—25
Filet z tososia 100 6-8
Stek z fososia 100 8-10
Tro¢ 90 1417
Filet z pangi 85 3
Filet z karmazyna 100 6—8
Filet z fupacza 100 4-6
Filet z gtadzicy 85 4-5
Filet z diabta morskiego 85 810
Filet z soli 85 3
Filet z turbota 85 5-8
Filet z tunczyka 85 5-10
Filet z sandacza 85 4

§ Temperatura, @ Czas trwania
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Gotowanie na parze

Mieso

Produkty swieze
Przygotowaé migso tak jak zwykle.

Produkty gteboko mrozone

Rozmrozi¢ zamrozone migso przed przy-
rzgdzaniem (patrz rozdziat ,,Pozostate
zastosowania®“, punkt ,,Rozmrazanie“).

Przygotowanie

Mieso, ktére powinno zosta¢ przyrumie-
nione a nastepnie uduszone, np. gulasz,
musi zostac przysmazone na kuchence.

Czas gotowania

Czas gotowania zalezy od grubosci i
stopnia przyrzadzenia potrawy, nie od
wagi. Im grubszy kawatek, tym dtuzszy
jest czas gotowania. Sztuka miesa o wa-
dze 500 g i wysokosci 10 cm wymaga
dtuzszego czasu gotowania niz sztuka o
wadze 500 g i wysokosci 5 cm.

Wskazowki

- Jesli substancje aromatyczne majg
pozostac¢ zachowane, zastosowac na-
czynie do gotowania z perforacjg. Po-
nizej wsung¢ naczynie do gotowania
bez perforacji, zeby zebra¢ koncen-
trat. Koncentratem mozna doprawié
sosy lub zamrozi¢ go do pdzniejszego
wykorzystania.

- Do zrobienia mocnego bulionu nada-
je sie kura rosotowa, a z wotowiny
udziec, szponder, antrykot i ko$ci wo-
towe. Zala¢ migso zimng wodg razem
z ko$émi i wtoszczyzng w naczyniu do
gotowania. Im dtuzszy czas trwania,
tym mocniejszy bedzie bulion.

Ustawienia
Programy automatyczne | Mieso | ... |

lub

Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: patrz tabela
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Gotowanie na parze

Migso @ [min]
Plaster udzca wotowego, zakryty wodg 110-120
Udziec 135140
Piers z kurczaka 8-10
Golonka 105-115
Antrykot, zakryty wodg 110120
Bitki cielece 3-4
Wedzonka w plastrach 6—8
Gulasz jagniecy 12—16
Pularda 60-70
Roladki z indyka 12—15
Sznycel z indyka 4-6
Zeberko, zakryte wodg 130-140
Gulasz wotowy 105115
Kura rosotowa, zakryta wodg 80-90
Wotowina po wiedensku 110120

@ Czas trwania
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Gotowanie na parze

Ryz

Ryz pecznieje podczas gotowania, dlate-
go musi by¢ gotowany w ptynie.

W zaleznosci od gatunku nasigkliwos$¢ i
tym samym proporcje ryzu do ptynu sg
rézne.

Podczas gotowania ryz kompletnie
wchtania ptyn, tak ze zadne substancje
odzywcze nie zostajg utracone.

Naczynia do gotowania

Zastosowac naczynie do gotowania bez
perforacji. Mnigjsze ilo$ci ryzu (do jed-
nego kubka, ok. 50—150 g) mozna réw-
niez alternatywnie gotowaé w odpo-
wiedniej misce stalowej na ruszcie.

Przygotowanie

Umy¢ ryz przed gotowaniem. Gdy ryz
myje sie w naczyniu do gotowania, od-
la¢ starannie wode.

Wskazowka: Wymagang ilos¢ ptynu
mozna ustali¢ za pomocg wagi lub ,,me-
todg kubeczkowa“.

W ,,metodzie kubeczkowej“ najpierw
nalezy napetnié¢ kubek zgdang iloscig ry-
zu i wsypac ryz do naczynia do gotowa-
nia. Nastepnie odmierzy¢é wymagang
ilo$¢ ptynu (patrz tabela) za pomoca
kubka i dodaé go do ryzu.

Zwréci¢ uwage na to, zeby ryz byt row-
nomiernie roztozony w naczyniu do go-
towania.

Ustawienia
Programy automatyczne [Ryz | ...|
lub

Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: patrz tabela

S:0 [min]
Ryz dtugoziarnisty
Ryz basmati 1:1,5 15
Ryz parboiled 1:1,5 | 23-25
Ryz petnoziarnisty | 1:1,5 | 2629
Dziki ryz 1:1,5 | 2629
Ryz okragtoziarnisty
Ryz na mleku 1:2,5 30
Risotto 1:2,5 | 1819

& : [ Proporcja ryzu do ptynu, @ Czas go-
towania

55



Gotowanie na parze

Zboza

Zboze pecznieje podczas gotowania, dlatego musi byé gotowane w ptynie. Propor-
cja zboza do ptynu zalezy od rodzaju zboza.

Zboze moze by¢ gotowane w catych ziarnach lub zmielone.

Ustawienia
Programy automatyczne | Ziarna zboz | ... |
lub

Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: patrz tabela

Proporcje @ [min]
zboze : ptyn
Amarant 1:1,5 1517
Bulgur 1:1,5 9
Orkisz, w catosci 1:1 18—20
Orkisz, mielony 1:1 7
Owies, w catosci 1:1 18
Owies, mielony 1:1 7
Proso 1:1,5 10
Polenta 1:3 10
Quinoa 1:15 15
Zyto, w catosci 1:1 35
Zyto, mielone 1:1 10
Pszenica, w catosci 1:1 30
Pszenica, mielona 1:1 8

@ Czas trwania
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Gotowanie na parze

Makarony/Wyroby maczne

Produkty suche

Suszone makarony i wyroby mgczne peczniejg podczas gotowania, dlatego muszg
by¢ gotowane w ptynie. Ptyn musi dobrze zakrywaé makaron. Przy zastosowaniu
gorgcego ptynu uzyskuje sie lepsze rezultaty.

Przedtuzyé czas gotowania podany przez producenta o ok. /3.

Produkty swieze
Swieze makarony i wyroby maczne, np. z chtodziarki sklepowej, nie musza pecz-
nie¢. Prosze je gotowaé w nattuszczonym naczyniu z perforacja.

Rozdzieli¢ sklejony makaron lub ciasto i roztozy¢ réwnomiernie w naczyniu do goto-
wania.

Ustawienia
Programy automatyczne | Wyroby maczne | ... |
lub

Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: patrz tabela

Produkty swieze @ [min]
Gnocchi 2
Kluski ktadzione 1
Ravioli 2
Spatzle 1
Tortellini 2
Produkty suche, zakryte wodg

Tasiemki 14
Krajanka 8

@ Czas trwania
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Gotowanie na parze

Knedle

Gotowe knedle w torebce do gotowania muszg by¢ dobrze zakryte wodg, poniewaz
W przeciwnym razie pomimo wczes$niejszego moczenia nie przyjmg wystarczajgcej

ilosci wilgoci i sie rozpadna.

Swieze knedle nalezy gotowaé w nattuszczonym naczyniu z perforacja.

Ustawienia

Programy automatyczne | Wyroby maczne | ... |

lub

Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: patrz tabela

@ [min]
Kluski na parze 30
Kluski drozdzowe 20
Knedle ziemniaczane w torebce do gotowania 20
Knedle w torebce do gotowania 18-20

@ Czas trwania
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Gotowanie na parze

Warzywa stragczkowe, suszone

Suszone warzywa stragczkowe przed gotowaniem nalezy moczyé w zimnej wodzie
przynajmniej przez 10 godzin. Dzieki moczeniu stang sie strawne i czas gotowania
ulegnie skréceniu. Namoczone warzywa strgczkowe przy gotowaniu muszg by¢ za-
kryte ptynem.

Soczewica nie musi by¢ namaczana.

W przypadku nienamoczonych warzyw strgczkowych, w zaleznos$ci od ich rodzaju,
nalezy zachowac¢ okreslone proporcje warzyw strgczkowych do ptynu.

Ustawienia
Programy automatyczne | Warzywa straczkowe | ... |
lub

Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: patrz tabela

Namoczone

@ [min]
Fasola
Fasola Kidney 55—-65
Fasola czerwona (fasola azuki) 20-25
Fasola czarna 55—-60
Fasolka strgczkowa 55—-65
Fasola biata 34-36
Groch
Groch zétty 40-50
Groszek zielony, tuskany 27

@ Czas trwania

59



Gotowanie na parze

Proporcje
warzywa strgczkowe : ptyn

@ [min]

Soczewica brgzowa

Fasola Kidney 1:3 130140
Fasola czerwona (fasola azuki) 1:3 95-105
Fasola czarna 1:3 100-120
Fasolka stragczkowa 1:3 115135
Fasola biata 1:3 80—-90

—_
N

13-14

Soczewica czerwona

Groch zétty

7

—_
N

110130

Groszek zielony, tuskany

60-70

@ Czas trwania




Gotowanie na parze

Jajka kurze

Do przyrzadzania gotowanych jajek nalezy stosowac naczynia z perforacja.

Jajka nie muszg by¢ naktuwane przed gotowaniem. Poniewaz podczas nagrzewania
sg one powoli podgrzewane, nie pekajg przy gotowaniu na parze.

Nattuscic¢ naczynie bez perforacji, gdy przyrzagdzane sg potrawy z jajek.

Ustawienia

Programy automatyczne | Jajka| ... |

lub

Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: patrz tabela

@ [min]
Wielkos$¢ S
na miekko 3
na $rednio 5
na twardo 9
Wielko$é M
na miekko 4
na $rednio 6
na twardo 10
Wielkos$é L
na miekko 5
na srednio 6—7
na twardo 12
Wielkosé XL
na miekko 6
na $rednio 8
na twardo 13

@ Czas trwania
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Gotowanie na parze

Owoce

Aby nie straci¢ soku, owoce nalezy go-
towac w naczyniu bez perforacji. Gdy
owoce sg gotowane w naczyniu z perfo-
racjg, nalezy ponizej wsungé naczynie
bez perforacji. Wéwczas réwniez nie
straci sie soku.

Wskazéwka: Zebrany sok mozna wyko-
rzysta¢ do sporzadzenia polewy torto-
wej.

Ustawienia
Programy automatyczne | Owoce | ... |

lub

Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: patrz tabela

Wedliny

Ustawienia
Programy automatyczne | Wediny | ... |
lub

Gotowanie na parze
Temperatura: 90 °C
Czas trwania: patrz tabela

Wedliny @ [min]
Kietbasa parzona 6—8
Kietbasa 6-8
Kietbasa biata 6-8

@ [min]

Jabtka, w kawatkach 1-3
Gruszki, w kawatkach 1-3
Wisnie 2-4
Mirabelki 1-2
Nektarynki/brzoskwinie, w 1-2
kawatkach

Sliwki 1-3
Pigwa, w kostkach 68
Rabarbar, w sztukach 12
Agrest 2-3

@ Czas trwania
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Gotowanie na parze

Skorupiaki

Przygotowanie
Mrozone skorupiaki nalezy rozmrozié¢ przed gotowaniem.
Obrac¢ skorupiaki, usung¢ wnetrznosci i je umy¢.

Naczynia do gotowania
Nattuscic¢ naczynie do gotowania z perforacja.

Czas gotowania

Im dtuzej gotuje sie skorupiaki, tym stajg sie twardsze. Prosze przestrzega¢ poda-
nych czaséw gotowania.

Przedtuzy¢ podany czas gotowania o kilka minut, jesli skorupiaki sg gotowane w so-
sie lub w bulionie.

Ustawienia
Programy automatyczne | Skorupiaki | ... |
lub

Gotowanie na parze
Temperatura: patrz tabela
Czas trwania: patrz tabela

§[°c] @ [min]
Krewetki 90 3
Garnele 90 3
Krewetki krolewskie 90 4
Kraby 90 3
Langusty 95 10—-15
Krewetki koktajlowe 90 3

§ Temperatura, @ Czas trwania
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Gotowanie na parze

Matze
Produkty swieze

& Niebezpieczenstwo zatrucia przez zepsute matze.

Zepsute matze mogg spowodowac zatrucie pokarmowe.
Przyrzadzac wytgcznie zamkniete matze.

Nie spozywaé matzy, ktére po gotowaniu sg jeszcze zamkniete.

Moczy¢ $wieze matze przed gotowaniem przez kilka godzin, zeby mogty one ew.
wyptukaé piasek. Nastepnie mocno wyszczotkowaé matze, zeby usungé przycze-
pione wtdkna.

Produkty gteboko mrozone

Rozmrozi¢ zamrozone matze.

Czas gotowania

Im dtuzej gotuje sie matze, tym stajg sie twardsze. Przestrzega¢ podanych czaséw
gotowania.

Ustawienia
Programy automatyczne | Matze | ... |
lub

Gotowanie na parze
Temperatura: patrz tabela
Czas trwania: patrz tabela

§[°cl @ [min]
Kacze matze 100 2
Sercéwki 100 2
Omutki 90 12
Matze $w. Jakuba 90 5
Matze mieczowe 100 2—4
Matze Wenus 90 4

§ Temperatura, @ Czas trwania
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Gotowanie na parze

Zestaw obiadowy — ustawienia
reczne

Przy przyrzagdzaniu zestawu obiado-
wego wytgczy¢ redukcije pary (patrz
rozdziat ,,Ustawienia“, punkt ,,Reduk-
cja pary“).

Przy przyrzadzaniu zestawu obiadowego
mozna zestawia¢ w menu rézne produk-
ty spozywcze o réznych czasach przy-
rzadzania, np. filet z karmazyna z ryzem i
brokutem. Poszczegdlne produkty spo-
zywcze wsuwa sie przy tym do komory
urzgdzenia z przesunieciem czasowym,
zeby byty gotowe do spozycia o tym sa-
mym czasie.

Poziom wsuwania

Kapigce (np. ryby) lub farbujgce (np.
czerwone buraki) produkty spozywcze
nalezy wsuwacé bezposrednio nad tace
ociekowg lub tace szklang (w zalezno$ci
od modelu). Dzigki temu unika sie prze-
noszenia smaku lub koloru przez skapu-

jace ptyny.
Temperatura

Temperatura przy gotowaniu zestawu
obiadowego musi wynosi¢ 100 °C, po-
niewaz wiekszos$é produktéw spozyw-
czych moze byé¢ gotowana tylko w takiej
temperaturze. W zadnym wypadku nie
gotowac zestawu obiadowego w nizszej
temperaturze, jesli dla produktéw spo-
zywczych wchodzgcych w sktad zesta-
wu zalecane sg rézne temperatury, np.
dla filetu z dorady 85 °C a dla ziemnia-
kéw 100 °C.

Jesli dla jakiego$ produktu spozywczego
zalecana jest nizsza temperatura, np.
85 °C, nalezy najpierw sprawdzié, jaki
bedzie efekt gotowania w 100 °C. Wraz-

liwe gatunki ryb z luzng strukturg, np.
sola czy gtadzica, w temperaturze
100 °C stang sig bardzo zwarte.

Czas gotowania

Jesli zostanie podwyzszona zalecana
temperatura, nalezy skrécié czas goto-
wania o ok. /3.

Przyktad

Czasy przyrzagdzania produktéw spozyw-
czych

(patrz tabela ustawien w rozdziale ,,Go-
towanie na parze“)

Ryz parboiled 24 minuty
Filet z karmazyna 6 minut
Brokut 4 minuty

Wyliczenie czaséw przyrzadzania do

24 minuty minus 6 minut =18 minut
(1. czas trwania: ryz)

6 minut minus 4 minuty = 2 minuty
(2. czas trwania: filet z karmazyna)

reszta = 4 minuty (3. czas trwania: bro-
kut)

Czas 24 min ryz
trwania 6 min filet z kar-
mazyna
4 min
brokut
Usta- | 18min | 2min | 4 min
wienie
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Gotowanie na parze

Przyrzadzanie menu

m Najpierw wsungé do komory urzgdze-
nia ryz.

m Ustawic 1. czas trwania, czyli 18 mi-
nut.

m Gdy uptynie 18 minut, wsunac filet z
karmazyna.

m Ustawié 2. czas trwania, czyli 2 minu-
ty.

m Gdy uptyng 2 minuty, wsung¢ brokuta.

m Ustawi¢ 3. czas trwania, czyli 4 minu-
ty.
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Sous-vide

W tym delikatnym procesie gotowania
produkty spozywcze sg powoli gotowa-
ne w opakowaniu prézniowym, w niskiej,
statej temperaturze.

Dzieki pakowaniu prézniowemu podczas
gotowania nie ulatnia sie wilgo¢ i pozo-
stajg zachowane wszystkie substancje
odzywcze i aromatyczne.

W efekcie potrawy sg intensywniejsze w
smaku i réwnomierniej ugotowane.

Stosowad wytacznie $wieze i nieusz-
kodzone produkty spozywcze.
Zwrdci¢ uwage na przestrzeganie wa-
runkéw higienicznych oraz na zacho-
wanie taricucha chtodzenia.

Uzywac wytacznie torebek prdznio-
wych, ktére sg odporne na wysoka
temperature i gotowanie.

Nie gotowaé zywnosci w opakowaniu
sprzedazowym, np. mrozonek pako-
wanych prézniowo, poniewaz mogta
nie zosta¢ uzyta odpowiednia torebka
do pakowania prézniowego.

Nie uzywac torebki prézniowej wiecej
niz jeden raz.

Zamyk¢ potrawe prézniowo wytgcz-
nie za pomocg komory prézniowe;j.

Wazne wskazéwki dotyczace
uzytkowania

W celu uzyskania optymalnych rezulta-
tow przyrzadzania, nalezy przestrzegad
nastepujacych wskazéwek:

- Stosowac¢ mniej przypraw i ziét niz
przy tradycyjnym przyrzadzaniu, po-
niewaz ich wptyw na smak potrawy
jest intensywniejszy.

Potrawe mozna réwniez ugotowac bez
przyprawiania i przyprawi¢ dopiero po
zakonczeniu gotowania.

Dodatek soli, cukru i ptynédw spowo-
duje skrécenie czasu przyrzgdzania.

Dodatek kwasnych produktéw spo-
zywczych, jak cytryna lub ocet, spo-
woduje, ze potrawa bedzie bardziej

Scista.

Nie stosowac alkoholu ani czosnku,
poniewaz moze sie wytworzy¢ nie-
przyjemny posmak.

Stosowacd wytgcznie torebki préznio-
we, pasujgce wielkoscig do potrawy.
Gdy torebka prozniowa jest zbyt duza,
moze w niej pozostac zbyt wiele po-
wietrza.

Jesli w jednej torebce prézniowej ma
by¢ gotowane kilka produktow spo-
zywczych, utozy¢ produkty w torebce
obok siebie.

Jesli chcg Panstwo gotowaé réwno-
czesnie w kilku torebkach préznio-
wych, nalezy je utozyé¢ obok siebie na
ruszcie.

Czasy przyrzadzania zalezg od grubo-
Sci potrawy.

Pozostawi¢ drzwiczki zamkniete pod-
czas przyrzgdzania. Otwarcie drzwi-
czek przedtuza proces przyrzgdzania

i moze doprowadzié¢ do nieoczekiwa-
nych rezultatéw.
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Sous-vide

Dane dotyczgce temperatury i czasu
przyrzgdzania z przepiséw sous-vide
nie zawsze mogg by¢ stosowane 1:1.
Prosze dopasowac te ustawienia do
oczekiwanego stopnia dogotowania.

Przy gotowaniu z niskg temperaturg

i przedtuzonym czasem trwania moze
dochodzi¢ do wzmozonego gromadze-
nia wody w komorze urzgdzenia. Nie
ma to jednak wptywu na rezultaty go-
towania.

Przy wysokiej temperaturze i/lub dtu-
gim czasie przyrzadzania moze zabrak-
ng¢ wody. Kontrolowaé w miedzycza-
sie wskazania na wyswietlaczu.

Wskazowki

Aby skréci¢ czasy przyrzadzania, pro-
dukty spozywcze mozna zapakowac
prézniowo 1—2 dni wczeséniej przed
gotowaniem. Zapakowane prézniowo
produkty spozywcze nalezy przecho-
wywacé w lodéwce przy maksymalnie
5 °C. Aby zachowac jako$¢ i smak,
produkty spozywcze powinny zostaé
ugotowane najpozniej po 2 dniach.
Zamrozi¢ ptyny, np. marynate, przed
pakowaniem prézniowym, zeby unik-
ng¢ wycieku z torebki prézniowej.

Do napetniania wywing¢ krawedz to-
rebki prézniowej na zewnatrz. W ten
sposdéb mozna uzyskaé czysty i prawi-
dtowy zgrzew.

Jesli potrawa nie zostanie spozyta
bezposrednio po gotowaniu, wtozy¢ jg
od razu do lodowatej wody i catkowi-
cie schtodzi¢. Nastepnie przechowad
potrawe przy maksymalnie 5 °C.
Dzieki temu zachowa ona jako$¢ i
smak i ulegnie przedtuzeniu jej okres
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trwatosci.
Wyijatek: Mieso drobiowe nalezy spo-
zy¢ natychmiast po gotowaniu.

- Po gotowaniu rozcigé torebke préznio-

wa ze wszystkich stron, zeby tatwiej
sie dostac do potrawy.

- Migso i $ciste gatunki ryb (np. tosos)

mocno i krétko przysmazyé przed po-
daniem. Dzieki temu moze sie w petni
odséwiezyc¢ ich aromat.

- Wywar lub marynate z warzyw, migsa

lub ryb wykorzystaé do przyrzadzenia
sosu.

- Podawaé potrawe na podgrzanych ta-

lerzach.



Sous-vide

Korzystanie z programu Sous-

vide

m Sptukaé potrawe zimng wodg i jg wy-
suszyc.

m Witozy¢ potrawe do torebki préznio-
wej i ewentualnie dodaé przyprawy
lub ptyny.

m Zamknac¢ potrawe prézniowo za po-
mocg komory prozniowej.

m Wsung¢ tace ociekowg na poziom 1.

m Dla uzyskania optymalnych rezultatéw
przyrzgdzania wsung¢ ruszt na po-
ziom 2.

m Potozy¢ zapakowang prézniowo po-
trawe (w przypadku kilku torebek
obok siebie) na ruszcie.

m Wybraé Sous-vide (80).

B Zmieni¢ zaproponowang temperature,
jesli potrzeba.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

m Ewentualnie dokona¢ dalszych usta-
wien (patrz rozdziat ,,Obstuga®).

Mozliwe przyczyny ztych efek-
tow

Torebka prézniowa jest otwarta:

- Zgrzew nie byt czysty lub wystarczaja-
co stabilny i sie rozdzielit.

- Torebka zostata uszkodzona przez
ostrg kosé.

Potrawa ma nieprzyjemny posmak:

- Nieprawidtowe przechowywanie pro-
duktu, tancuch chtodzenia zostat
przerwany.

- Przed wytworzeniem prézni potrawa
byta skazona.

- Dodano zbyt duzo dodatkdw (np.
przypraw).

- Torebka lub zgrzew nie byty wolne od
uszkodzen.

- Proznia byta zbyt staba.

- Potrawa nie zostata spozyta lub schto-
dzona bezposrednio po gotowaniu.
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Sous-vide

Czasy gotowania podane w tabeli stanowig wartos$ci orientacyjne. Na poczatek wy-
bra¢ krotszy czas trwania. W razie potrzeby mozna dogotowaé. Czas trwania proce-
su zaczyna by¢ odliczany dopiero po osiggnieciu ustawionej temperatury.

Potrawa Dodatki (przed) g [°c] @ [min]
cukier sol
Ryby
Filet z dorsza, 2,5 cm grubosci X 54 35
Filet z tososia, 2-3 cm grubosci X 52 30
Filet z diabta morskiego X 62 18
Filet z sandacza, 2 cm grubosci X 55 30
Warzywa
Roézyczki kalafiora, $rednie i duze X 85 40
Dynia Hokkaido, w czgstkach X 85 15
Kalarepa, w plastrach X 85 30
Szparagi, biate, w catosci X X 85 22-27
Stodkie kartofle, w plastrach X 85 18
Owoce
Ananas, w czgstkach X 85 75
Jabtka, w plastrach X 80 20
Mate banany, w catosci 62 10
Brzoskwinie, potowki X 62 25-30
Rabarbar, w sztukach 75 13
Sliwki wegierki, przepotowione X 70 1012
Inne
Fasola, biata, namoczona w stosunku 1: 2 X 90 240
(fasola : ptyn)
Garnele, obrane i oczyszczone X 56 19-21
Jajka kurze, w catosci 65—66 60
Matze $w. Jakuba, oczyszczone 52 25
Szalotka, w catosci X X 85 45—-60

¥ Temperatura, @ Czas trwania
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Sous-vide

Potrawa Dodatki (przed) §[°c] @ [min]
cukier sol medium* | dobrze*

Migso

Piers z kaczki, w catosci X 66 72 35

Comber jagniecy z koscig 58 62 50

Stek z poledwicy wotowej, 4 cm 56 61 120

grubosci

Stek wotowy, 2,5 cm grubosci 56 - 120

Poledwica wieprzowa, w catosci X 63 67 60

¥ Temperatura, @ Czas trwania

* Stopnie dogotowania

Stopieri dogotowania ,,dobrze” odpowiada stopniowi dogotowania z temperaturg wewnetrzng
wyzszg niz w stopniu ,$rednio, nie jest to jednak ,dobrze wypieczone® w klasycznym znacze-

niu.

la



Sous-vide

Odgrzewanie

Warzywa kapusciane, takie jak np. kala-

repa i kalafior, podgrzewac wytgcznie w

potaczeniu z sosem. Bez sosu mogg one
uzyskaé przy odgrzewaniu nieprzyjemny
kapusciany posmak i szaro-brgzowe za-

barwienie.

Produkty spozywcze o krétkim czasie
przyrzadzania i takie, w przypadku kto-
rych przy odgrzewaniu zmienia sig sto-
pien przyrzadzenia, np. ryby, zasadni-
czo nie nadajg sie do odgrzewania.

Przechowywanie

Bezposrednio po gotowaniu wtozyé
ugotowane produkty na okoto 1 godzine
do lodowatej wody. Szybkie schtodzenie
zapobiega ich dogotowaniu. Dzieki temu
pozostang one w optymalnym stanie
dogotowania.

Nastepnie przechowywadé produkty w
chtodziarce przy maksymalnie 5 °C.

Prosze pamietaé, ze jako$¢ produk-
téw spozywczych ulega pogorszeniu,
im dtuzej sg one przechowywane.
Zalecamy, zeby przed odgrzewaniem
nie przechowywacé produktow w
chtodziarce dtuzej niz przez 5 dni.

Ustawienia

Sous-vide
Temperatura: patrz tabela
Czas: patrz tabela
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Sous-vide

Odgrzewanie w programie Sous-vide

Czasy podane w tabeli stanowig wartosci orientacyjne. W razie potrzeby czas moz-
na przedtuzyé. Czas zaczyna by¢ odliczany dopiero po osiggnieciu ustawionej tem-

peratury.

Produkt §[°c] @?2[min]
spozywezy $rednio’ dobrze'

Mieso

Comber jagniecy z koscig 58 62 30
Stek z poledwicy wotowej, 4 cm grubosci 56 61 30
Stek wotowy, 2,5 cm grubosci 56 - 30
Poledwica wieprzowa, w catosci 63 67 30
Warzywa

Rézyczki kalafiora, $rednie i duze® 85 15
Kalarepa, w plastrach? 85 10
Owoce

Ananas, w czgstkach 85 10
Inne

Fasola, biata, namoczona w stosunku 1: 2 90 10
(fasola : ptyn)

Szalotka, w catosci 85 10

¥ Temperatura, @ Czas

1

Stopnie dogotowania

Stopieri dogotowania ,,dobrze” odpowiada stopniowi dogotowania z temperaturg wewnetrzng
wyzszg niz w stopniu ,,$rednio, nie jest to jednak ,dobrze wypieczone® w klasycznym znacze-

niu.

wej ok. 5 °C (temperatura chtodziarki).
Odgrzewac tylko gotowane w sosie.

Czasy obowigzujg dla pakowanych prézniowo produktéw spozywczych o temperaturze wyjscio-
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Pozostate zastosowania

Podgrzewanie

Do odgrzewania produktéow spozyw-
czych gotowanych sous-vide stosowacé
program Sous-vide (patrz rozdziat
,Sous-vide“, punkt ,,Odgrzewanie”).

Produkty spozywcze sg tagodnie pod-
grzewane w urzadzeniu do gotowania na
parze, nie wysychajg i nie sg przegoto-
wywane. Podgrzewajg sie one réwno-
miernie i nie muszg by¢é mieszane w
trakcie.

Podzielone na porcje gotowe dania
(migso, warzywa, kartofle) mozna pod-
grzewacd tak samo jak pojedyncze pro-
dukty spozywcze.

Naczynia

Mate ilosci mozna podgrzewac na tale-
rzu, wieksze w naczyniu do gotowania.
Czas

[los$¢ talerzy lub naczyn do gotowania
nie ma zadnego wptywu na czas.
Podany w tabeli czas obowigzuje dla
przecietnej porcji na talerz. Przedtuzyé
czas przy wiekszych ilosciach.
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Wskazowki

- Wieksze sztuki, jak pieczen, nalezy
podgrzewac nie w catosci, lecz po-
dzielone na porcje jako gotowe dania.

- Przepotowi¢ kompaktowe sztuki jak
nadziewana papryka, roladki lub kne-
dle.

- Sosy podgrzewac¢ oddzielnie. Wyjat-
kiem sg potrawy przyrzadzane w so-
sach (np. gulasz).

- Przykry¢ produkt spozywczy przy pod-
grzewaniu. Dzieki temu mozna unik-
ng¢ kondensowania pary na naczyniu.

- Prosze pamietaé, ze produkty panie-
rowane, jak np. sznycel, nie bedg wie-
cej chrupkie.

Podgrzewanie produktéw spozyw-
czych

m Przykry¢ podgrzewany produkt gtebo-
kim talerzem lub folig odporng na
dziatanie temperatury (do 100 °C) i
pary.

m Ustawié produkt spozywczy na rusz-
cie lub w naczyniu do gotowania.

Ustawienia
Podgrzewanie
lub

Gotowanie na parze

Temperatura: 100 °C
Czas: patrz tabela



Pozostate zastosowania

Czasy podane w tabeli stanowig wartosci orientacyjne. Zalecamy, zeby najpierw
wybrac krotszy czas trwania. W razie potrzeby czas mozna przedtuzyé.

Produkt spozywczy | @* [min]
Warzywa
Marchewka
Kalafior 67
Kalarepa
Fasola
Dodatki
quaron 3.4
Ryz
Ziemniaki, przepotowione wzdtuz 1214
Knedle 1517
Miegso i dréb
Pieczen w plastrach, 1,5 cm grubosci
Rolada, pokrojona w plastry

5—-6
Gulasz
Ragout jagniece
Klopsy 1315
Sznycel z kurczaka 7_8
Sznycel z indyka
Ryby
Filety rybne, 2 cm grubosci 6—7
Filety rybne, 3 cm grubosci 7-8
Dania obiadowe
Spagetti, sos pomidorowy 13—-15
Pieczen wieprzowa, ziemniaki, warzywa 1214
Nadziewana papryka (przepotowiona), ryz 13-15
Nuggetsy z kurczaka, ryz 7-8
Zupa warzywna 2-3
Zupa krem 3-4
Zupa klarowna 2-3
Potrawa jednogarnkowa 4-5

@ Czas

* Czasy obowigzujg dla produktdw spozywczych, ktére podgrzewa sie na talerzu i sg przykryte ta-

lerzem.
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Pozostate zastosowania

Rozmrazanie

Przy rozmrazaniu w urzadzeniu do goto-
wania na parze osigga sie znacznie krét-
Szy czas rozmrazania niz w temperatu-
rze pokojowe;j.

& Zagrozenie zdrowia przez namna-
zanie drobnoustrojow.
Drobnoustroje, jak np. salmonella,
moga wywotywag ciezkie zatrucia po-
karmowe.

Przy rozmrazaniu ryb i miesa (szcze-
golnie drobiu) nalezy zwrécic szcze-
g6lng uwage na czystosc.

Nie wykorzystywac ptynu z rozmraza-
nia.

Po uptywie czasu wyréwnawczego
natychmiast poddac¢ rozmrazany pro-
dukt dalszej obrébce.

Temperatura

Optymalna temperatura rozmrazania
wynosi 60 °C.

Wyjatki: mieso mielone i dziczyzna
50 °C.

Przygotowanie i czas wyréwnawczy

Do rozmrazania usung¢ opakowanie.
Wyjatki: Chleb i wypieki rozmrazaé w
opakowaniu, poniewaz w przeciwnym

razie wchtong wilgoc¢ i stang sie migkkie.

Po rozmrazaniu pozostawié produkty
spozywcze jeszcze na kilka minut w
temperaturze pokojowej. Ten czas wy-
réwnawczy jest konieczny, zeby prze-
transportowac ciepto od zewnatrz do
Srodka.

Naczynia do gotowania
Przy rozmrazaniu kapigcych produktéw

spozywczych, jak dréb, stosowaé naczy-

nia do gotowania z perforacjg z podsu-
nietg tacy ociekows lub tacg szklang (w
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zalezno$ci od modelu). W ten sposdéb
produkty spozywcze nie bedg leze¢ w
ptynie z rozmrazania.

Niekapigce produkty spozywcze mogg

by¢ rozmrazane w naczyniu do gotowa-
nia bez perforacji.

Wskazowki

- Ryby nie muszg by¢ catkowicie roz-

mrozone do gotowania. Wystarczy,
gdy ich powierzchnia stanie sie na tyle
miekka, zeby przyjgé przyprawy.

W tym celu, w zaleznosci od grubosci,
wystarczy 2-5 minut.

- Rozdrobnione mrozonki, np. jagody

czy kawatki miesa, po uptywie potowy
czasu rozmrazania nalezy rozdzieli¢ i
utozy¢ oddzielnie.

- Raz rozmrozonych produktéw spo-

zywczych nie nalezy zamrazac¢ po-
nownie.

- Zamrozone dania gotowe rozmrazac

zgodnie z opisem na opakowaniu.

Ustawienia

Rozmrazanie
lub
(Gotowanie na parze

Temperatura: patrz tabela

Czas rozmrazania: patrz tabela
Czas wyréwnawczy: patrz tabela



Pozostate zastosowania

Czasy podane w tabeli stanowig wartosci orientacyjne. Zalecamy, zeby najpierw
wybrac krétszy czas rozmrazania. W razie potrzeby czas rozmrazania mozna prze-

dtuzyé.

Mrozonka llosé § [°c] @ [min] | [min]
Produkty mleczne

Ser w plastrach 125¢g 60 15 10
Twarodg 250 g 60 20-25 1015
Smietana 250 g 60 20-25 10-15
Ser topiony 100 g 60 15 1015
Owoce

Mus jabtkowy 250 g 60 20-25 1015
Kawatki jabtek 250 g 60 20-25 1015
Morele 500 g 60 25-28 15-20
Truskawki 300g 60 8—10 1012
Maliny/Porzeczki 300¢g 60 8 10-12
Wiénie 150¢g 60 15 1015
Brzoskwinie 500¢g 60 25-28 15-20
Sliwki 250 g 60 20-25 1015
Agrest 250¢g 60 2022 10-15
Warzywa

mrozone w bloku 300¢g 60 20-25 1015
Ryby

Filety rybne 400¢g 60 15 10—15
Pstragi 500 g 60 15-18 1015
Homary 300g 60 25-30 10—15
Kraby 300¢g 60 4—6 5
Dania gotowe

Migso, warzywa, dodatki/Potra- 480 g 60 20-25 10—15
wy jednogarnkowe/Zupy

Mieso

Pieczen, w plastrach po125—150 g 60 8—10 15-20
Mieso mielone 250 g 50 15—-20 1015

500 ¢g 50 20-30 1015
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Pozostate zastosowania

Mrozonka lloéé g [°c] @ [min] [min]
500 g 60 30-40 1015
Gulasz
1000 g 60 50-60 1015
Watroba 250 g 60 20-25 1015
Comber z zajgca 500¢g 50 30—40 1015
Comber z sarny 1000 g 50 40-50 1015
Sznycel/Kotlet/Kietbasa 800 ¢g 60 25-35 15-20
Dréb
Kurczak 1000 g 60 40 15-20
Kurze udka 150 g 60 20-25 1015
Sznycel drobiowy 500¢g 60 25-30 1015
Udziec indyczy 500 g 60 40-45 10—-15
Wypieki
Wypieki z ciasta francuskiego/ - 60 1012 10—15
drozdzowego
Wypieki/placki z ciasta uciera- 400 ¢g 60 15 1015
nego
Chleb/Butki
Butki - 60 30 2
Chleb staropolski, krojony 250 g 60 40 15
Chleb petnoziarnisty, krojony 250 g 60 65 15
Chleb biaty, krojony 150 g 60 30 20

¥ Temperatura / @ Czas rozmrazania / { Czas wyréwnawczy

78




Pozostate zastosowania

Blanszowanie

Warzywa, ktére majg zostaé zamrozone,
nalezy wczesniej poddaé blanszowaniu.

Dzieki temu jako$¢ produktu zostanie le-
piej zachowana podczas przechowywa-

nia w zamrazarce.

W przypadku warzyw, ktére zostaty pod-
dane blanszowaniu przed dalszg obréb-
kg, zostaje lepiej zachowany kolor.

® Przygotowane warzywa wtozy¢ do na-
czynia do gotowania z perforacja.

m Po blanszowaniu warzywa nalezy
szybko schtodzi¢ w lodowatej wodzie.
Nastepnie dobrze je odcedzié.

Ustawienia
Pozostale | Blanszowanie
lub

Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas blanszowania: 1 minuta

Zestaw obiadowy — ustawienia
automatyczne

Przy automatycznym przyrzgdzaniu zesta-
wu obiadowego mozna zestawi¢ w jednym
menu do 3 réznych produktéow spozyw-
czych, jak np. ryba z ryzem i warzywami.
Przy gotowaniu zestawu obiadowego
poszczegdlne produkty spozywcze wsu-
wa sie do komory urzgdzenia z przesu-
nieciem czasowym, zeby byty gotowe
do spozycia o tym samym czasie.
Produkty spozywcze mozna przy tym
wybieraé¢ w dowolnej kolejnosci, ponie-
waz urzgdzenie do gotowania na parze
posortuje je automatycznie wedtug dtu-
gosci czasu przyrzadzania i wskaze, kie-
dy ktéry produkt spozywczy musi zostaé
wsuniety do komory urzadzenia.

Funkcje Gotowe o i Start o nie sg ofero-
wane w przypadku przyrzadzania ze-
stawu obiadowego.

Korzystanie z zastosowania specjalne-
go Zestaw obiadowy

m Wybraé Pozostale | Zestaw obiadowy.

B Wybraé i potwierdzi¢ zgdany produkt
SpPOZywcCzy.

W zaleznosci od produktu spozywczego

pojawia sie pytanie o wielko$¢, wage

i stopier dogotowania.

m Wybrac¢ i potwierdzi¢ zgdane wartosci.

m Aby dodac¢ kolejny produkt spozyw-
czy, wybra¢ Dodawanie produktu i po-
stepowaé tak jak przy pierwszym pro-
dukcie spozywczym.

m Ewentualnie powtdrzy¢ postepowanie
dla trzeciego produktu spozywczego.

Po potwierdzeniu Start zestawu obiado-
wego zostang Panstwo poproszeni

o wsuniecie do komory urzgdzenia pro-
duktu spozywczego z najdtuzszym cza-
sem przyrzgdzania.

m Gdy przyrzadza sie kapigce lub farbu-
jace produkty spozywcze w naczy-
niach do gotowania z perforacjg, nale-
zy je wsuwacé bezposrednio nad tace
ociekowg lub tace szklang (w zalezno-
$ci od modelu). Dzigki temu unika sig
przenoszenia smaku lub zafarbowania
przez skapujace ptyny.

Po zakonczeniu fazy nagrzewania urzadze-
nie do gotowania na parze wskaze, w kté-
rym momencie nalezy wsung¢ nastepny
produkt spozywczy. Po osiggnieciu tego
punktu czasowego rozlega sie sygnat.

Ten proces powtarza sie ewentualnie dla
trzeciego produktu spozywczego.

Do zestawu mozna réwniez wprowa-
dzi¢ produkty spozywcze, ktore nie sg
wymienione na liécie. Dalsze informacje
na ten temat mozna znalez¢ w rozdziale
,Gotowanie na parze", punkt ,Zestaw
obiadowy — ustawienia reczne”.
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Pozostate zastosowania

Pasteryzacja

Stosowad wytgcznie nieuszkodzone,
Swieze produkty spozywcze bez wgnie-
cen i nadpsutych miejsc.

Stoiki

Stosowaé wytgcznie nieuszkodzone,
umyte do czysta stoiki i akcesoria. Mogg
to by¢ zaréwno stoiki z zakrecang po-
krywka, jak i stoiki ze szklang pokrywkg i
gumowg uszczelka.

Prosze zwrdécié uwage, zeby stoiki byty
takiej samej wielkosci. Ich zawartosé
bedzie wowczas rdwnomiernie pastery-
zowana.

Po napetnieniu wyczyscié krawedzie
stoikdéw za pomocg czystej Sciereczki i
gorgcej wody a nastepnie je zamkngg.

Owoce

Starannie przebra¢ owoce, umy¢ je krot-
ko, ale doktadnie, i pozostawié do ob-
ciekniecia. Owoce jagodowe my¢ bar-
dzo ostroznie, poniewaz sg one bardzo
delikatne i mogg zostac tatwo zgniecio-
ne.

Usunac¢ ew. skorki, ogonki, pestki. Wiek-
sze owoce rozkawatkowad. Np. jabtka
nalezy pokroi¢ w czgstki.

Jesli majg by¢ pasteryzowane wieksze
owoce pestkowe razem z pestka ($liwki,
morele), nalezy je wielokrotnie naktué
widelcem lub wykataczka, poniewaz w
przeciwnym razie bedg pekac.

Warzywa

Umyé, wyczyscié i rozkawatkowaé wa-
rzywa.

Podda¢ warzywa blanszowaniu przed
pasteryzacja, zeby zachowaty swdj kolor
(patrz rozdziat ,Pozostate zastosowa-
nia“, punkt ,,Blanszowanie®).
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llo$¢ napetnienia

Napetnié¢ produkt luzno do stoika do
maks. 3 cm ponizej krawedzi. Sciany ko-
morkowe ulegng zniszczeniu, jesli za-
wartos¢ stoika bedzie sprasowana. Ude-
rzy¢ lekko stoik o $cierke, zeby zawar-
tos¢ lepiej sie roztozyta. Napetni¢ stoiki
ptynem. Zawarto$¢é musi by¢ zakryta.

W przypadku owocdw nalezy zastoso-
wac roztwér cukru, w przypadku warzyw
roztwér soli lub zalewe octowa.

Migso i wedliny

Przed pasteryzacjg upiec lub ugotowac
mieso prawie na gotowo. Uzupetni¢ za-
warto$¢ sosem pieczeniowym, ktéry
mozna rozrobi¢ z wodg lub bulionem,

w ktérym miegso byto gotowane. Zwrdécié
uwage, zeby krawedz stoika byta wolna
od ttuszczu.

Stoiki nalezy napetnia¢ wedling tylko w
potowie, poniewaz masa zwieksza swojg
objetos$¢ podczas pasteryzacii.

Wskazowki

- Prosze wykorzystac ciepto resztkowe,
wyjmujac stoiki z komory urzadzenia
dopiero 30 minut po wytgczeniu.

- Nastepnie stoiki nalezy odstawié¢ przy-
kryte $cierkg do powolnego wysty-
gniecia na ok. 24 godziny.

Pasteryzacja produktéw spozywczych

m Wsung¢ ruszt na poziom 1.

m Ustawié stoiki na ruszcie. Stoiki nie
mogg sie dotykad.

Ustawienia

Pozostale | Pasteryzacja
lub
Gotowanie na parze

Temperatura: patrz tabela
Czas pasteryzacji: patrz tabela



Pozostate zastosowania

Pasteryzowany produkt

Erec]

©* [min]

Porzeczki 80 50
Agrest 80 55
Boréwki czerwone 80 55

Gotowane

90

Wisénie 85 55

Mirabelki 85 55

Sliwki 85 55

Brzoskwinie 85 55

Renklody 85 55
(Owocepestiowe

Jabtka 90 50

Mus jabtkowy 90 65

Pigwa 90 65
ey

Fasola 100 120

Fasola Ja$ 100 120

Ogorki 90 55

Czerwone buraki 100 60

90

Pieczone

90

90

§ Temperatura / @ Czas pasteryzaciji

* Czasy pasteryzacji obowigzujg dla stoikdéw o pojemnosci 1,0 I. W przypadku stoikdéw o pojemno-
$ci 0,5 | czas zmniejsza sie o 15 minut, przy stoikach 0,25 | 0 20 minut.
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Pozostate zastosowania

Dezynfekcja naczyn

Naczynia i butelki dla niemowlat dezyn-
fekowane w urzadzeniu po zakonczeniu
programu sg wyjatowione, tak samo jak
po wygotowaniu. Wczesniej nalezy jed-
nak sprawdzié, czy wedtug danych pro-
ducenta wszystkie elementy sg odporne
na temperature (do 100 °C) i gorgca pa-
re.

Butelki do karmienia porozktadaé na
czesci sktadowe. Butelki ztozy¢ z powro-
tem dopiero wtedy, gdy catkowicie wy-
schng. Tylko w ten sposéb mozna unik-
ng¢ ponownego skazenia.

m Umiesci¢ wszystkie elementy naczyn
na ruszcie lub w perforowanym naczy-
niu do gotowania w taki sposdb, zeby
sie nawzajem nie dotykaty (na lezgco
lub otworami do dotu). Gorgca para
bedzie mogta wéwczas bez przeszkdd
optywac poszczegdlne elementy.

Ustawienia

Pozostate | Sterylizacja naczyn
Czas: 1 minuta do 10 godzin

lub

Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas: 15 minut

Woyrastanie ciasta drozdzowego
m Przygotowac ciasto zgodnie z przepi-
sem.

m Ustawi¢ otwartg miske z ciastem na
wsunietym ruszcie.

Ustawienia

Pozostale | Wyrastanie ciasta drozdzo-
wego

Czas: wedtug przepisu

lub
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Gotowanie na parze
Temperatura: 40 °C
Czas: wedtug przepisu

Podgrzewanie wilgotnych recz-

nikow

B Zmoczy¢ reczniczki do rgk i mocno je
zwingc.

m Utozy¢ reczniczki obok siebie w na-
czyniu do gotowania z perforacja.

Ustawienia

Programy automatyczne | Programy
specjalne | Podgrzewanie wilg. recznikdw

lub

(Gotowanie na parze
Temperatura: 70 °C
Czas trwania: 2 minuty

Topienie zelatyny

m Namoczy¢ ptaty zelatyny na 5 minut
w zimnej wodzie w salaterce. Ptaty
zelatyny muszg by¢ dobrze zakryte
wodg. Wycisngé ptaty zelatyny i wylaé
wode z salaterki. Wtozy¢ wycisniete
ptaty zelatyny z powrotem do salater-
ki.

B Wsypac mielong zelatyne do salaterki
i dola¢ do niej tyle wody, ile jest poda-
ne na opakowaniu.

B Przykryé naczynie i ustawié je na rusz-
cie.

Ustawienia

Programy automatyczne | Programy
specjalne | Topienie zelatyny

lub

(Gotowanie na parze
Temperatura: 90 °C
Czas trwania: 1 minuta



Pozostate zastosowania

Dekrystalizacja miodu

m Nakrecié¢ lekko pokrywke i ustawié
stoik w naczyniu do gotowania z per-
foracja.

® Wymiesza¢ midd jednokrotnie w trak-
cie.

Przy uptynnianiu (dekrystalizacji) mio-
du w temperaturze 60 °C chodzi
przede wszystkim o to, zeby ponownie
uzyska¢ produkt spozywczy nadajgcy
sie do smarowania.

Ustawienia

Programy automatyczne | Programy
specjalne | Uptynnianie miodu
lub

Gotowanie na parze

Temperatura: 60 °C

Czas: 90 minut (niezaleznie od wielko-
4ci stoika i ilo$ci miodu w stoiku)

Topienie czekolady

W urzadzeniu do gotowania na parze
mozna stopi¢ kazdy rodzaj czekolady.
Przy zastosowaniu polewy ttuszczowej
ustawié nie otwarte opakowanie w na-
czyniu do gotowania z perforacja.

B Rozdrobni¢ czekolade.

m Wieksze ilosci czekolady nalezy wto-
zy¢ do naczynia do gotowania bez
perforacji, do mniejszych ilosci mozna
zastosowac filizanke lub salaterke.

m Przykryé naczynie do gotowania lub
inne naczynie folig odporng na dziata-
nie temperatury (do 100 °C) i pary.

m Wiekszg iloé¢ nalezy jednokrotnie wy-
mieszac w trakcie.

Ustawienia

Programy automatyczne | Programy
specjalne | Topienie czekolady
lub

Gotowanie na parze
Temperatura: 65 °C
Czas trwania: 20 minut
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Pozostate zastosowania

Wytwarzanie jogurtu

Potrzebne jest mleko i kultury jogurtowe
lub ferment jogurtowy.

Stosowac jogurt naturalny z zywymi kul-
turami bez zadnych dodatkéw. Jogurt po
obrébce cieplnej sie nie nadaje.

Jogurt musi by¢ $wiezy (krétki czas prze-
chowywania).

Do przyrzadzenia jogurtu nadajg sie nie-
schtodzone mleko UHT i $wieze mleko.
Mleko UHT moze zostac zastosowane
bez dalszej obrébki. Swieze mleko musi
najpierw zosta¢ podgrzane do 90 °C
(bez gotowania), a nastepnie schtodzo-
ne do 35 °C. Przy zastosowaniu $wieze-
go mleka jogurt bedzie nieco bardziej
Scisty niz w przypadku mleka UHT.

Jogurt i mleko muszg mie¢ takg sama
zawartos¢ ttuszczu.

Stoiczki nie mogg by¢ poruszane ani
wstrzgsane podczas dojrzewania jogur-
tu.

Po przyrzadzeniu jogurt musi natych-
miast zosta¢ schtodzony w lodéwce.
Scistoéé, zawarto$é ttuszczu i kultury
zastosowane w jogurcie startowym
wptywajg na konsystencje jogurtu wy-
produkowanego samodzielnie. Nie
wszystkie jogurty nadajg sie tak samo
dobrze na jogurt startowy.

Wskazéwka: Przy zastosowaniu fer-
mentu jogurtowego jogurt moze zostaé
zrobiony z mieszanki mleka ze $mietana.
Wymieszaé 3/4 litra mleka z /4 litra
Smietany.
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B Wymieszac¢ 100 g jogurtu z 1 litrem
mleka lub przygotowaé mieszanke z
fermentu jogurtowego zgodnie ze
wskazéwkami na opakowaniu.

m Napetni¢ mieszankg mleczng stoiki i je
zamknag.

m Zamkniete stoiki ustawi¢ w naczyniu
do gotowania z perforacjg lub na rusz-
cie. Stoiki nie mogg sie dotykac.

m Natychmiast po uptywie czasu przy-
rzgdzania stoiki nalezy wstawi¢ do lo-
déwki. Nie poruszac¢ przy tym stoikow
niepotrzebnie.

Ustawienia

Programy automatyczne | Programy
specjalne | Jogurt
lub

Gotowanie na parze
Temperatura: 40 °C
Czas: 5:00 godzin

Mozliwe przyczyny ztych efektow

Jogurt nie jest zwarty:

Zte przechowywanie jogurtu startowe-
go, tancuch chtodzenia zostat przerwa-
ny, opakowanie byto uszkodzone, mleko
nie zostato wystarczajgco podgrzane.
Oddzielit sie ptyn:

Stoiki zostaty poruszone, jogurt nie zo-
stat wystarczajgco szybko schtodzony.
Jogurt jest ziarnisty:

Mileko zostato zbyt bardzo podgrzane,
mleko nie byto czyste, mleko i jogurt
startowy nie zostaty rbwnomiernie wy-
mieszane.




Pozostate zastosowania

Woytapianie stoniny
Stonina nie zostanie przyrumieniona.
m Wtozyé stoning (pokrojong w kostke,

w paski lub w plastry) do naczynia do
gotowania bez perforaciji.

m Przykry¢ naczynie do gotowania folig
odporng na dziatanie temperatury (do
100 °C) i pary.

Ustawienia

Programy automatyczne | Programy
specjalne | Wytapianie sfoniny

lub

Gotowanie na parze

Temperatura: 100 °C
Czas trwania: 4 minuty

Duszenie cebuli

Duszenie oznacza gotowanie w sosie
wiasnym, ewentualnie z dodatkiem
odrobiny ttuszczu.

m Rozdrobnié cebule i wtozy¢ jg do na-
czynia do gotowania bez perforacji z
odrobing masta.

m Przykry¢ naczynie do gotowania folig

odporng na dziatanie temperatury (do
100 °C) i pary.

Ustawienia

Programy automatyczne | Programy
specjalne | Duszenie cebuli

lub

Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: 4 minuty

Odsokowywanie

W urzadzeniu do gotowania na parze
mozna odsokowywaé miekkie i Srednio
twarde owoce.

Do pozyskania soku najlepiej nadajg sie
przejrzate owoce: im bardziej dojrzaty
owoc, tym bardziej obfity i aromatyczny
bedzie sok.

Przygotowanie

Przebraé i umy¢ owoce na sok. Wycigé
uszkodzone miejsca.

Usung¢ ogonki z winogron i wisni, po-
niewaz zawierajg gorzkie substancje.

W przypadku jagdd nie trzeba usuwad
ogonkodw.

Wieksze owoce, jak jabtka, pokroi¢ w
kostke o grubosci ok. 2 cm. Im twardszy
owoc, tym drobniej powinien zosta¢ po-
krojony.

Wskazowki

- W celu ztagodzenia smaku zmieszaé
owoce tagodne i kwasne.

- W przypadku wiekszos$ci owocow
ilo$¢ soku ulegnie zwiekszeniu i po-
prawi sie aromat, gdy do owocéw zo-
stanie dodany cukier i przez kilka go-
dzin bedzie naciggac. Zalecamy na
1 kg stodkich owocdéw 50-100 g cu-
kru, na 1 kg kwasnych owocow
100-150 g cukru.

- Jesli pozyskany sok ma by¢ przecho-
wywany, nalezy go wla¢ na gorgco do
czystych butelek i natychmiast je za-
mkngcé.
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Pozostate zastosowania

Odsokowywanie owocéw

m Przygotowane owoce wtozy¢ do na-
czynia do gotowania z perforacja.

m Aby zebrac¢ sok, wsung¢ ponizej na-
czynie do gotowania bez perforaciji al-
bo tace ociekowg lub szklang (w za-
lezno$ci od modelu).

Ustawienia

Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas: 40-70 minut

Obieranie ze skorki

m Produkty spozywcze jak pomidory,
nektarynki itd. nacigé na krzyz przy
szyputce. Dzigki temu tatwiej bedzie
$ciggnac skorke.

m Witozy¢ produkt spozywczy do naczy-
nia do gotowania z perforacja.

m Migdaty natychmiast po wyjeciu nale-
zy zahartowac zimng wodg. W prze-
ciwnym razie nie bedzie mozna zdjgé
z nich skérki.

Ustawienia

Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas: patrz tabela

Produkt spozywczy @ [min]

Morele 1

Migdaty

Nektarynki

Papryka

Brzoskwinie

= (=B [=a=

Pomidory

@ Czas
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Konserwacja jabtek

Nieprzetworzone jabtka mozna uczynié¢
zdatnymi do dtuzszego przechowywa-
nia. Dzieki potraktowaniu jabtek parg
mniej sie one psujg. Przy optymalnym
sktadowaniu w suchym, chtodnym i do-
brze wentylowanym pomieszczeniu jabt-
ka mozna przechowywac przez 5 do 6
miesiecy. Jest to mozliwe tylko w przy-
padku jabtek, inne owoce ziarnkowe sie
nie nadaja.

Ustawienia

Programy automatyczne | Owoce |
Jabtka | W calosci
lub

Gotowanie na parze
Temperatura: 50 °C
Czas konserwacji: 5 minut



Programy automatyczne

Liczne programy automatyczne prowa-
dzg pewnie i komfortowo do uzyskania
optymalnych rezultatéw gotowania.

Kategorie

W celu lepszej orientacji programy auto-
matyczne sg podzielone na katego-
rie. Wystarczy wybraé program automa-
tyczny pasujgcy do Panstwa potrawy i
postepowacé wedtug wskazéwek na wy-
Swietlaczu.

Korzystanie z programoéw auto-
matycznych

m Wybraé Programy automatyczne [Auto],
Pojawia sie lista wyboru.
m Wybra¢ zgdang kategorie (np. Ryby).

Wyswietlone zostajg programy automa-

tyczne znajdujace sie do dyspozycji w

wybranej kategorii.

m Wybra¢ zgdany program automatycz-
ny.

m Postepowaé wedtug wskazéwek na
wyswietlaczu.

Wskazéwka: Poprzez i Info mozna wy-
wotaé, w zaleznosci od procesu przyrzg-
dzania, np. informacje dotyczace wsu-
niecia potrawy.

Wskazowki uzytkowe

- Po zakonczeniu programu komora go-
towania powinna najpierw ostygngé
do temperatury pokojowej, zanim zo-
stanie uruchomiony program automa-
tyczny.

- Podawana waga odnosi sie zawsze do
ciezaru na sztuke. Mozna wigc réwno-
czesnie gotowac jedng sztuke tososia
o wadze 250 g lub dziesie¢ sztuk to-
sosia o wadze 250 g kazdy.

- Stopien dogotowania jest prezento-
wany za pomocg siedmiosegmento-
wego paska. Zadany stopier dogoto-
wania mozna ustawié poprzez obszar
nawigacyjny.

W kategorii Ryz dodatkowo do progra-
mow do ryzu dtugo- i okragtoziarniste-
go mozna wybra¢ punkt Ogdlny. Zasto-
sowac ten program automatyczny do
przyrzadzania odmian ryzu dtugo-

i okrggtoziarnistego, dla ktérych nie
ma oddzielnych programoéw automa-
tycznych.

W niektoérych programach automa-
tycznych mozna przesungé moment
startu lub zakonczenia poprzez Start o
lub Gotowe o.

- W punkcie menu Wyswietlanie etapow
progr. wymienione sg poszczegdlne
etapy programu automatycznego.

W niektérych programach automa-
tycznych znajduje sie dodatkowo
punkt menu Wyswietlanie akcji. Przez
ten punkt menu mozna wywotaé wy-
magane dziatania, jak np. wsuniecie
potrawy lub dodanie sktadnikéw. Pod-
czas gotowania mozna wyswietli¢
dziatania poprzez i Info.

- Gdy wsuwa sie potrawe do gorgcej
komory gotowania, nalezy zachowad
ostroznos¢ przy otwieraniu drzwiczek.
Moze sie wydostawac gorgca para.
Prosze sie cofngc o krok i poczekaé, az
para sie ulotni. Zwrécié uwage na to,
zeby nie wejsé w kontakt z gorgcg pa-
ra ani z gorgcymi $ciankami komory
gotowania. Istnieje niebezpieczen-
stwo oparzen.
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Programy automatyczne

- Jesli po zakonczeniu programu auto-
matycznego potrawa nie jest jeszcze
przyrzgdzona zgodnie z Panistwa zy-
czeniem, nalezy wybra¢ Dogotowywa-
nie.

- Programy automatyczne mogg réw-
niez zosta¢ zapamietane jako Programy
wlasne. W tym celu po zakonczeniu
programu automatycznego wybrac¢
przycisk dotykowy “D.

88



Programy wtasne

Mozna utworzy¢ i zapamietac do
20 programéw wiasnych.

- Istnieje mozliwo$¢ zestawienia nawet
do 9 etapdw programu, zeby doktad-
nie opisac¢ przebieg ulubionych lub
czesto uzywanych przepiséw. W kaz-
dym etapie mozna w tym celu wybra¢
ustawienia, takie jak np. tryb progra-
mowy, temperatura i czas trwania pro-
cesu.

- Mozna wprowadzié¢ nazwe programu,
ktéra bedzie zwigzana z przepisem.

Gdy wywotajg Paristwo swdj program

i go uruchomia, przebiega on automa-

tycznie.

Inne mozliwosci tworzenia programoéw
witasnych:

- Zapamieta¢ program automatyczny
lub zastosowanie specjalne jako pro-
gram witasny.

- Po zakonczeniu procesu przyrzgdzania
zapamietac go wraz z ustawionym
czasem przyrzadzania.

Na koniec wprowadzié¢ nazwe programu.

Tworzenie programéw witasnych

m Wybraé Programy wiasne (& J.

m Wybraé Tworzenie programu.

Teraz mozna wprowadzi¢ ustawienia dla

pierwszego etapu programu.

Prosze postepowaé wedtug wskazdwek

na wyswietlaczu.

m Wybrad i potwierdzi¢ zgdane ustawie-
nia.

B Wybraé Koriczenie etapu programu.

Wszystkie ustawienia dla pierwszego

etapu programu sg ustalone.

Mozna wprowadzi¢ dalsze etapy progra-

mu, np. gdy po pierwszym trybie progra-

mowym powinny jeszcze zosta¢ zasto-
sowane kolejne.

m Gdy wymagane sg dalsze etapy pro-
gramu, wybra¢ Wprowadzanie etapu
programu i postepowac tak, jak przy
pierwszym etapie programu.

Aby skontrolowaé ustawienia lub zmie-
ni¢ je w pdzniejszym terminie, wybrac
odpowiedni etap programu.

m Gdy zostang juz ustalone wszystkie
wymagane etapy programu, wybraé
Zapamietywanie.

m Wprowadzi¢ nazwe programu.
m Wybraé V.

Na wyswietlaczu pojawia sie potwier-
dzenie, ze nazwa Panstwa programu zo-
stata zapamietana.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.
Zapamietany program mozna uruchomic¢
natychmiast lub z opdZnieniem czaso-

wym, albo jeszcze zmienié etapy progra-
mu.
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Programy wtasne

Uruchamianie programoéw wta-
snych

m Wsungé potrawe do komory urzgdze-
nia.

m Wybraé Programy wiasne (& J.
m Wybraé zagdany program.
m Wybraé Wykonaj.

W zaleznos$ci od ustawien programo-
wych wyswietlane sg nastepujgce punk-
ty menu:

- Uruchomic teraz
Program zostanie uruchomiony na-
tychmiast. Od razu wtacza sie takze
grzanie w komorze urzadzenia.

- Gotowe o
Tutaj ustala sie punkt czasowy, w kté-
rym program powinien sie zakonczyc.
O tym czasie grzanie w komorze urzg-
dzenia wytgczy sie automatycznie.

- Start o
Tutaj ustala sie punkt czasowy, w kté-
rym program powinien zosta¢ urucho-
miony. O tym czasie grzanie w komo-
rze urzgdzenia witgczy sie automatycz-
nie.

- Wysdwietlanie etapdw progr.
Na wyswietlaczu pojawia sie podsu-
mowanie dokonanych ustawien.

m Wybraé zagdany punkt menu.

Program zostaje uruchomiony natych-
miast lub o ustawionym czasie.

m Gdy program sie zakonczy, wybrac
przycisk dotykowy (& J.
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Zmiana etapow programu

Etapy programoéw automatycznych,
ktdre zostaty zapamietane pod nazwa

wtasng, nie mogg zosta¢ zmienione.

m Wybraé Programy wiasne (& J.

m Wybraé program, ktéry ma zostac
zmieniony.
B Wybraé Zmiana etapdw programu.

m Wybraé etap programu, ktéry ma zo-
sta¢ zmieniony lub Wprowadzanie eta-
pu programu, zeby dodac kolejny etap
programu.

m Wybraé i potwierdzi¢ zgdane ustawie-
nia.

B Jesli zmieniony program ma zostaé
uruchomiony bez zmieniania, wybraé
Start programu.

m Gdy zostaty zmienione wszystkie
ustawienia, wybraé Zapamietywanie.

Na wyswietlaczu pojawia sie potwier-

dzenie, ze nazwa Panstwa programu zo-

stata zapamietana.

m Potwierdzié¢ za pomocg OK.
Zapamigtany program jest zmieniony i

mozna go uruchomi¢ natychmiast lub z
opdznieniem czasowym.




Programy wtasne

Zmiana nazwy
m Wybraé Programy wiasne (& J.

m Wybra¢ program, ktéry ma zostaé
zmieniony.

m Wybraé Zmiana nazwy.
B Zmieni¢ nazwe programu.
m Wybraé V.

Na wyswietlaczu pojawia sie potwier-
dzenie, ze nazwa Panstwa programu zo-
stata zapamietana.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Program ma teraz zmieniong nazwe.

Kasowanie programéw wta-
snych
m Wybraé Programy wiasne (& J.

m Wybraé program, ktéry ma zostaé
skasowany.

m Wybraé Kasowanie programu.
m Potwierdzié pytanie za pomocag tak.

Program jest skasowany.

Poprzez Pozostale | Ustawienia ™ |
Ustawienia fabryczne | Programy wiasne
mozna skasowac réwnoczesnie
wszystkie programy wtasne.
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Czyszczenie i konserwacja

Wskazowki dotyczace czysz-
czenia i konserwacji

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Urzgdzenie do gotowania na parze
rozgrzewa sie w czasie pracy. Mozna
sie oparzy¢ o $cianki komory urzadze-
nia, prowadnice boczne i wyposaze-
nie.

Pozostawié¢ komore urzgdzenia, pro-
wadnice boczne i wyposazenie do
ostygniecia, zanim przystgpi sie do
czyszczenia.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
porazenie pradem.

Para z myjki parowej moze sie dostac
na elementy przewodzgce prad elek-
tryczny i spowodowac zwarcie.

Nigdy nie stosowaé do czyszczenia
myjki parowe;.

Wszystkie powierzchnie mogg sie
przebarwic¢ lub zmienié¢, gdy zostang
zastosowane nieodpowiednie $rodki
czyszczace.

Wszystkie powierzchnie sg wrazliwe
na zarysowania. W przypadku po-
wierzchni szklanych zarysowania mo-
gg réwniez doprowadzi¢ do peknieé.
Do czyszczenia stosowac wytgcznie
domowe $rodki myjace.
Natychmiast usungé pozostatosci
Srodkdéw czyszczgeych.

Nie stosowac zadnych $rodkéw my-
jacych i czyszczacych zawierajgcych
weglowodory aromatyczne. Mogg
one doprowadzi¢ do specznienia
uszczelek.
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W przypadku dtuzszego oddziatywa-
nia zabrudzen ich usuniecie moze by¢
wiecej niemozliwe.

Powierzchnie mogg sie przebarwié
lub zmienic.

Zabrudzenia najlepiej jest usuwacé od
razu.

m Umy¢ i wysuszyé urzgdzenie do goto-

wania na parze i wyposazenie po kaz-
dym uzyciu.

B Zamkng¢ drzwiczki dopiero wtedy,

gdy komora urzgdzenia bedzie zupet-
nie sucha.

Wskazéwka: Gdy urzgdzenie do goto-
wania na parze nie bedzie uzywane
przez dtuzszy czas, wyczysci¢ je doktad-
nie jeszcze raz, zeby unikng¢ wytworze-
nia zapachéw itp. Na koniec pozostawié
otwarte drzwiczki.

Nieodpowiednie srodki czysz-
czace

Aby nie uszkodzi¢ powierzchni, przy
czyszczeniu nalezy unikaé:

srodkéw czyszczgcych zawierajgcych
sode, amoniak, kwasy lub chlor

Srodkow rozpuszczajgcych osady wa-
pienne

$rodkéw szorujgeych (jak np. proszki

i mleczka do szorowania, pumeks)
srodkéw zawierajgcych rozpuszczalni-
ki

Srodkéw do czyszczenia stali szlachet-
nej

$rodkéw do czyszczenia zmywarek do
naczyn

Srodkéw do mycia szkta

Srodkéw do czyszczenia ptyt szklano-
ceramicznych



Czyszczenie i konserwacja

- szorujgcych twardych ggbek i szczotek
(np. ggbek do garnkdéw, uzywanych ga-
bek, ktore zawierajg jeszcze resztki
$rodkdw szorujgcych)

Srodkdéw do Scierania zabrudzen

ostrych skrobakéw metalowych
- wetny stalowej

spirali ze stali szlachetnej

punktowego czyszczenia za pomoca
$Srodkéw mechanicznych

- $rodkow do czyszczenia piekarnikdw.

Czyszczenie frontu

m Wyczyscic front za pomocg czystej
ggbczastej Sciereczki, cieptg wodg z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn.

m Na koniec wytrze¢ front do sucha
miekka Sciereczka.

Wskazéwka: Do czyszczenia mozna
takze zastosowac czystg, wilgotng sScie-
reczke mikrofazowg bez zadnych $rod-
kéw czyszczacych.

Czyszczenie komory urzadzenia

Wyczyscic i wysuszy¢ komore urzgdze-
nia, uszczelke drzwiczek, rynienke ocie-
kowa i wewnetrzng strone drzwiczek po
kazdym uzyciu.

m Usungc:

- kondensat za pomocg ggbki lub gab-
czastej Sciereczki,

- lekkie zabrudzenia z ttuszczu za po-
mocga czystej ggbczastej Sciereczki,
ptynu do mycia naczyn i cieptej wody.

m Po czyszczeniu przetrze¢ czystg wo-
da, az zostang usuniete wszystkie po-
zostatosci srodkéw czyszczgcych.

m Na koniec wytrze¢ wszystkie powierz-
chnie do sucha.

Grzatka w dnie po dtuzszym uzytko-
waniu moze sie przebarwié¢ pod wpty-
wem skapujgcych ptynéw. Nie ma to
jednak zadnego wptywu na funkcjonal-

nosc.

Uszczelka drzwiczek jest przewi-
dziana konstrukcyjnie na caty okres
uzytkowania urzadzenia. Jesli jednak
zajdzie potrzeba wymiany uszczelki
drzwiczek, prosze sie zwréci¢ do ser-
wisu (patrz oktadka tej instrukgji uzyt-
kowania).

Czyszczenie automatycznego otwiera-
cza drzwiczek

Zwréci¢ uwage na to, czy otwieracz
drzwiczek nie jest zaklejony resztkami
jedzenia.

B Zabrudzenia na otwieraczu drzwiczek
nalezy natychmiast wytrze¢ za pomo-
cg czystej ggbczastej Sciereczki, ptynu
do mycia naczyn i cieptej wody.

m Po czyszczeniu przetrzeé czystg wo-
da, az zostang usuniete wszystkie po-
zostatosci srodkéw czyszczacych.

Czyszczenie zbiornika wody

B Wyjg¢ zbiornik wody po kazdym uzy-
ciu.

m Wyja¢ ostone przeciwrozbryzgowsa.

m Oproznié zbiornik wody.

m Umy¢ zbiornik wody recznie i go wy-
suszy¢, zeby usung¢ pozostatosci
wapnia.

m Zatozy¢ ostone przeciwrozbryzgowsg z
powrotem na zbiornik wody. Zwrécié
uwage na to, zeby ostona przeciwro-

zbryzgowa prawidtowo sie zatrzasne-
ta.
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Czyszczenie i konserwacja

Czyszczenie wyposazenia

Wszystkie elementy wyposazenia na-
dajg sie do mycia w zmywarce do na-
czyn.

Montaz odbywa sie w odwrotnej kolej-

nosci.

Czyszczenie tacy ociekowej, rusztu,

naczyn do gotowania

m Umyc¢ i wysuszy¢ tace ociekowa, ruszt
i naczynia do gotowania po kazdym
uzyciu.

m Usunac niebieskawe przebarwienia z
naczyn do gotowania za pomocg octu
i przeptukac je czystg woda.

Czyszczenie prowadnic bocz-
nych

Prowadnice boczne nadajg sie do my-
cia w zmywarce do naczyn.

1.

=

m Wyciggnac¢ prowadnice boczne z
przodu z mocowania (1.) i je wyjgé
(2.).

m Umy¢ prowadnice boczne w zmywar-
ce do naczyn lub recznie za pomoca
czystej ggbczastej $ciereczki, ptynu
do mycia naczyn i cieptej wody.
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B Zamontowaé prowadnice boczne sta-
rannie z powrotem.

Gdy prowadnice boczne nie zostang
prawidtowo zatozone, nie bedzie za-
pewniona ochrona przez przechyle-
niem i wypadnieciem.

Odkamienianie urzadzenia do
gotowania na parze

Zalecamy stosowanie do odkamienia-
nia tabletek odkamieniajgcych Miele
(patrz ,Wyposazenie dodatkowe"). Zo-
staty one opracowane specjalnie dla
produktéw Miele, zeby zoptymalizo-
wac proces odkamieniania. Inne $rodki
odkamieniajgce, ktére oprécz kwasu
cytrynowego zawierajg réwniez inne
kwasy i/lub nie sg wolne od innych nie-
pozadanych sktadnikéw, jak np. chlor,
mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia
produktu. Poza tym w przypadku nie-
dotrzymania koncentracji roztworu od-
kamieniajgcego nie mozna zagwaran-
towac uzyskania koniecznego dziata-
nia.

Gdy roztwdr odkamieniajgcy dostanie
sie na metal, mogg sie utworzy¢ pla-
my.

Natychmiast wytrze¢ roztwér odka-
mieniajacy.

Urzadzenie do gotowania na parze musi
zostaé odkamienione po okreslonym
czasie dziatania. Gdy zostanie osiggnie-
ty czas na odkamienianie, na wyswietla-
czu pojawia sie ilo$¢ pozostatych cykli
gotowania. Po ostatnim pozostatym cy-
klu gotowania urzgdzenie do gotowania
na parze zostaje zablokowane.



Czyszczenie i konserwacja

Zalecamy odkamieni¢ urzgdzenie do go-
towania na parze, zanim zostanie ono
zablokowane.

W trakcie procesu odkamieniania zbior-
nik wody musi zostaé wyptukany i na-
petniony swiezg woda.

Funkcje Start o i Gotowe o nie sg ofero-
wane przy odkamienianiu.

m Wiaczy¢ urzagdzenie do gotowania na
parze i wybra¢ Odkamienianie (S].

Na wyswietlaczu pojawia sie wskazéw-
ka Prosze czekac... Proces odkamieniania
jest przygotowywany. Moze to potrwacé
kilka minut. Gdy tylko przygotowanie zo-
stanie zakonczone, zostang Panstwo
poproszeni o napetnienie zbiornika wo-
dy.

m Napetnié zbiornik wody letnig wodg
do oznaczenia 8 i dodaé 2 tabletki
odkamieniacza Miele.

m Poczekaé, az tabletki odkamieniacza
sie rozpuszcza.

m Wsungc¢ zbiornik wody do urzgdzenia.
m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Zostaje wyswietlony czas pozostaty.
Rozpoczyna sie proces odkamieniania.

W zadnym wypadku nie wytgczac u-
rzgdzenia do gotowania na parze przed
zakonczeniem procesu odkamieniania,
poniewaz trzeba bedzie ponownie uru-
chomié proces.

W trakcie procesu zbiornik wody musi
zostaé dwukrotnie wyptukany i napet-
niony swiezg woda.

m Postepowacd wedtug instrukcji na wy-
Swietlaczu.

m Potwierdzié za kazdym razem za po-
mocg OK.

Po uptywie czasu pozostatego pojawia
sie Gotowe i rozlega sie sygnat.
Konczenie procesu odkamieniania

B Wytgczy¢ urzgdzenie do gotowania na
parze.

m Wyjac¢ zbiornik wody i wyjgé ostone
przeciwrozbryzgows.

m Oprdznié i wysuszy¢ zbiornik wody.

m Poczekaé na ostygniecie komory go-
towania.

m Na koniec wysuszy¢ komore urzgdze-
nia.

B Zamkna¢ drzwiczki dopiero wtedy,
gdy komora gotowania bedzie zupet-
nie sucha.
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Usuwanie probleméw

Wiekszos$¢ usterek i bteddw mozna usung¢ samodzielnie. W wielu przypadkach
pozwoli to zaoszczedzi¢ czas i koszty, poniewaz nie trzeba sie wéwczas kontakto-

wac z serwisem.

Odwiedz strone www.miele.pl/support/customer-assistance, aby
uzyska¢ dodatkowe informacje na temat samodzielnego usuwania

usterek.

Komunikaty na wyswietlaczu

Problem Przyczyna i postepowanie
Fi1 Weze odptywowe sg zatkane.
m Odkamieni¢ urzagdzenie do gotowania na parze
(patrz rozdziat ,,Czyszczenie i konserwacja“, punkt
,Konserwacja“).
m Jesli komunikat btedu wystgpi ponownie, wezwad
serwis.
F44 Wystgpita usterka techniczna.
m Wytgczy¢ urzagdzenie do gotowania na parze i po kil-
ku minutach wtaczy¢ je z powrotem.
m Jesli komunikat btedu jest nadal wyswietlany, we-
zwac serwis.
F55 Zostat przekroczony maksymalny czas pracy programu

i doszto do wyzwolenia funkcji wytgczenia ze wzgle-

dow bezpieczenstwa.

m Wytgczy¢ urzadzenie do gotowania na parze i wta-
czy¢ je z powrotem.

Urzadzenie do gotowania na parze jest od razu z po-

wrotem gotowe do pracy.

W celu odblokowania naci-
skac przycisk OK przez 6
sekund pojawia sie na
wyswietlaczu przy wia-
czaniu.

Blokada uruchomienia (3 jest wigczona.

m Blokade uruchomienia mozna wytgczy¢ dla pojedyn-
czego procesu, naciskajgc przycisk dotykowy OK
przynajmniej przez 6 sekund.

m Jesli blokada uruchomienia ma zosta¢ wytgczona na
state, wybra¢ ustawienie Bezpieczenstwo | Blokada
uruchomienia (& | Wit.

Na wyswietlaczu poja-
wia sie komunikat, ktéry
nie zostat wymieniony
w tej tabeli.

W elektronice wystgpit btad.

B Przerwac zasilanie urzadzenia do gotowania na pa-
rze na ok. 1 minute.

m Jesli po przywrdceniu zasilania problem nadal wyste-
puje, prosze wezwac serwis.
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Usuwanie probleméw

Nieoczekiwane zachowania

Problem

Przyczyna i postepowanie

Komora urzadzenia sig
nie nagrzewa.

Tryb pokazowy jest uaktywniony.

Urzgdzenie do gotowania na parze mozna wprawdzie

obstugiwaé, ale grzanie w komorze urzgdzenia nie

dziata.

m Zdezaktywowad tryb pokazowy (patrz rozdziat
,Ustawienia“, punkt ,,Handel”).

Komora urzgdzenia ogrzata sie przez prace zabudowa-

nej ponizej szuflady do podgrzewania.

m Otworzy¢ drzwiczki i poczekac na ostygniecie komo-
ry urzadzenia.

Urzadzenie do gotowa-
nia na parze po przepro-
wadzce nie przechodzi
od nagrzewania do goto-
wania.

Temperatura wrzenia wody sie zmienita, poniewaz no-
we miejsce ustawienia rézni sie od poprzedniego o co
najmniej 300 m wysokosci.

m W celu dostosowania temperatury wrzenia nalezy
przeprowadzié¢ proces odkamieniania (patrz rozdziat
,Czyszczenie i konserwacja“, punkt ,,0dkamienianie
urzadzenia do gotowania na parze®).

Podczas pracy z urza-
dzenia wydostaje sie
wyjatkowo duzo pary lub
para wydostaje sig w in-
nych miejscach niz zwy-
kle.

Drzwiczki nie sg prawidtowo zamkniete.
m Zamkng¢ drzwiczki.

Uszczelka drzwiczek jest utozona nieprawidtowo.
m Docisng¢ uszczelke z powrotem na swoje miejsce,
tak zeby byta wszedzie rGwnomiernie dopasowana.

Uszczelka drzwiczek wykazuje uszkodzenia, np. pek-
niecia.
m Wymieni¢ uszczelke drzwiczek.
Uszczelke drzwiczek mozna zaméwié w serwisie
(patrz na koncu tej instrukcji uzytkowania).

Funkcje Start o i Gotowe o
nie s3 wymienione.

Temperatura w komorze urzgdzenia jest za wysoka,

np. po zakonczeniu procesu.

m Otworzy¢ drzwiczki i poczekac na ostygniecie ko-
mory urzadzenia.

W przypadku programu Cdkarnienianie te funkcje gene-
ralnie nie sg oferowane.
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Usuwanie probleméw

Problem

Przyczyna i postepowanie

Przyciski dotykowe nie
reagujg.

Zostato wybrane ustawienie Wyswietlacz | QuickTouch |
Wiyt Z tego powodu przyciski nie reagujg przy wytgczo-
nym urzadzeniu do gotowania na parze.

m Gdy tylko urzgdzenie do gotowania na parze zosta-
nie wigczone, przyciski dotykowe bedg reagowad.
Jesli przyciski dotykowe majg réwniez zawsze reago-
wac przy wytgczonym urzgdzeniu do gotowania na
parze, wybraé ustawienie Wyswietlacz | QuickTouch |
W,

Urzadzenie do gotowania na parze nie jest podtgczone

do sieci elektrycznej.

m Sprawdzi¢, czy wtyczka urzadzenia do gotowania na
parze jest wtozona do gniazdka.

m Sprawdzié, czy doszto do wyzwolenia zabezpiecze-
nia instalacji elektrycznej. Wezwac elektrotechnika
lub serwis Miele.

Wystgpit problem w sterowaniu.

m Naciska¢ przycisk wh./wyt. O, az wytgczy sie wy-
Swietlacz i urzgdzenie zostanie ponownie urucho-
mione.

Przycisk dotykowy (]’
miga po wiaczeniu urza-
dzenia do gotowania na
parze.

Urzadzenie do gotowania na parze nie zostato jeszcze
potaczone z siecig Wi-Fi. Przycisk dotykowy miga,
wskazujgc, ze mozna tatwo potgczyé¢ urzagdzenie do
gotowania na parze z siecig za pomocg tego przycisku
dotykowego. Po kilkukrotnym wtgczeniu i wytgczeniu
urzgdzenia do gotowania na parze przycisk dotykowy
juz nie miga, ale funkcja sieciowa jest nadal aktywna.
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Usuwanie probleméw

Hatasy

Problem

Przyczyna i postepowanie

Podczas pracy i po wyta-
czeniu urzadzenia do go-
towania na parze sty-
chaé hatas (burczenie).

Ten odgtos nie wskazuje na nieprawidtowe dziatanie
lub usterke urzgdzenia. Powstaje on przy pobieraniu i
odpompowywaniu wody.

Po wytaczeniu nadal sty-
chac¢ odgtosy pracy wen-
tylatora.

Wentylator kontynuuje prace.

Urzgdzenie do gotowania na parze jest wyposazone w
wentylator, ktéry odprowadza na zewnatrz opary z ko-
mory gotowania. Wentylator pracuje dalej takze po
wytgczeniu urzadzenia do gotowania na parze. Wen-
tylator wytgcza sie automatycznie po pewnym czasie.

Przy wznowieniu pracy
wystepuje odgtos swisz-
czenia.

Po zamknieciu drzwiczek dochodzi do wyréwnania ci-
$nienia, co moze doprowadzi¢ do wystgpienia odgto-
su $wiszczenia. Odgtos ten nie wskazuje na uszko-
dzenie urzgdzenia.

Problemy ogdlne lub usterki techniczne

Problem

Przyczyna i postepowanie

Urzadzenie do gotowa-
nia na parze nie daje sie
wigczy¢.

Wyskoczyt bezpiecznik.
m Uaktywnié bezpiecznik (minimalne zabezpieczenie
patrz tabliczka znamionowa).

Mogto dojs¢ do wystgpienia usterki techniczne;j.

m Odtaczy¢ urzagdzenie do gotowania na parze od sieci
elektrycznej na ok. 1 minute,

— wytgczajgc odpowiedni bezpiecznik instalacyjny/
wykrecajgc catkowicie z oprawki bezpiecznik to-
pikowy lub

— wytgczajgc wytgcznik réznicowoprgdowy.

m Jesdli po ponownym wtgczeniu/wkreceniu bezpiecz-
nika ew. wytgcznika réznicowoprgdowego nadal nie
mozna uruchomié urzgdzenia, prosze wezwac elek-
tryka lub serwis.

Oswietlenie komory nie
dziata.

Lampka jest uszkodzona.
m Wezwac serwis, jesli nalezy wymieni¢ lampke.
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Serwis

Na stronie www.miele.pl/service moz-
na uzyska¢ informacje dotyczace sa-
modzielnego usuwania usterek i czesci

zamiennych Miele.

Kontakt w przypadku wystgpie-
nia usterki

W razie wystgpienia usterek, ktorych nie
mozna usung¢ samodzielnie, prosze po-
wiadomic¢ np. sprzedawce Miele lub ser-
wis Miele.

Wizyte technika serwisowego Miele
mozna zamdwi¢ online na stronie
www.miele.pl w zaktadce Serwis.

Dane kontaktowe serwisu Miele znaj-
dujg sie na koncu tego dokumentu.

Serwis wymaga podania oznaczenia
modelu i numeru fabrycznego urzadze-
nia (Fabr./SN/Nr.). Obie te informacje
znajdujg sie na tabliczce znamionowe;j.

Tabliczka znamionowa znajduje sie we
wnece do wsuwania zbiornika wody.
Identyfikator modelu i numer seryjny u-
rzgdzenia znajdujg sie takze na matej ta-
bliczce, ktdéra przy otwartych drzwicz-
kach jest widoczna na ramie frontowe;j.
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Gwarancja

Okres gwarancji wynosi 2 lata.

Dalsze informacje mozna znalez¢é w wa-
runkach gwarancji dostarczonych wraz z
urzadzeniem.



Instalacja

Wskazowki bezpieczennstwa do zabudowy

/N Uszkodzenia przez nieprawidtowy montaz.

Urzadzenie do gotowania na parze moze zosta¢ uszkodzone przez
nieprawidtowy montaz.

Montaz urzgdzenia do gotowania na parze powinien by¢ przepro-
wadzany wytgcznie przez osoby o odpowiednich kwalifikacjach.

P> Dane przytgczeniowe (czestotliwos$é i napiecie) na tabliczce zna-
mionowej urzgdzenia muszg by¢ zgodne z parametrami sieci elek-
trycznej, w przeciwnym razie moze dojs¢ do uszkodzenia urzgdzenia.
Prosze poréwnac te dane przed podtgczeniem. W razie watpliwosci
nalezy zasiegng¢ opinii elektroinstalatora.

P Gniazda wielokrotne lub przedtuzacze nie zapewniajg wymaganego
bezpieczenstwa (zagrozenie pozarowe). Nie podtgczaé urzadzenia do
sieci elektrycznej za ich posrednictwem.

P Prosze zwrdci¢ uwage na to, zeby gniazdo elektryczne byto tatwo
dostepne rowniez po zabudowie urzgdzenia.

P Urzadzenie do gotowania na parze musi by¢é umieszczone w takim
miejscu, zeby byta widoczna zawartos$¢ naczyn do gotowania na naj-
wyzszym poziomie wsuwania. Tylko wtedy mozna unikng¢ zranien
spowodowanych przelaniem gorgcych potraw.
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Instalacja

Wymiary do zabudowy

Wszystkie wymiary podane sg w mm.
Zabudowa w wysokiej szafce stojgcej

Za niszg do zabudowy nie moze by¢ plecow szafki.

R

595

\
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Instalacja

Zabudowa w szafce podblatowej

Za niszg do zabudowy nie moze by¢ plecow szafki.

Jesli urzagdzenie do gotowania na parze ma zostaé zabudowane pod elektryczng
lub indukcyjng ptytg grzejna, prosze przestrzegac wskazéwek dotyczacych zabu-
dowy ptyty grzejnej, jak réwniez wysokosci zabudowy ptyty grzejne;j.

=
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Instalacja

Widok z boku
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A Front szklany: 22 mm

Front metalowy: 23,3 mm
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Instalacja

Podtaczenie i wentylacja
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(® Widok z przodu

(2 Przewdd przytaczeniowy, L = 2000 mm
(® Przekréj wentylacyjny min. 180 cm?

(@ Bez przytagczy w tym obszarze
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Instalacja

Zabudowa urzadzenia do goto-
wania na parze

m Podtaczy¢ przewdd przytgczeniowy

do urzadzenia do gotowania na parze.

Szkody przez nieprawidtowy trans-
port.

Drzwiczki mogg zosta¢ uszkodzone,
gdy przenosi sie urzgdzenie do goto-
wania na parze za uchwyt.
Wykorzystywaé do przenoszenia
uchwyty po bokach obudowy.

Wytwornica pary nie bedzie bezu-
sterkowo pracowad, jesli urzgdzenie
do gotowania na parze nie bedzie wy-
poziomowane.

Odchylenie od poziomu moze wyno-
si¢ maksymalnie 2°.

® Wsunac urzadzenie do gotowania na
parze do szafki do zabudowy i je wy-
réwnac.
Zwréci¢ uwage na to, zeby nie przy-
trzasng¢ ani nie uszkodzi¢ przewodu
przytagczeniowego.

m Otworzy¢ drzwiczki.

106

B Zamocowac urzgdzenie do gotowania

na parze do bocznych $cianek szafki
po prawej i lewej stronie za pomocg
dotfgczonych do urzagdzenia wkretéw
do drewna (3,5 x 25 mm).

m Podtaczy¢ urzadzenie do gotowania

na parze do sieci elektryczne;j.

m Sprawdzi¢ wszystkie funkcje urzadze-

nia zgodnie z instrukcjg obstugi.



Instalacja

Podtaczenie elektryczne

Urzgdzenie do gotowania na parze jest
seryjnie wyposazone we wtyczke do
podtgczenia do gniazda ochronnego.

Ustawi¢ urzadzenie do gotowania na pa-
rze w taki sposéb, zeby gniazdo byto ta-
two dostepne. Jesli gniazdo nie jest
swobodnie dostepne, prosze sie upew-
ni¢, ze po stronie instalacji dostepne
jest urzadzenie roztgczajgce wszystkie
bieguny.

& Zagrozenie pozarowe przez prze-
grzanie.

Uzytkowanie urzgdzenia do gotowa-
nia na parze za posrednictwem
gniazd wielokrotnych i przedtuzaczy
moze doprowadzi¢ do przecigzenia
kabla.

Ze wzgledow bezpieczenstwa nie na-
lezy stosowac zadnych gniazd wielo-
krotnych ani przedtuzaczy.

Instalacja elektryczna musi byé wykona-
na zgodnie z obowigzujgcymi normami.

Ze wzgledow bezpieczenstwa zalecamy
zabezpieczenie obwodu elektrycznego,
do ktérego przytagczone jest urzadzenie
do gotowania na parze, za pomocg wy-
tgcznika réznicowoprgdowego (RCD) ty-
pu [&].

Uszkodzony przewdd przytgczeniowy
moze zosta¢ wymieniony wytgcznie na
specjalny przewdd przytgczeniowy ta-
kiego samego typu (dostepny w serwi-
sie Miele). Ze wzgledow bezpieczen-
stwa wymiana moze zosta¢ dokonana
wytacznie przez wykwalifikowanego fa-
choweca lub serwis Miele.

Informacje dotyczgce wartosci znamio-
nowych i odpowiedniego zabezpiecze-
nia sg zamieszczone w tej instrukcji
uzytkowania lub na tabliczce znamiono-
wej. Poréwnac te dane z danymi przyta-
cza elektrycznego w miejscu instalaciji.
W razie watpliwosci nalezy zasiegnaé
opinii elektroinstalatora.

Mozliwa jest czasowa lub stata praca na
autonomicznym lub niezsynchronizowa-
nym z siecig systemie zasilania (jak np.
mikrosieci, systemy rezerwowe). Wa-
runkiem dla takiej eksploatacji jest, zeby
system zasilania odpowiadat specyfika-
cji EN 50160 lub poréwnywalne;j.
Srodki ochronne przewidziane w instala-
cji domowej i w tym produkcie Miele
muszg by¢ skuteczne w swojej funkcji

i dziataniu réwniez w trybie pracy auto-
nomicznej lub niezsynchronizowanej

z siecig, albo muszg by¢ zastgpione
przez rownowazne $rodki w instalaciji
(patrz np. VDE-AR-E 2501-2).
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Informacje dla instytutéw testowych

Potrawy testowe wg EN 60350-1 (program Gotowanie na pa-

rze (1))

Potrawa testowa | Naczynie do goto- lloéé [g] I §2[°c] @ [min]
wania

Zaopatrzenie w pare

Brokut (8.1) | Ix DGGL 50-40 | 300 | dowolnie | 100 | 3

Rozprowadzenie pary

Brokut (8.2) |2x DGGL 50-40 | maks. | dowolnie® | 100 | 3

Pojemnos¢ urzadzenia

Groch (8.3) |4x DGGL 50-40 | kazdy 875 | 2, 4% | 100 | 5

£ 1% Poziom(y), § Temperatura, @ Czas trwania

" Wsung¢ tace ociekowg lub tace szklang (w zalezno$ci od modelu) na poziom 1.

2 Wsung¢ potrawe testowg do zimnej komory urzadzenia (przed rozpoczeciem fazy nagrzewania).
3 WSsungé na poziom wsuwania 2x DGGL 50-40 jedno za drugim.

* Wsung¢ na poziom wsuwania 2x DGGL 50-40 jedno za drugim.

5 Test jest zakonczony, gdy temperatura w najzimniejszym miejscu wynosi 85 °C.

Potrawy testowe - gotowanie zestawu obiadowego' (program Go-
towanie na parze [2])

Potrawa testowa | Naczynie do go- llosé [g] £ | Fl°c] Wysoko$é @ [min]
towania [em]

Ziemniaki, twarde, |1x DGGL 50-40 800 4 100 - 17
éwiartowane?®

Filet z tososia, gte- | 1x DGGL 50-40 4 x150 2 100 <25 9
boko mrozony, nie >25=<3,2 10
rozmrazany >3,2 1
Rézyczki brokuta 1x DGGL 50-40 600 3 100 — 4

§ Poziom, |1} Temperatura, @ Czas trwania

' Sposéb postepowanie - patrz rozdziat ,Gotowanie na parze®, punkt ,,Gotowanie zestawu obiadowe-
goﬂb
2 Wsung¢ tace ociekowg lub tace szklang (w zalezno$ci od modelu) na poziom 1.

3 Wsunag¢ 1. potrawe testows (ziemniaki) do zimnej komory urzadzenia (przed rozpoczeciem fazy na-
grzewania).
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Dane techniczne

Pobdr mocy w trybie wytgczenia, maks. 0,3 W
wyswietlanie godziny wytgczone

Pobo6r mocy w trybie wytgczenia, maks. 0,8 W
wyswietlanie godziny wtgczone

Pobdr mocy w trybie czuwania przy potgczeniu z siecig  maks. 2,0 W

Czas do automatycznego przetgczenia w tryb wytgczenia 20 min

Czas do automatycznego przetgczenia w tryb czuwania 20 min

przy potgczeniu z siecig

Zakres czestotliwos$ci modutu Wi-Fi 2,4000—-2,4835 GHz

Moc nadawania modutu Wi-Fi maks. 100 mW

Deklaracja zgodnosci

Niniejszym Miele o$wiadcza, ze to urzgdzenie do gotowania na parze spetnia wy-
magania Dyrektywy 2014/53/WE.

Petny tekst deklaracji zgodnosci WE jest dostepny pod jednym z ponizszych adre-
séw internetowych:

- Produkty, Pobieranie, na stronie www.miele.pl

- Serwis, Materiaty informacyjne, na stronie https://miele.pl/manual przez podanie
nazwy produktu lub numeru fabrycznego

Prawa autorskie i licencje dla modutu komunikacyjnego

Do obstugi i sterowania modutu komunikacyjnego Miele uzywa oprogramowania
wtasnego lub oprogramowania innych producentdw, ktére nie jest objete tzw. licen-
cjg open source. Oprogramowanie i jego elementy sg chronione prawem autorskim.
W zwigzku z tym nalezy respektowad prawa autorskie Miele i 0séb trzecich.

Ponadto modut komunikacyjny zawiera réwniez elementy oprogramowania, objete
licencjg open source. Informacje dotyczgce elementéw objetych licencjg open so-
urce, adnotacje o prawach autorskich, kopie kazdorazowo obowigzujgcych warun-
kow licencyjnych i ewentualnie inne informacje dostepne sg lokalnie po wpisaniu
adresu IP do przegladarki internetowej (http.//<ip adresse>/Licenses). Podane tam
warunki odpowiedzialnosci i gwarancji obowigzujgce w ramach licencji open source
majg zastosowanie wytgcznie w stosunku do odpowiednich podmiotéw uprawnio-
nych.

109


https://www.miele.pl
https://miele.pl/manual




Miele Sp. z o.0.

ul. Czerniakowska 87A
00-718 Warszawa
Tel. 22 335 00 00
www.miele.pl

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-Stralie 29
33332 Gitersloh
Niemcy



DG 7440

pl-PL M.-Nr 11 266 290 / 04 / 002



	Spis treści
	Wskazówki bezpieczeństwa i ostrzeżenia
	Użytkowanie zgodne z przeznaczeniem
	Dzieci w gospodarstwie domowym
	Bezpieczeństwo techniczne
	Prawidłowe użytkowanie
	Czyszczenie i konserwacja
	Wyposażenie

	Odpowiedzialność i ochrona środowiska naturalnego
	Utylizacja opakowania
	Utylizacja starego urządzenia

	Wprowadzenie
	Urządzenie do gotowania na parze
	Tabliczka znamionowa
	Wyposażenie dostarczone wraz z urządzeniem
	Taca ociekowa DGG 100–40
	Naczynie do gotowania na parze DGG 50–40
	Naczynie do gotowania na parze DGGL 50–40
	Ruszt
	Tabletki odkamieniające

	Akcesoria dodatkowe
	Elementy sterowania
	Przycisk wł./wył.
	Wyświetlacz
	Przyciski dotykowe
	Przyciski dotykowe nad wyświetlaczem
	Przyciski dotykowe pod wyświetlaczem
	Symbole

	Zasady obsługi
	Wybieranie punktu menu
	Zmiana ustawienia na liście wyboru
	Zmiana ustawienia za pomocą paska segmentowego
	Wybieranie programu lub funkcji
	Zmiana programu
	Wprowadzanie wartości liczbowych
	Wprowadzanie liter
	Aktywacja MobileStart

	Opis działania
	Zbiornik wody
	Taca ociekowa
	Temperatura
	Czas trwania
	Hałasy
	Nagrzewanie
	Gotowanie
	Redukcja pary
	Oświetlenie w komorze urządzenia


	Pierwsze uruchomienie
	Połączenie z siecią
	Smart Extras dzięki aplikacji Miele*

	Ustawienia podstawowe
	Ustawianie języka
	Ustawianie lokalizacji
	Wymagania wstępne dla połączeń sieciowych
	Aplikacja Miele
	Konfiguracja Miele@home
	Ustawianie daty
	Ustawianie godziny
	Ustawianie twardości wody
	Kończenie pierwszego uruchomienia

	Pierwsze czyszczenie urządzenia do gotowania na parze
	Czyszczenie zbiornika wody
	Czyszczenie wyposażenia/komory urządzenie

	Dostosowywanie temperatury wrzenia
	Dostosowywanie temperatury wrzenia po przeprowadzce


	Ustawienia
	Przegląd ustawień
	Wywoływanie menu „ Ustawienia “
	Język   
	Godzina
	Wskazania
	Format czasu
	Ustawianie

	Data
	Oświetlenie
	Wyświetlacz
	Jasność
	QuickTouch

	Głośność
	Dźwięki sygnałów
	Melodie
	Pojedynczy dźwięk
	Dźwięk przycisków
	Melodie

	Jednostki
	Waga
	Temperatura

	Utrzymywanie ciepła
	Redukcja pary
	Temperatury proponowane
	Twardość wody
	Bezpieczeństwo
	Blokada przycisków
	Blokada uruchomienia 

	Miele@home
	Przeprowadzanie Scan & Connect

	Zdalne sterowanie
	Aktywacja MobileStart

	Aktualizacja zdalna
	Włączanie/Wyłączanie
	Przebieg aktualizacji zdalnej

	Wersja oprogramowania
	Handel
	Tryb pokazowy

	Ustawienia fabryczne
	Czas pracy

	Menu główne i podmenu
	Obsługa
	Obsługa uproszczona
	Czyszczenie urządzenia do gotowania na parze
	Uzupełnianie wody

	Zmiana wartości i ustawień dla procesu przyrządzania
	Zmiana wartości i ustawień
	Zmiana temperatury
	Ustawianie czasów przyrządzania
	Zmiana ustawionych czasów przyrządzania
	Kasowanie ustawionych czasów przyrządzania

	Wstrzymywanie procesu przyrządzania
	Przerywanie procesu przyrządzania
	Przerywanie procesu bez ustawionego czasu przyrządzania
	Przerywanie procesu z ustawionym czasem przyrządzania

	Minutnik
	Korzystanie z funkcji Minutnik
	Ustawianie czasu minutnika
	Zmiana czasu minutnika
	Kasowanie czasu minutnika


	Warto wiedzieć...
	Cechy szczególne gotowania na parze
	Naczynia do gotowania
	Naczynia do gotowania
	Naczynia własne

	Taca ociekowa
	Poziom wsuwania
	Produkty głęboko mrożone
	Temperatura
	Czas trwania
	Gotowanie z płynem
	Przepisy własne

	Gotowanie na parze
	Gotowanie na parze Eco
	Ustawienie

	Wskazówki dotyczące tabel z ustawieniami
	Wybieranie czasu przyrządzania 

	Warzywa
	Produkty świeże
	Produkty głęboko mrożone
	Naczynia do gotowania
	Poziom wsuwania
	Czas trwania
	Ustawienia

	Ryby
	Produkty świeże
	Produkty głęboko mrożone
	Przygotowanie
	Naczynia do gotowania
	Poziom wsuwania
	Temperatura
	Czas gotowania
	Wskazówki
	Ustawienia

	Mięso
	Produkty świeże
	Produkty głęboko mrożone
	Przygotowanie
	Czas gotowania
	Wskazówki
	Ustawienia

	Ryż
	Naczynia do gotowania
	Przygotowanie
	Ustawienia

	Zboża
	Ustawienia

	Makarony/Wyroby mączne
	Produkty suche
	Produkty świeże
	Ustawienia

	Knedle
	Ustawienia

	Warzywa strączkowe, suszone
	Ustawienia
	

	Jajka kurze
	Ustawienia

	Owoce
	Ustawienia

	Wędliny
	Ustawienia

	Skorupiaki
	Przygotowanie
	Naczynia do gotowania
	Czas gotowania
	Ustawienia

	Małże
	Produkty świeże
	Produkty głęboko mrożone
	Czas gotowania
	Ustawienia

	Zestaw obiadowy – ustawienia ręczne
	Poziom wsuwania
	Temperatura
	Czas gotowania
	Przykład
	Przyrządzanie menu


	Sous-vide
	Ważne wskazówki dotyczące użytkowania
	Wskazówki
	Korzystanie z programu Sous-vide
	Możliwe przyczyny złych efektów
	Odgrzewanie
	Przechowywanie
	Ustawienia
	Odgrzewanie w programie Sous-vide


	Pozostałe zastosowania
	Podgrzewanie
	Naczynia
	Czas
	Wskazówki
	Podgrzewanie produktów spożywczych
	Ustawienia

	Rozmrażanie
	Temperatura
	Przygotowanie i czas wyrównawczy
	Naczynia do gotowania
	Wskazówki
	Ustawienia

	Blanszowanie
	Ustawienia

	Zestaw obiadowy – ustawienia automatyczne
	Korzystanie z zastosowania specjalnego Zestaw obiadowy

	Pasteryzacja
	Słoiki
	Owoce
	Warzywa
	Ilość napełnienia
	Mięso i wędliny
	Wskazówki
	Pasteryzacja produktów spożywczych
	Ustawienia

	Dezynfekcja naczyń
	Ustawienia

	Wyrastanie ciasta drożdżowego
	Ustawienia

	Podgrzewanie wilgotnych ręczników
	Ustawienia

	Topienie żelatyny
	Ustawienia

	Dekrystalizacja miodu
	Ustawienia

	Topienie czekolady
	Ustawienia

	Wytwarzanie jogurtu
	Ustawienia
	Możliwe przyczyny złych efektów

	Wytapianie słoniny
	Ustawienia

	Duszenie cebuli
	Ustawienia

	Odsokowywanie
	Przygotowanie
	Wskazówki
	Odsokowywanie owoców
	Ustawienia

	Obieranie ze skórki
	Ustawienia

	Konserwacja jabłek
	Ustawienia


	Programy automatyczne
	Kategorie
	Korzystanie z programów automatycznych
	Wskazówki użytkowe

	Programy własne
	Tworzenie programów własnych
	Uruchamianie programów własnych
	Zmiana etapów programu
	Zmiana nazwy
	Kasowanie programów własnych

	Czyszczenie i konserwacja
	Wskazówki dotyczące czyszczenia i konserwacji
	Nieodpowiednie środki czyszczące
	Czyszczenie frontu
	Czyszczenie komory urządzenia
	Czyszczenie automatycznego otwieracza drzwiczek

	Czyszczenie zbiornika wody
	Czyszczenie wyposażenia
	Czyszczenie tacy ociekowej, rusztu, naczyń do gotowania

	Czyszczenie prowadnic bocznych
	Odkamienianie urządzenia do gotowania na parze
	Kończenie procesu odkamieniania


	Usuwanie problemów
	Komunikaty na wyświetlaczu
	Nieoczekiwane zachowania
	Hałasy
	Problemy ogólne lub usterki techniczne

	Serwis
	Kontakt w przypadku wystąpienia usterki
	Gwarancja

	Instalacja
	Wskazówki bezpieczeństwa do zabudowy
	Wymiary do zabudowy
	Zabudowa w wysokiej szafce stojącej
	Zabudowa w szafce podblatowej
	Widok z boku
	Podłączenie i wentylacja

	Zabudowa urządzenia do gotowania na parze
	Podłączenie elektryczne

	Informacje dla instytutów testowych
	Potrawy testowe wg EN 60350-1 (program Gotowanie na parze   )
	Potrawy testowe - gotowanie zestawu obiadowego 1 (program Gotowanie na parze   )

	Dane techniczne
	Deklaracja zgodności
	Prawa autorskie i licencje dla modułu komunikacyjnego



