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Instrukcja uzytkowania i montazu
Urzadzenie do gotowania na parze

Prosze koniecznie przeczytac instrukcje uzytkowania i montazu przed
ustawieniem - instalacja - pierwszym uruchomieniem.
Dzieki temu mozna unikng¢ zagrozen i uszkodzen urzadzenia.
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

To urzadzenie do gotowania na parze spetnia wymagania obowig-
zujgcych przepiséw bezpieczenstwa. Nieprawidtowe uzytkowanie
moze jednak doprowadzi¢ do wyrzgadzenia szkéd osobowych i
rzeczowych.

Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac in-
strukcje uzytkowania i montazu. Zawiera ona wazne wskazowki
dotyczace zabudowy, bezpieczenstwa, uzytkowania i konserwaciji.
Dzieki temu mozna unikng¢ zagrozen i uszkodzen urzgdzenia do
gotowania na parze.

Firma Miele nie moze zostac pociggnieta do odpowiedzialnosci za
szkody, ktére zostang spowodowane w wyniku nieprzestrzegania
wskazowek bezpieczenstwa i ostrzezen.

Instrukcje uzytkowania i montazu nalezy zachowac do pézniejsze-
go wykorzystania i przekazac jg ewentualnemu nastepnemu posia-
daczowi wraz z urzgdzeniem.



Wskazoéwki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

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

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

» Urzadzenia do gotowania na parze nalezy uzywac wytgcznie w
warunkach domowych do zastosowan opisanych w instrukcji uzyt-
kowania.

Wszelkie inne zastosowania sg niedozwolone.

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

Osoby te moga uzywac urzadzenia bez nadzoru tylko wtedy, gdy je-
go obstuga zostata im objasniona w takim stopniu, ze sg w stanie
bezpiecznie z niego korzysta¢. Musza one by¢ w stanie rozpoznac i
zrozumie¢ mozliwe zagrozenia wynikajace z nieprawidtowej obstugi.



Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Dzieci w gospodarstwie domowym

» Dzieci ponizej 8 roku zycia nalezy trzymac z daleka od urzadzenia
- chyba Ze sg pod statym nadzorem.

» Dzieci powyzej 8 roku zycia moga uzywac urzgdzenia bez nadzoru
tylko wtedy, gdy jego obstuga zostata im objasniona w takim stop-
niu, ze sg w stanie bezpiecznie z niego korzystac. Dzieci musza by¢
w stanie rozpoznac i zrozumie¢ mozliwe zagrozenia wynikajagce z nie-
prawidtowej obstugi.

» Dzieci nie moga przeprowadzac zabiegdw czyszczenia lub kon-
serwacji urzadzenia do gotowania na parze bez nadzoru.

» Prosze nadzorowaé dzieci przebywajgce w poblizu urzgdzenia do
gotowania na parze. Nigdy nie pozwala¢ dzieciom na zabawy urzg-
dzeniem.

» Niebezpieczenstwo zadtawienia! Podczas zabawy dzieci moga sie
zawingC¢ w materiaty opakowaniowe (np. foli¢) lub zadzierzgnac je na
gtowie i sie zadtawi¢. Trzymac materiaty opakowaniowe z daleka od
dzieci.

» Niebezpieczenstwo odniesienia oparzen przez gorgca pare! Skora
dzieci reaguje na wysokie temperatury z duzo wiekszg wrazliwoscig
niz skoéra dorostych. Dzieciom nie wolno otwiera¢ drzwiczek urzadze-
nia, gdy urzadzenie do gotowania na parze jest w trakcie pracy. Trzy-
mac dzieci z daleka od urzadzenia, dopdki nie ostygnie ono na tyle,
ze mozliwos¢ odniesienia jakichkolwiek oparzen bedzie wykluczona.

» Niebezpieczenstwo odniesienia zranien! Udzwig drzwiczek wynosi
maksymalnie 8 kg. Dzieci moga sie zrani¢ o otwarte drzwiczki.
Prosze zapobiec stawaniu, siadaniu lub wieszaniu sie dzieci na
otwartych drzwiczkach.



Wskazoéwki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Bezpieczenstwo techniczne

» Nieprawidtowo przeprowadzone prace instalacyjne i konserwacyj-
ne lub naprawy moga by¢ przyczyna powaznych zagrozen dla uzyt-

kownika. Prace instalacyjne i konserwacyjne lub naprawy moga by¢

przeprowadzane wytgcznie przez fachowcow autoryzowanych przez
firme Miele.

» Uszkodzenia urzgdzenia na parze moga zagraza¢ bezpieczenstwu
uzytkownika. Prosze kontrolowac urzgdzenie pod katem widocznych
uszkodzen. Nigdy nie uruchamiac uszkodzonego urzadzenia do go-
towania na parze.

» Bezusterkowa i bezpieczna praca urzadzenia do gotowania na pa-
rze jest zagwarantowana tylko wtedy, gdy jest ono podfaczone do
publicznej sieci elektryczne;.

» Elektryczne bezpieczenstwo urzgdzenia jest zagwarantowane tyl-
ko wtedy, gdy jest ono podtgczone do przepisowej instalacji ochron-
nej. To podstawowe zabezpieczenie jest bezwzglednie wymagane.
W razie watpliwosci nalezy zleci¢ sprawdzenie instalacji domowej
przez wykwalifikowanego elektryka.

» Dane przytgczeniowe (czestotliwosé i napiecie pragdu) na tabliczce
znamionowej urzadzenia do gotowania na parze muszg by¢ zgodne
z parametrami sieci elektrycznej, w przeciwnym razie moze dojs¢ do
uszkodzenia urzadzenia do gotowania na parze.

Prosze poréwnac dane przed podtaczeniem. W razie watpliwosci na-
lezy zasiegna¢ opinii wykwalifikowanego elektryka.

» Gniazda wielokrotne lub przedtuzacze nie zapewniajg wymagane-
go bezpieczenstwa (zagrozenie pozarowe). Nie podtgcza¢ urzadzenia
do sieci elektrycznej za ich posrednictwem.

» Urzadzenia do gotowania na parze nalezy uzywac wytgcznie w
stanie zabudowanym, zeby zagwarantowac jego bezpieczne dziata-
nie.



Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

» To urzadzenie nie moze by¢ uzytkowane w miejscach niestacjo-
narnych (np. na statkach).

» Dotkniecie elementow przewodzacych prad elektryczny, jak réw-
niez zmiana budowy elektrycznej i mechanicznej naraza uzytkownika
na niebezpieczenstwo i moze prowadzi¢ do zaburzen w funkcjono-
waniu urzgdzenia.

Nigdy nie otwiera¢ obudowy urzgadzenia.

» W przypadku naprawy urzadzenia przez serwis nieposiadajgcy au-
toryzacji Miele przepadaja ew. roszczenia gwarancyjne.

» Tylko w przypadku oryginalnych czesci zamiennych firma Miele
moze zagwarantowac spetnienie wymagan bezpieczenstwa w pet-
nym zakresie. Uszkodzone podzespoty moga zosta¢ wymienione
wytgcznie na takie czesci zamienne.

» Jesli z przewodu zasilajgcego zostanie usunigta wtyczka lub prze-
wod zasilajgcy nie jest wyposazony we wtyczke, urzadzenie musi zo-
sta¢ podtaczone do sieci elektrycznej przez wykwalifikowanego elek-
tryka.

» W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego nalezy go wy-
mienic¢ na specjalny przewdd typu H 05 VV-F (w izolacji PCV), do na-
bycia w serwisie firmy Miele.

» Przy pracach instalacyjnych i konserwacyjnych oraz naprawach
urzadzenie do gotowania na parze musi zostac¢ catkowicie odtaczone
od sieci elektrycznej. Urzadzenie jest odfgczone 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 ciggnac przy
tym za przewdd przytgczeniowy, lecz za wtyczke.



Wskazoéwki bezpieczenstwa i ostrzezenia

» Jesli urzadzenie do gotowania na parze zostato zabudowane za
frontem meblowym (np. drzwiczkami), nigdy go nie zamykac pod-
czas korzystania z urzgdzenia do gotowania na parze. Za zamknie-
tym frontem meblowym nagromadzi sie ciepto i wilgo¢. W efekcie
urzadzenie do gotowania na parze, szafka i podtoga mogg zostac¢
uszkodzone. Zamykac drzwiczki meblowe dopiero wtedy, gdy urza-
dzenie do gotowania na parze catkowicie wystygnie.
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Prawidtowe uzytkowanie

» Niebezpieczenstwo odniesienia oparzen! Urzgdzenie do gotowa-
nia na parze rozgrzewa si¢ podczas pracy. Mozna sie oparzy¢ o ko-
more gotowania, potrawe, akcesoria i gorgca pare. Zaktadac rekawi-
ce termoizolacyjne przy wsuwaniu lub wyjmowaniu goracych potraw
oraz przy pracach w goracej komorze gotowania.

Przy wsuwaniu i wyjmowaniu naczyn do gotowania uwazac na to,
zeby zawartosc sie nie przelata.

» Niebezpieczenstwo odniesienia oparzen! Po zakonczeniu procesu
gotowania w wytwornicy pary znajduje sie gorgca woda. Jest ona
odpompowywana z powrotem do zbiornika wody. Uwazac¢ przy wyj-
mowaniu i odstawianiu zbiornika wody, zeby sie nie przewrdcit.

» Przy pasteryzacji i podgrzewaniu w zamknietych puszkach po-
wstaje cisnienie, ktore moze je rozsadzic.

Nie stosowac urzadzenia do gotowania na parze do pasteryzaciji i
podgrzewania puszek.

» Naczynia plastikowe, ktére nie sg odporne na dziatanie temperatu-
ry i gorgcej pary, w wysokich temperaturach moga ulec stopieniu i
uszkodzi¢ urzadzenie.

Do gotowania na parze stosowac tylko naczynia plastikowe odporne
na dziatanie temperatury (do 100 °C) i goragcej pary. Przestrzegac
wskazowek producenta naczyn.

» Potrawy, ktore sg przechowywane w komorze gotowania, moga
wyschna¢ a wystepujgca wilgo¢ moze doprowadzi¢ do korozji urza-
dzenia. Nie przechowywac w komorze gotowania zadnych gotowych
potraw i nie stosowac¢ do gotowania zadnych przedmiotéw, ktére
moga rdzewiec.

» O otwarte drzwiczki urzadzenia do gotowania na parze mozna sie
zrani¢ lub potknac.
Nie pozostawiaC bez potrzeby otwartych drzwiczek.
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Wskazoéwki bezpieczenstwa i ostrzezenia

» Maksymalne obcigzenie drzwiczek wynosi 8 kg. Nie stawac ani
nie siadac¢ na otwartych drzwiczkach, ani tez nie odstawia¢ na nich
ciezkich przedmiotéw. Zwrdci¢ rowniez uwage na to, zeby nic nie
przytrzasng¢ pomiedzy drzwiczkami i komorg gotowania. Urzadzenie
do gotowania na parze moze zostac¢ uszkodzone.

» Jesli w poblizu urzadzenia do gotowania na parze uzywa sie inne-
go urzadzenia elektrycznego, np. recznego miksera, nalezy zwrocié
uwage na to, zeby jego przewdd zasilajgcy nie zostat przytrzasniety
w drzwiczkach urzadzenia. |zolacja przewodu mogtaby zostac
uszkodzona.
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Czyszczenie i konserwacja

» Para z myjki parowej moze sie dostac¢ na elementy przewodzace
prad elektryczny i spowodowac zwarcie.
Nigdy nie stosowac myjki parowej do czyszczenia urzadzenia.

» Zarysowania moga spowodowacé zniszczenie szyby drzwiczek.

Do czyszczenia szyby drzwiczek nie stosowac zadnych srodkéw
szorujgcych, twardych gagbek ani szczotek i zadnych ostrych skroba-
kéw metalowych.

» Prowadnice boczne moga zostaé zdemontowane do czyszczenia
(patrz rozdziat "Czyszczenie i konserwacja - Prowadnice boczne").
Zamontowac je prawidtowo z powrotem i nigdy nie korzystac z urzg-
dzenia do gotowania na parze bez zamontowanych prowadnic bocz-
nych.

» Aby unikng¢ korozji, nalezy natychmiast dokfadnie usungé stone
potrawy i napoje, ktére dostaty sie na scianki komory gotowania ze
stali szlachetne;.

Wyposazenie

» Stosowac wytgcznie oryginalne wyposazenie Miele. Jesli zostang
dobudowane lub wbudowane inne czesci, przepadaja roszczenia
wynikajgce z gwarancji, rekojmi i/lub odpowiedzialnosci za produkt.
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Ochrona srodowiska naturalnego

Utylizacja opakowania trans-
portowego

Opakowanie chroni urzadzenie przed
uszkodzeniami podczas transportu. Ma-
teriaty, z ktérych wykonano opakowanie
zostaty specjalnie dobrane pod katem
ochrony srodowiska i techniki utylizacji i
dlatego nadajag sie do ponownego wy-
korzystania.

Zwrot opakowan do obiegu materiato-
wego pozwala na zaoszczedzenie su-
rowcow i zmniejsza nagromadzenie od-
paddéw.
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Utylizacja starego urzadzenia

To urzadzenie, zgodnie z Dyrektywa Eu-
ropejska 2002/96/WE oraz polskg Usta-
wa o0 zuzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym, jest oznaczone symbo-
lem przekreslonego kontenera na odpa-
dy.

Takie oznakowanie informuje, ze sprzet
ten, po okresie jego uzytkowania, nie
moze by¢ umieszczany tacznie z innymi
odpadami pochodzgcymi z gospodar-
stwa domowego.

Uzytkownik jest zobowigzany do odda-
nia go prowadzgcym zbieranie zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne
punkty zbiorki, sklepy oraz gminne jed-
nostki, tworzg odpowiedni system
umozliwiajgcy oddanie tego sprzetu.

Wiasciwe postepowanie ze zuzytym
sprzetem elektrycznym i elektronicznym
przyczynia sie do unikniecia konse-
kwencji szkodliwych dla zdrowia ludzi i
Srodowiska naturalnego, wynikajacych
z obecnosci sktadnikow niebezpiecz-
nych oraz z niewtasciwego sktadowania
i przetwarzania takiego sprzetu.

Prosze zatroszczy¢ sie o to, aby stare

urzadzenie byto zabezpieczone przed

dzie¢mi do momentu odtransportowa-
nia.



Przeglad

Widok urzgdzenia
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Przeglad

Wyposazenie dostarczone
wraz z urzgdzeniem

W razie potrzeby mozna zaméwic za-
réwno wyposazenie dostarczone, jak i

inne elementy wyposazenia (patrz roz-
dziat "Wyposazenie dodatkowe").

DGG 21

N

1 taca ociekowa do zbierania skapuja-
cych ptyndéw, moze by¢ rowniez stoso-
wana jako naczynie do gotowania.

325 x 430 x 40 mm (SxGxW)

DGGL 8

=

1 naczynie do gotowania z perforacja
pojemnosc¢ 2,0 | / pojemnos¢ uzytko-
wa 1,7 |

325 x 265 x 40 mm (SxGxW)

DGGL 1

—

2 naczynia do gotowania z perforacja
pojemnosc¢ 1,51/ pojemnosé uzytko-
wa 0,9 |

325 x 175 x 40 mm (SxGxW)
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1 ruszt do ustawiania wtasnych naczyn
do gotowania
Tabletki odkamieniajace

Do odkamieniania urzagdzenia do goto-
wania na parze



Elementy sterowania

3/ Auto

é) é) ® @ 6

@ Przycisk wt./wyt. O w zagtebieniu
Wigczanie i wytaczanie oraz wywotywanie procesu odkamieniania

@ Przycisk dotykowy 3 /auto
Zmiana pomiedzy gotowaniem na parze i automatyka

(3 Przyciski dotykowe AV
Ustawianie temperatury i czasu gotowania oraz "przewijanie" w trybie progra-
mowania
Wywotywanie trybu programowania: V + (D

@ Przycisk dotykowy OK
Potwierdzanie wprowadzonych danych

(® Wyswietlacz

(® Ztgcze optyczne
(tylko dla serwisu Miele)
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Elementy sterowania

Przyciski dotykowe

Przyciski dotykowe reaguja na kontakt z palcem. Kazde dotkniecie zostaje po-
twierdzone dzwigekiem. Ten dzwiek przyciskdw mozna wytaczy¢ (patrz rozdziat
"Ustawienia").

Wyswietlacz

Wskazania Znaczenie

RiM Gotowanie na parze

[ob Brak wody lub brak zbiornika wody

Auto A + cyfra(y) Program automatyczny

Cyfry + °C Temperatura

Cyfry + h Czas gotowania

S + cyfra(y) Urzadzenie do gotowania na parze musi zostaé

odkamienione
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Opis dziatania

Zbiornik wody

Maksymalna ilo$¢ napetnienia wynosi
2,0 1, minimalna 0,5 I. Oznaczenia na-
petnienia znajduja sie z boku po stronie
uchwytu. W zadnym wypadku nie wol-
no przekroczy¢ gérnego oznaczenial

Zuzycie wody zalezy od produktu spo-
zywczego i dlugosci czasu gotowania.
Ewentualnie podczas trwania procesu
nalezy uzupetni¢ wode. Gdy drzwiczki
zostang otwarte podczas gotowania,
zuzycie wody ulega zwigkszeniu.

Napetni¢ zbiornik wody przed kazdym
procesem gotowania do wartosci mak-
symalnej.

Po zakonczeniu procesu gotowania wo-
da resztkowa z wytwornicy pary jest
przepompowywana z powrotem do
zbiornika wody. Opréznié zbiornik wody
po uzyciu urzadzenia do gotowania na
parze.

Taca ociekowa

Zawsze wsuwac tace ociekowg na naj-
nizszy poziom wsuwania, gdy gotuje sie
w naczyniach do gotowania z perfora-
cja. Skapujace ptyny sa w niej wéwczas
zbierane i mozna je tatwo usunac.

W razie potrzeby tace ociekowa mozna

takze wykorzystac jako naczynie do go-
towania.

Temperatura

Urzadzenie do gotowania na parze ma
zakres temperatur od 40 °C do 100 °C.
Przy wtaczaniu urzadzenia do gotowa-
nia na parze ustawione jest 100 °C.
Temperature mozna zmienia¢ w krokach
co 5 °C.

Zalecenia dotyczgce temperatury

Temperatura | Zastosowanie

100 °C — Gotowanie wszyst-
kich produktéw
spozywczych

— Podgrzewanie

— Gotowanie zestawu
obiadowego

— Pasteryzacja

— Odsokowywanie

85 °C - Delikatne gotowanie
ryb

60 °C — Rozmrazanie

40 °C — Wyrastanie ciasta
drozdzowego

— Przyrzadzanie jo-
gurtu

Czas gotowania

Mozna ustawi¢ czas z zakresu od 1 mi-
nuty (£:07) do 9 godzin 59 minut (3:55).
Gdy czas wynosi wigcej niz 59 minut,
musi zosta¢ wprowadzony w godzinach
i minutach. Przyktad: czas trwania 80
minut = 1:20.
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Opis dziatania

Hatasy

Po wtaczeniu urzadzenia do gotowania
na parze, podczas pracy i po wytgcze-
niu stycha¢ hatas (warczenie). Ten hatas
nie wskazuje na btedne dziatanie lub na
usterke urzadzenia. Powstaje on przy
pompowaniu i odpompowywaniu wody.

Gdy urzadzenie pracuje, stychaé szum
wentylatora.

Nagrzewanie

W fazie nagrzewania komora gotowania
jest nagrzewana do ustawionej tempe-
ratury. Wzrost temperatury w komorze
gotowania jest prezentowany na wy-
Swietlaczu.

Czas nagrzewania zalezy od ilosci i
temperatury produktéw spozywczych. Z
reguty nagrzewanie trwa ok. 5 minut.
Przy przyrzadzaniu schtodzonych lub
zamrozonych produktéw spozywczych
ulega on przedtuzeniu.

Gotowanie

Gdy zostanie osiggnieta ustawiona tem-
peratura, rozpoczyna sie gotowanie.
Podczas gotowania na wyswietlaczu
pokazywany jest czas pozostaty.
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Redukcja pary

Gdy gotowanie odbywato sie w tempe-
raturze przekraczajgcej ok. 80 °C, tuz
przed koricem gotowania drzwiczki u-
rzadzenia uchylaja sie troche automa-
tycznie, zeby para mogta sie ulotni¢ z
komory gotowania. Drzwiczki automa-
tycznie zamykaja sie z powrotem.

Redukcja pary moze zosta¢ wytgczona

(patrz rozdziat "Ustawienia"). Przy wytg-
czonej redukcji pary z komory gotowa-

nia wydostaje sie duzo pary przy otwie-
raniu drzwiczek.



Pierwsze uruchomienie

m Tabliczke znamionowa, znajdujaca sie
w dokumentaciji urzadzenia, nalezy
naklei¢ w przewidzianym do tego
miejscu w rozdziale "Serwis, tabliczka
znamionowa, gwarancja".

m Usungc ew. folie ochronng i naklejki.

Urzadzenie do gotowania na parze zo-
stato poddane w fabryce kontroli dzia-
tania i dlatego przy transporcie ew. z

przewodow moga wyptyna¢ do komo-

ry gotowania resztki wody.

Pierwsze czyszczenie urzadze-
nia do gotowania na parze

Zbiornik wody

m Wyjac zbiornik wody z urzadzenia do
gotowania na parze i umy¢ go recz-
nie.

Wyposazenie / Komora gotowania

m Wyjacé cate wyposazenie z komory
gotowania.

m Umy¢ wyposazenie recznie lub w
zmywarce do naczyn.

Urzadzenie do gotowania na parze
przed dostawag zostato zabezpieczone
srodkiem konserwacyjnym.

m Umyc¢ komore gotowania czysta gab-
kowa Sciereczka, ptynem do mycia
naczyn i cieptag wodag, zeby usungc¢
warstwe srodka konserwacyjnego.
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Pierwsze uruchomienie

Ustawianie twardosci wody

Urzadzenie do gotowania na parze jest
fabrycznie ustawione na twardos¢ wody
twarda. Aby bezusterkowo dziatato i
byto odkamieniane we wtasciwym mo-
mencie, musi zosta¢ ustawione na lo-
kalng twardos¢ wody. Im twardsza wo-
da, tym czesciej nalezy odkamieniac
urzadzenie.
m Sprawdzi¢, jaka twardos¢ wody jest
ustawiona i w razie potrzeby ustawic

prawidtowa twardo$¢ wody (patrz
rozdziat "Ustawienia").
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Dostosowywanie temperatury
wrzenia

Zanim ugotuje sie pierwsze produkty
spozywcze, urzgdzenie nalezy dostoso-
wac do temperatury wrzenia wody, kto-
ra moze si¢ zmienia¢ w zaleznosci od
wysokosci miejsca ustawienia nad po-
ziomem morza. W trakcie tego procesu
przeptukane zostajg rowniez elementy
przewodzace wode.

Proces musi bezwzglednie zostac
przeprowadzony, zeby zagwaranto-
wacé bezusterkowe dziatanie.

m Uruchomi¢ urzadzenie do gotowania
na parze w programie Gotowanie na
parze (100 °C) na 15 minut. Prosze
postepowac zgodnie z opisem w roz-
dziale "Obstuga".

Dostosowywanie temperatury wrze-
nia po przeprowadzce

Po przeprowadzce urzadzenie musi zo-
sta¢ dostosowane do zmienionej tem-
peratury wrzenia wody, jesli nowe miej-
sce ustawienia rézni sie od poprzednie-
go o co najmniej 300 m wysokosci. W
tym celu nalezy przeprowadzi¢ odka-
mienianie (patrz rozdziat "Czyszczenie i
konserwacja — Odkamienianie").



Obstuga

Zasady obstugi

Stosowac wytgcznie zimng wode
wodociagowa (ponizej 20 °C), w
zadnym razie wode destylowang,
wode mineralna lub inne ptyny!

m Napetni¢ zbiornik wody i wsuna¢ go
do oporu do urzadzenia do gotowa-
nia na parze.

m Ewentualnie wsuna¢ tace ociekowa
na najnizszy poziom gotowania.

m Wstawic¢ potrawe do komory urzadze-
nia.

m Witaczy¢ urzadzenie do gotowania na
parze za pomocg (D.
S Mnze
s 20 LIS
Na wyswietlaczu pojawia sie 3 100 °C.
Miga 100.

m Jesli gotowanie ma sie odbywacé przy
100 °C, potwierdzi¢ za pomocg OK.

m Jesli gotowanie ma sie odbywac w
nizszej temperaturze, obnizy¢ tempe-
rature naciskajac przycisk dotykowy
V i potwierdzi¢ za pomocg OK.

Ny rauln
KR I N N N
Na wyswietlaczu pojawia sie 3% 0:00 h.
Miga & dla godzin.

m Jesli ma zosta¢ ustawiony czas goto-
wania

— ponizej 1 godziny, potwierdzi¢ za po-
moca OK.

— powyzej 1 godziny, ustawié¢ zadang
liczbe godzin naciskajac przycisk do-
tykowy A (rosngco od &) lub V (ma-
lejaco od 5) i potwierdzi¢ za pomoca
OK.

m Ustawic¢ zadang liczbe minut naciska-
jac przycisk dotykowy A (rosnaco od
00) lub V (malejaco od 55).

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Rozpoczyna sie proces gotowania. Wia-
cza sie wytwornica pary i wentylator.

Jesli proces dokonywania ustawien
nie zostanie doprowadzony do konca
w ciggu 15 minut, urzadzenie sie wytg-

czy.
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Obstuga

Jesli gotowanie odbywato sie przy
temperaturze przekraczajgcej ok.

80 °C, krotko przed koncem czasu go
towania drzwiczki uchylajg sie nieco
automatycznie, zeby para mogta sie
ulotni¢ z komory gotowania.

Po uptywie czasu gotowania
— na wyswietlaczu pojawia sie 0:00 h,
— wentylator pozostaje wtgczony,

— rozlega sie sygnat dzwigkowy.

& Niebezpieczenstwo odniesienia
oparzen!

Mozna sie oparzy¢ o scianki komory
gotowania, przelang potrawe i wypo-
sazenie.

Przy wyjmowaniu goracych naczyn
zakfadac rekawice do goracych
garnkow.

m Otworzy¢ drzwiczki urzadzenia i wy-
jac potrawe.

m Wytaczy¢ urzadzenie do gotowania
na parze za pomoca (D.

Nowy proces gotowania moze zostaé
uruchomiony dopiero wtedy, gdy bo-
lec automatycznego otwierania drzwi-
czek zostanie wciagniety z powrotem
na swoja pozycje wyjsciowa. Nie wci-
skaé go recznie, poniewaz zostanie on
w ten sposob uszkodzony.
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Po uzyciu

m Wyjac i oprézni¢ tace ociekowa.

m Wyjac¢ i oprézni¢ zbiornik wody.

m Umyc i wysuszyc¢ cate urzadzenie do
gotowania na parze po kazdym uzy-

ciu, zgodnie z opisem w rozdziale
"Czyszczenie i konserwacja".

m Zamkna¢ drzwiczki urzgdzenia dopie-
ro wtedy, gdy komora gotowania be-
dzie catkowicie wysuszona.

Brak wody

Jesli podczas pracy zabraknie wody,
rozlega sie sygnat i miga symbol [o}.

m Wyjac¢ zbiornik wody i napetnié go
woda.

m Wsungc¢ zbiornik wody do oporu do
urzadzenia.

m Zamkna¢ drzwiczki.

Praca jest kontynuowana.



Obstuga

Zmiana ustawien podczas procesu
gotowania

Temperature i czas gotowania mozna
zmieni¢ w trakcie procesu gotowania.
Zmiana temperatury

m Nacisnag¢ krétko 1-krotnie przycisk
OK.

Wyswietlacz przechodzi do ustawien
temperatury i miga temperatura.

m Ustawi¢ temperature zgodnie z wcze-
Sniejszym opisem.

Zmiana czasu trwania programu

m Nacisnag¢ krétko 2-krotnie przycisk
OK.

Wyswietlacz przechodzi do ustawien
czasu trwania i miga cyfra oznaczajgca
liczbe godzin.

m Ustawi¢ czas gotowania zgodnie z
wczesniejszym opisem.

Wstrzymywanie pracy

Praca zostaje wstrzymana, gdy otworzy
sie drzwiczki. Grzanie zostaje wytaczo-
ne, czas pozostaty zapamietany.

& Niebezpieczenstwo odniesienia

oparzen!

Przy otwieraniu drzwiczek moze wy-
stgpi¢ para.

Prosze sie cofna¢ i poczekaé, az pa-
ra sie ulotni.

& Niebezpieczenstwo odniesienia
oparzen!

Mozna sie oparzy¢ o Scianki komory
gotowania, rozchlapana potrawe,
wyposazenie i gorgca pare.

Przy wsuwaniu lub wyjmowaniu go-
racych potraw oraz przy manipulacji
w goragcej komorze gotowania nalezy
zakfadac¢ rekawice termoizolacyjne.

Praca jest kontynuowana, gdy zamknie
sie drzwiczki.

Po zamknieciu drzwiczek dochodzi do
wyréwnania cisnienia, co moze dopro-
wadzi¢ do wystgpienia odgtosu swisz-
czenia.

Najpierw urzadzenie ponownie si¢ na-
grzewa i pokazywany jest przy tym
wzrost temperatury w komorze.

Gdy zostanie osiagnigta ustawiona tem-
peratura, wskazanie sie zmienia i odli-
czany jest czas pozostaty.

Proces gotowania zakorczy sie przed
czasem, jesli drzwiczki zostang otwar-
te w ostatniej minucie czasu gotowa-

nia (55 sekund czasu pozostatego).
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Programy automatyczne

Panstwa urzadzenie do gotowania na
parze jest wyposazone w 20 pro-
gramow automatycznych do przyrza-
dzania warzyw. Temperatury i czasy go-
towania sg ustalone, warzywa muszag
tylko zosta¢ odpowiednio przygotowa-
ne wg zalecen (patrz tabela).

Po zakonczeniu programu urzadzenie
do gotowania na parze powinno naj-
pierw ostygna¢ do temperatury poko-
jowej, zanim zostanie uruchomiony
program automatyczny.

Wskazowki i porady dotyczace gotowa-
nia na parze warzyw mozna znalez¢ w
rozdziale "Gotowanie na parze - Warzy-

wa .
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Korzystanie z programow au-
tomatycznych

m Przygotowac warzywa i wstawi¢ je do
perforowanego naczynia do gotowa-
nia.

m Wsunac tace ociekowa na najnizszy
poziom.

m Naczynie z warzywami mozna wsu-
na¢ dowolnie.

m Napetni¢ zbiornik wody i wsunac¢ go
do oporu.

m Wiaczy¢ urzadzenie do gotowania na
parze.

m Nacisna¢ przycisk dotykowy 8¢ /auto.

m Korzystajac z V lub A wybra¢ zadany
program, np. A12.

m Potwierdzi¢ za pomocag OK.

Korzystajac z V lub A wybraé zadany
stopien dogotowania:

na chrupko -

na srednio _ -

na miekko _ ==

Potwierdzi¢ za pomoca OK.



Programy automatyczne

Przeglad programow

Numer programu

Rodzaj warzyw

A1l Kalafior rézyczki, srednie

A2 Fasolka (zielona, zé6tta) w cafosci

A3 Brokut rézyczki, srednie

A4 Kapusta pekinska paski

A5 Groch -

A6 Koper wtoski paski

A7 Kalarepa stupki

A8 Dynia kostki

A9 Kukurydza kolby

A10 Marchewka kostki / stupki / plasterki
A1 Papryka paski

A12 Ziemniaki w mundurkach | twarde, Srednie

A13 Por krazki

Al14 Brokut wtoski rézyczki, Srednie
A15 Brukselka —

A16 Ziemniaki z wody twarde, ¢wiartowane
A17 Szparagi, zielone Srednie

A18 Szparagi, biate Srednie

A19 Szpinak -

A20 Groszek cukrowy -
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Warto wiedzieé...

W rozdziale "Warto wiedzieé..." za-
mieszczono ogdlnie obowigzujace
wskazéwki. Jesli w przypadku produk-
téw spozywczych i/lub zastosowan na-
lezy zwrdci¢ uwage na jakies cechy
szczegdlne, w poszczegodlnych rozdzia-
tach znajduja sie odpowiednie wska-
zOwki.

Cechy szczegodlne gotowania
na parze

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

Przy gotowaniu na parze typowy smak
wtasny produktow spozywczych pozo-
staje lepiej zachowany niz przy trady-
cyjnym gotowaniu. Z tego wzgledu po-
traw gotowanych na parze nie nalezy
soli¢ w ogdle lub soli¢ je dopiero po
ugotowaniu. Produkty spozywcze za-
chowuja poza tym $wiezy, naturalny ko-
lor.

Naczynia do gotowania

Naczynia do gotowania

Do urzadzenia do gotowania na parze
dofaczone sg naczynia do gotowania ze
stali szlachetnej. Jako uzupetnienie do-
stepne sg réwniez inne naczynia do go-
towania o roznej wielkosci, z perforacja
lub bez perforaciji (patrz rozdziat "Wypo-
sazenie dodatkowe"). Dzigki temu dla
kazdej potrawy mozna dobra¢ odpo-
wiednie naczynie do gotowania.
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W miare mozliwosci nalezy stosowac
naczynia z perforacjg. Para moze si¢
woéwczas dosta¢ do potrawy z kazdej
strony i potrawa jest gotowana réwno-
miernie.



Warto wiedzieé...

Wiasne naczynia

W urzadzeniu mozna stosowac wtasne
naczynia. Prosze przy tym przestrzegac:

— Naczynie musi by¢ odporne na dzia-
tanie temperatury (do 100 °C) i gorg-
cej pary. Jesli majg by¢ stosowane
naczynia z tworzyw sztucznych, pro-
sze sie dowiedzie¢ u ich producenta,
czy sg one odpowiednie.

— Gruboscienne naczynia, np. z porce-
lany, ceramiki lub kamionki, nadaja
sie do gotowania na parze w mniej-
szym stopniu. Grube S$cianki gorzej
przewodzg ciepto i z tego powodu
czas gotowania podany w tabelach
ulega znacznemu przedtuzeniu.

— Naczynia nalezy ustawia¢ na wsunie-
tym ruszcie, nie na dnie.

— Pomiedzy gorna krawedzig naczynia i
sufitem komory musi by¢ zachowany
odstep, zeby do naczynia mogta sie
dostac wystarczajaca ilos¢ pary.

Taca ociekowa

Zawsze wsuwac tace ociekowag na naj-
nizszy poziom wsuwania, gdy gotuje sie
w naczyniach do gotowania z perfora-
cja.

Skapujace ptyny sa w niej wéwczas
zbierane i mozna je tatwo usunac.

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

Poziom wsuwania

Mozna wybrac kazdy, dowolny poziom
wsuwania oraz gotowac rownoczesnie
na kilku poziomach. Czas gotowania nie
ulega z tego powodu zmianie.

Gdy do gotowania na parze uzywa sie
réwnoczesnie kilku wysokich naczyn do
gotowania, nalezy je wsuwac¢ wzajem-
nie przesuniete. W miare mozliwosci na-
lezy pozostawi¢ wolny jeden poziom
pomiedzy naczyniami.

Naczynia do gotowania i ruszt nalezy
zawsze wsuwac pomiedzy prety pro-
wadnic bocznych, zeby zagwarantowac
ochrone przed wypadnigciem.

Produkty gteboko mrozone

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

Temperatura

Przy gotowaniu na parze osigga sie
maksymalnie 100 °C. W tej temperatu-
rze mozna gotowac prawie wszystkie
produkty spozywcze. Niektore wrazliwe
produkty spozywcze, np. jagody, muszg
by¢ gotowane w nizszej temperaturze,
poniewaz w przeciwnym razie pekaja.
W odpowiednich rozdziatach zwraca sie
na to uwage.

Kombinacja z szuflada do podgrzewa-
nia

Podczas pracy szuflady do podgrzewa-
nia komora gotowania moze sie pod-
grza¢ nawet do 40 °C. Jesli w takim
przypadku ustawi sie temperature
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Warto wiedzieé...

40 °C, para nie bedzie produkowana,
poniewaz komora gotowania jest zbyt
ciepta.
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Czas gotowania

Czasy gotowania na parze z reguty od-
powiadajg czasom przyrzadzania po-
traw w garnku. Jesli na czas gotowania
moga mie¢ wptyw okreslone czynniki,
zwraca sie na to uwage w odpowied-
nich rozdziatach.

Czas gotowania nie zalezy od ilosci pro-
duktéw spozywczych. Czas gotowania
1 kg ziemniakéw jest doktadnie taki
sam, jak dla 500 g ziemniakow.

Czasy gotowania podane w tabelach
stanowig wartosci orientacyjne. Zaleca-
my wybranie na poczatek najkrotszego
czasu gotowania. W razie potrzeby po-
trawe mozna dogotowac.

Gotowanie z ptynem

Przy gotowaniu z ptynem naczynie do
gotowania nalezy napetniac tylko w 2/,
aby uniknac¢ przelania przy wyjmowa-
niu.

Przepisy wtasne

Produkty spozywcze i potrawy, ktére
przyrzadza sie w garnku, moga by¢
réwniez gotowane na parze. Czasy go-
towania sg w zasadzie takie same. Pro-
sze przy tym pamietaé, ze przy gotowa-
niu na parze nie mozna uzyskac¢ przyru-
mienienia.



Gotowanie na parze

Warzywa

Produkty swieze

Przygotowac swieze warzywa tak, jak
zwykle, np. umy¢, oczyscic i pokroic.

Produkty gteboko mrozone

Warzywa gteboko mrozone nie musza
by¢ rozmrazane przed gotowaniem.
Wyjatek: warzywa mrozone w bloku.

Warzywa mrozone i Swieze moga by¢
przyrzadzane razem przy takim samym
czasie gotowania.

Rozdzieli¢ wieksze, przymarzniete do
siebie kawatki. Czas gotowania prosze
odczyta¢ z opakowania.

Naczynia do gotowania

Produkty spozywcze o matej Srednicy
jednostkowej (np. groszek, szparagi)
praktycznie nie tworza pustych prze-
strzeni, do ktérych mogtaby wnika¢ pa-
ra. Aby uzyskaé réwnomierne ugotowa-
nie takich produktéw, nalezy dla nich
wybiera¢ ptaskie naczynia do gotowa-
nia i napetniac¢ je tylko do 3 - 5 cm wy-
sokosci. Wiekszg ilos¢ produktu nalezy
roztozy¢ na kilka ptaskich naczyn do
gotowania.

Rozne warzywa o takim samym czasie
gotowania moga by¢ przyrzadzane ra-
zem w jednym naczyniu.

Warzywa przyrzadzane w ptynie, jak np.

czerwona kapusta, nalezy gotowac w
naczyniach bez perforaciji.

Poziom wsuwania

Jesli w perforowanym naczyniu do go-
towania przyrzadzane sg farbujgce wa-
rzywa, np. czerwone buraki, nie nalezy
umieszczac ponizej zadnych produktow
spozywczych. W ten sposdb uniknie sie
zafarbowania przez skapujace ptyny.

Czas gotowania

Czas gotowania, tak jak przy konwen-
cjonalnym gotowaniu, zalezy od wielko-
$ci gotowanych produktéw i ich poza-
danego stopnia dogotowania. Przyktad:
ziemniaki twarde, poéwiartowane:

ok. 18 minut

ziemniaki twarde, przepotowione:

ok. 22 minuty

rézyczki kalafiora, duze, twarde:

ok. 12 minut

rézyczki kalafiora, mate, miekkie:

ok. 12 minut

Ustawienia

Gotowanie na parze 3%
Temperatura: 100 °C
Czas gotowania: patrz tabela
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Gotowanie na parze

Czasy podane w tabeli stanowig wartosci orientacyjne dla swiezych warzyw. Zale-
camy wybranie na poczatek najkrotszego czasu gotowania. W razie potrzeby po-
trawe mozna dogotowac.

Warzywa @ [min]
Karczochy 32-38
Kalafior, w catos$ci 27-28
Kalafior, rézyczki 8
Fasolka, zielona 10-12
Brokut, rozyczki 3-4
Marchewki, cate 7-8
Marchewki, przepotowione 6-7
Marchewki, rozdrobnione 4
Cykoria, przepotowiona 4-5
Kapusta pekiniska, krojona 3
Groch 3
Koper wtoski, przepotowiony 1012
Koper wtoski, w paskach 4-5
Jarmuz, pokrojony 23-26
Ziemniaki twarde, obrane

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

w catosci 25-27
przepotowione 19-21
poéwiartowane 17-18
Ziemniaki maczyste, obrane

w catosci 26-28
przepotowione 19-20
poéwiartowane 15-16
Kalarepa, pokrojona w paski 6-7
Dynia, pokrojona w kostke 2-4
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Gotowanie na parze

Warzywa @ [min]
Kolby kukurydzy 30-35
Botwina, krojona 2-3
Papryka, pokrojona w kostke lub w paski 2
Ziemniaki w mundurkach, twarde 30-32
Grzyby 2
Por, pokrojony 4-5
Por, przepotowiony 6
Brokut wtoski, w catosci 22-25
Brokut wtoski, rozyczki 5-7
Brukselka 10-12
Czerwone buraki, w catosci 53-57
Czerwona kapusta, pokrojona 23-26
Skorzonera, w catosci o grubosci kciuka 9-10
Seler, pokrojony w paski 6-7
Szparagi, zielone 7
Szparagi, biate, o grubosci kciuka 9-10
Marchew, krojona 6
Szpinak 1-2
Kapusta mtoda, pokrojona 10-11
Seler naciowy, pokrojony 4-5
Brukiew, pokrojona 6-7
Biata kapusta, pokrojona 12
Kapusta wtoska, pokrojona 10-11
Cukinia, plasterki 2-3
Groszek cukrowy 5-7

@ Czas gotowania
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Gotowanie na parze

Mieso Ustawienia

Gotowanie na parze 3%
Temperatura: 100 °C
Przygotowac migso tak jak zwykle. Czas gotowania: patrz tabela

Produkty swieze

Produkty gteboko mrozone

Rozmrozi¢ zamrozone migso przed go-
towaniem (patrz rozdziat "Rozmraza-
nie").

Przygotowanie

Mieso, ktére powinno zostac 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 diuzszy
jest czas gotowania. Sztuka migsa o
wadze 500 g i wysokosci 10 cm wyma-
ga dtuzszego czasu gotowania niz sztu-
ka o wadze 500 g i wysokosci 5 cm.

Wskazowki

— Jesli w miesie majg zostac¢ zachowa-
ne substancje aromatyczne, nalezy
je gotowacé w naczyniu z perforacja.
Wsuna¢ ponizej naczynie bez perfo-
racji lub blache uniwersalna, zeby ze-
bra¢ koncentrat. Koncentratem moz-
na doprawic¢ sos lub zamrozi¢ go do
pozniejszego wykorzystania.

— Do zrobienia mocnego rosotu nadaje
sie kura rosotowa a z wotowiny pla-
ster z udzca, mostek, antrykot i kosci
wotowe. Wtozy¢ migso wraz z wtosz-
czyzng i zimng woda do naczynia do
gotowania. Im dtuzszy czas gotowa-
nia, tym mocniejszy bedzie bulion.
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Gotowanie na parze

Czasy podane w tabeli stanowig wartosci orientacyjne. Zalecamy wybranie na po-
czatek najkrotszego czasu gotowania. W razie potrzeby potrawe mozna dogoto-

wac.

Mieso @ [min]
Plaster udzca wotowego, zakryty woda 110-120
Udziec 135-140
Piers z kurczaka 8-10
Golonka 105-115
Antrykot, zakryty woda 110-120
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 105-115
Kura rosotowa, zakryta wodag 80-90
Wotowina po wiedernisku 110-120

@ Czas gotowania
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Gotowanie na parze

Wedliny

Ustawienia

Gotowanie na parze 5%
Temperatura: 90 °C
Czas gotowania: patrz tabela

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

@ Czas gotowania
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Ryby

Produkty swieze

Przygotowac swieze ryby, tak jak zwy-
kle, np. oskrobaé, wypatroszy¢ i oczys-
cic.

Produkty gteboko mrozone

Ryby nie musza by¢ catkowicie rozmra-
zane do gotowania. Wystarczy, gdy po-
wierzchnia stanie sie na tyle miekka, ze-

by przyjac przyprawy.
Przygotowanie

Zakwasic rybe przed gotowaniem, np.
sokiem z cytryny lub z limetki. Zakwa-
szenie powoduje, ze mieso ryby jest
bardziej sciste.

Ryby nie trzeba soli¢, poniewaz sktadni-
ki mineralne, ktére nadajg rybie specy-
ficzny smak, przy gotowaniu na parze
zostaja w znacznym stopniu zachowane
w potrawie.

Naczynia do gotowania

Nattusci¢ naczynie do gotowania z per-
foracja.

Poziom wsuwania

Jesli w naczyniu do gotowania z perfo-
racjg przyrzadzane sa ryby i rwnoczes-
nie w innych naczyniach gotowane sa
dalsze potrawy, mozna unikna¢ przenie-
sienia smaku przez skapujace ptyny,
wsuwajac rybe bezposrednio nad taca
ociekowa / blacha uniwersalng (w zalez-
nosci od modelu).



Gotowanie na parze

Temperatura

85-90 °C
Do tagodnego gotowania wrazliwych
gatunkoéw ryb, jak np. sola.

100 °C

Do gotowania gatunkow ryb o Scistym
miesie, jak np. dorsz i fosos.

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

Im dtuzej ryba jest gotowana, tym bar-
dziej Sciste staje sie jej mieso. Prosze
przestrzegac¢ podanych czasoéw goto-
wania. Jesli ryba nie jest wystarczajaco
ugotowana, dogotowywac ja tylko przez
kilka minut.

Przedtuzy¢ podany czas gotowania o
kilka minut, jesli ryba jest gotowana w
sosie lub w bulionie.

Wskazowki

— Zastosowanie przypraw i zidt, np. ko-
perku, uwypukla specyficzny smak
ryby.

— Wieksze ryby nalezy gotowaé w po-
zycji ptywania. W celu uzyskania od-
powiedniego podparcia do naczynia
do gotowania mozna wstawi¢ np. od-
wrocong do gory dnem filizanke. Na-
tozy¢ na nig rybe, wykorzystujac w
tym celu rozciecie w brzuchu.

— Odpadki pozostate z oprawiania ryb
jak osci, ptetwy i gtowy mozna zala¢
zimng woda w naczyniu do gotowa-
nia razem z warzywami rosotowymi w
celu przyrzadzenia bulionu rybnego.
Gotowac przy 100 °C przez 60 do 90
minut. Im dtuzszy czas gotowania,
tym mocniejszy bedzie bulion.

— W celu przyrzadzenia ryby na niebie-
sko nalezy gotowac rybe w wodzie z
octem (proporcje woda : ocet wedtug
przepisu). Wazne jest, zeby nie
uszkodzi¢ skoéry ryby. Do takiego
przyrzadzania nadaja sie karpie,
pstragi, liny, wegorze i tososie.

Ustawienia

Gotowanie na parze %
Temperatura: patrz tabela
Czas gotowania: patrz tabela
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Gotowanie na parze

Czasy podane w tabeli stanowig wartosci orientacyjne dla swiezych ryb. Zalecamy
wybranie na poczatek najkrétszego czasu gotowania. W razie potrzeby potrawe
mozna dogotowac.

Ryby ¥l @ [min]
Wegorz 100 5-7
Filet z okonia 100 8-10
Filet z dorady 85 3
Pstrag, 250 g 90 10-13
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 tososia 100 8-10
Tro¢ 90 14-17
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 8-10
Filet z soli 85 3
Filet z turbota 85 5-8
Filet z tunczyka 85 5-10
Filet z sandacza 85 4

§ Temperatura / @ Czas gotowania
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Gotowanie na parze

Skorupiaki

Przygotowanie
Mrozone skorupiaki nalezy rozmrozi¢ przed gotowaniem.

Obra¢ skorupiaki, usuna¢ wnetrznosci i je umy¢.

Naczynia do gotowania
Nattusci¢ 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 sa gotowane w
sosie lub w bulionie.

Ustawienia

Gotowanie na parze %
Temperatura: patrz tabela
Czas gotowania: patrz tabela

¥lcl © [min]
Krewetki 90 3
Garnele 90 3
Krewetki krolewskie 90 4
Kraby 90 3
Langusty 95 10-15
Krewetki koktajlowe 90 3

§ Temperatura / @ Czas gotowania
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Gotowanie na parze

Matze

Produkty swieze

& Niebezpieczenstwo zatrucia!

Przyrzadzac wytacznie zamkniete matze. Nie je$¢ matzy, ktore nie otworza sie

po gotowaniu.

Przed gotowaniem moczy¢ swieze matze w wodzie przez kilka godzin, zeby wyptu-
kac¢ ew. pozostatosci piasku. Nastepnie mocno wyszczotkowac matze, zeby usu-

nac przyczepione wtokna.

Produkty gteboko mrozone
Rozmrozi¢ zamrozone matze.

Czas gotowania

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

gotowania.

Ustawienia

Gotowanie na parze %
Temperatura: patrz tabela
Czas gotowania: patrz tabela

¥l @ [min]
Kacze matze 100 2
Sercowki 100 2
Omutki 90 12
Matze sw. Jakuba 90 5
Matze mieczowe 100 2-4
Matze Wenus 90 4

§ Temperatura / @ Czas gotowania
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Gotowanie na parze

Ryz

Ryz pecznieje podczas gotowania, dlatego musi on by¢ gotowany w ptynie. W za-
leznosci od rodzaju ryzu zmienia sie jego zdolnos¢ przyjmowania ptynoéw i tym sa-
mym proporcja ryzu do ptynu.

Ryz catkowicie zatrzymuje ptyn z gotowania, tak ze nie traci zadnych wartosci od-
zywczych.

Ustawienia

Gotowanie na parze 3.
Temperatura: 100 °C
Czas gotowania: patrz tabela

Proporcje @ [min]
ryz : ptyn
Ryz basmati 1:1,5 15
Ryz parboiled 1:15 23-25
Ryz okragtoziarnisty:
Ryz na mleku 1:25 30
Risotto 1:2,5 18-19
Ryz petnoziarnisty 1:1,5 26-29
Dziki ryz 1:15 26-29

@ Czas gotowania
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Gotowanie na parze

Makarony / Wyroby maczne

Produkty suche

Suszone makarony i wyroby maczne peczniejg podczas gotowania, dlatego musza
by¢ gotowane w ptynie. Plyn musi dobrze zakrywa¢ makaron. Przy zastosowaniu

goracego ptynu uzyskuje sie lepszy efekt gotowania.

Przediuzy¢ czas gotowania podany przez producenta o ok. /5.

Produkty swieze

Swieze makarony i wyroby maczne, np. z chtodziarki sklepowej, nie musza pecz-
nie¢. Mozna je gotowa¢ w nattuszczonym naczyniu do gotowania z perforacja.

Rozdzieli¢ sklejony makaron ew. ciasto i roztozy¢ réwnomiernie w naczyniu do go-

towania.

Ustawienia

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

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

Tasiemki 14
Krajanka 8

@ Czas gotowania
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Gotowanie na parze

Knedle

Gotowe knedle w torebce do gotowania musza by¢ dobrze zakryte woda, ponie-
waz w przeciwnym razie pomimo wczesniejszego moczenia nie przyjma wystar-
czajgcej ilosci wilgoci i sie rozpadna.

Swieze knedle nalezy gotowaé w nattuszczonym naczyniu z perforacia.

Ustawienia

Gotowanie na parze 3.
Temperatura: 100 °C
Czas gotowania: patrz tabela

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

@ Czas gotowania
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Gotowanie na parze

Zboza

Ziarna zb6z pecznieja podczas gotowania, dlatego musza by¢ gotowane w ptynie.
Stosunek ziaren do ptynu zalezy od rodzaju ziaren.

Zboza moga by¢ gotowane w catych ziarnach lub rozdrobnione.

Ustawienia

Gotowanie na parze 3.
Temperatura: 100 °C
Czas gotowania: patrz tabela

Proporcje @ [min]
zboze : pltyn
Amarant 1:1,5 15-17
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 gotowania
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Gotowanie na parze

Warzywa straczkowe, suszone

Suszone warzywa strgczkowe przed gotowaniem nalezy moczy¢ w zimnej wodzie
przynajmniej przez 10 godzin. Dzieki moczeniu stang sie strawne i czas gotowania
ulegnie skréceniu. Namoczone warzywa strgczkowe przy gotowaniu musza by¢
zakryte ptynem.

Soczewica nie musi by¢ namaczana.

W przypadku nienamoczonych warzyw straczkowych, w zaleznosci od ich rodzaju,
nalezy zachowac okreslone proporcje warzyw strgczkowych do ptynu.

Ustawienia

Gotowanie na parze 3.
Temperatura: 100 °C
Czas gotowania: patrz tabela

Namoczone
@ [min]

Fasola

Fasola Kidney 55-65
Fasola czerwona (fasola azuki) 20-25
Fasola czarna 55-60
Fasolka straczkowa 55-65
Fasola biata 34-36
Groch

Groch zotty 40-50
Groszek zielony, tuskany 27

@ Czas gotowania
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Gotowanie na parze

Proporcje
warzywa stragczkowe : ptyn

@ [min]

Soczewica brgzowa

Fasola Kidney 1:3 130-140
Fasola czerwona (fasola azuki) 1:3 95-105
Fasola czarna 1:3 100-120
Fasolka straczkowa 1:3 115-135
Fasola biata 1:3 80-90

—_
N

13-14

Soczewica czerwona

Groch zotty

—
w

7

110-130

Groszek zielony, tuskany

60-70

@ Czas gotowania
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Gotowanie na parze

Jajka kurze
Do przyrzadzania gotowanych jajek nalezy stosowac naczynia z perforacja.

Jajka nie musza by¢ naktuwane przed gotowaniem. Poniewaz podczas nagrzewa-
nia sg one powoli podgrzewane, nie pekaja przy gotowaniu na parze.

Nattusci¢ naczynie bez perforacji, gdy przyrzadzane sg potrawy z jajek.

Ustawienia

Gotowanie na parze 5.
Temperatura: 100 °C
Czas gotowania: patrz tabela

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

@ Czas gotowania
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Gotowanie na parze

Owoce

Aby nie straci¢ soku, owoce nalezy gotowa¢ w naczyniu bez perforacji. Gdy owo-
ce sg gotowane w naczyniu z perforacja, nalezy ponizej wsuna¢ naczynie bez per-
foracji. Wowczas rowniez nie straci sie soku.

Wskazdéwka: Zebrany sok mozna wykorzysta¢ do sporzadzenia polewy tortowe;.

Ustawienia

Gotowanie na parze 3.
Temperatura: 100 °C
Czas gotowania: patrz tabela

O [min]
Jabtka, w kawatkach 1-3
Gruszki, w kawatkach 1-3
Wisnie 2-4
Mirabelki 1-2
Nektarynki/brzoskwinie, w kawatkach 1-2
Sliwki 1-3
Pigwa, w kostkach 6-8
Rabarbar, w kawatkach 1-2
Agrest 2-3

@ Czas gotowania
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Gotowanie na parze

Gotowanie zestawu obiadowe-
go

Przy gotowaniu zestawu obiadowego
wytgczy¢ redukcije pary (patrz rozdziat

"Ustawienia — Redukcja pary").

Gotowanie zestawu obiadowego polega
na takim gotowaniu réznych produktéw
spozywczych o zréznicowanym czasie
gotowania, zeby byly gotowe do spozy-
cia w tym samym czasie (np. karmazyn
z ryzem i z brokutami). Poszczegdlne
produkty wktada sie do urzadzenia o
réznym czasie, tak zeby byly gotowe w
tym samym momencie.

Poziom wsuwania

Kapigce (np. ryby) lub farbujace (np.
czerwone buraki) produkty spozywcze
wsunac bezposrednio nad tace ocieko-
w3 / blache uniwersalng (w zaleznosci
od modelu). Dzigki temu unika sie prze-
noszenia smaku lub zafarbowania przez

skapujace ptyny.
Temperatura

Temperatura przy gotowaniu zestawu
obiadowego musi wynosi¢ 100 °C, po-
niewaz wiekszos¢ produktow spozyw-
czych moze by¢ gotowana tylko w ta-
kiej temperaturze.

W zadnym wypadku nie gotowac zesta-
wu obiadowego w nizszej temperaturze,
jesli dla produktéw spozywczych wcho-
dzacych w sktad zestawu zalecane sg
rézne temperatury, np. dla filetu z dora-
dy 85 °C a dla ziemniakow 100 °C.

Jesli dla jakiegos$ produktu spozywcze-
go zalecana jest nizsza temperatura, np.
85 °C, nalezy najpierw sprawdzic, jaki
bedzie efekt gotowania w 100 °C. Wraz-

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

Czas gotowania

Jesli zostanie podwyzszona zalecana
temperatura, nalezy skroci¢ czas goto-
wania o ok. /5.

Przyktad
Ryz 20 minut
Filet z karmazyna 6 minut
Brokut 4 minuty

20 minut minus 6 minut = 14 minut
(1. czas gotowania: ryz)

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

Czas pozostaty = 4 minuty (3. czas go-
towania: brokuf)

Czasy 20 minut ryz
(F:])ic;towa— 6 minut filet z kar-
mazyna
4 minu-
ty bro-
kut
Usta- 14 min 2 min 4 min
wienie
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Gotowanie na parze

Sposob postepowania

m Najpierw do komory gotowania nale-
zy wiozy¢ ryz.

m Ustawic 1. czas gotowania, czyli
14 minut.

m Gdy uptynie 14 minut, wtozy¢ do u-
rzadzenia filet z karmazyna.

m Ustawic 2. czas gotowania, czyli
2 minuty.

m Gdy uptyna 2 minuty, wtozy¢ do urza-
dzenia brokut.

m Ustawi¢ 3. czas gotowania, czyli
4 minuty.
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Zastosowania specjalne

Podgrzewanie

Produkty spozywcze sa tagodnie pod-
grzewane w urzadzeniu do gotowania
na parze, nie wysychaja i nie sg przego-
towane. Podgrzewaja sie one réwno-
miernie i nie muszg by¢ mieszane w
trakcie.

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

Naczynia do gotowania

Mate ilosci mozna podgrzewac na tale-
rzu, wieksze ilosci w naczyniu do goto-
wania.

Czas

llos¢ talerzy lub naczyn do gotowania
nie ma zadnego wptywu na czas goto-
wania.

Podane w tabeli czasy trwania odnosza
sie do przecietnych porcji na talerz/na-
czynie do gotowania. W przypadku
wiekszych ilosci nalezy przedtuzy¢ czas
trwania.

Wskazowki

— Wieksze sztuki, jak pieczen, nalezy
podgrzewac nie w catosci, lecz po-

dzielone na porcje jako gotowe dania.

— Przepotowi¢ kompaktowe sztuki jak
nadziewana papryka lub rolada.

— Produkty panierowane, jak np. szny-
cel, utraca chrupkosc.

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

Sposoéb postepowania

m Przykry¢ potrawe gtebokim talerzem,
folig odporna na dziatanie temperatu-
ry (do 100 °C) i pary lub pokrywka.

m Ustawic talerz lub potmisek na wsu-
nietym ruszcie.
Ustawienia

Gotowanie na parze 3%
Temperatura: 100 °C
Czas: patrz tabela

@ [min]

Dodatki (makaron, ryz, 8-10
itp.)

Potrawa jednogarnkowa 8-10
Filety rybne 6-8
Mieso 8-10
Drob 8-10
Warzywa 8-10
Zupa 8-10
Dania obiadowe 8-10

@ Czas
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Zastosowania specjalne

Rozmrazanie

Przy rozmrazaniu w urzgdzeniu do goto-
wania na parze osiagga sie znacznie
krotszy czas rozmrazania niz w tempe-
raturze pokojowe;j.

Temperatura

Optymalna temperatura rozmrazania
wynosi 60 °C.

Wyijatki: mieso mielone i dziczyzna
50 °C.

Przygotowanie i czas wyrownawczy

Do rozmrazania zasadniczo nalezy
zdja¢ opakowanie.

Wyjatki: Chleb i wypieki rozmraza¢ w
opakowaniu, poniewaz w przeciwnym
razie wchtong wilgoc i stang sie miek-
kie.

Po rozmrazaniu produkt nalezy pozosta-
wic¢ jeszcze przez jakis czas w tempera-
turze pokojowej. Ten czas wyréwnaw-
czy jest konieczny, zeby ciepto mogto
sie rownomiernie roztozy¢ w potrawie.

Naczynia do gotowania

& Ryzyko zatrucia salmonella!
Ciecz z rozmrazania migsa i drobiu
nalezy wyla¢ — w zadnym wypadku
nie wykorzystywac jej dalej!

Do rozmrazania kapigcych produktéw
spozywczych, jak dréb, nalezy zastoso-
wac naczynie do gotowania z perforacja
z podsunieta taca ociekowa / blacha
uniwersalng (w zaleznosci od modelu).
Dzieki temu mrozonka nie lezy w cieczy
Z rozmrazania.

Niekapigce produkty spozywcze moga
by¢ rozmrazane w naczyniu do gotowa-
nia bez perforacji.
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Wskazowki

— Ryby nie musza by¢ catkowicie roz-
mrozone do gotowania. Wystarczy,
gdy ich powierzchnia stanie sie na ty-
le miekka, zeby przyja¢ przyprawy.

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 produktow spo-
zywczych nie nalezy zamraza¢ po-
nownie.

— Zamrozone dania gotowe rozmrazac
zgodnie z opisem na opakowaniu.

Ustawienia

Gotowanie na parze %
Temperatura: patrz tabela
Czas rozmrazania: patrz tabela



Zastosowania specjalne

| krcl | ©minl | X min]

Rozmrazany produkt llosé

Produkty mleczne

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

Mus jabtkowy 250 g 60 20-25 10-15
Kawatki jabtek 250 g 60 20-25 10-15
Morele 5009 60 25-28 15-20
Truskawki 3009 60 8-10 10-12
Maliny / Porzeczki 300 g 60 8 10-12
Wisnie 150 g 60 15 10-15
Brzoskwinie 5009 60 25-28 15-20
Sliwki 250 ¢g 60 20-25 10-15
Agrest 2509 60 20-22 10-15
Warzywa

mrozone w bloku 300 ¢ 60 20-25 10-15
Ryby

Filety rybne 4009 60 15 10-15
Pstragi 500 g 60 15-18 10-15
Homary 3009 60 25-30 10-15
Kraby 3009 60 4-6 5
Dania gotowe

Mieso, warzywa, dodatki / Po- 480 g 60 20-25 10-15
trawy jednogarnkowe / Zupy

Mieso

Pieczen w plastrach po 125-150 g 60 8-10 15-20
Mieso mielone 2509 50 15-20 10-15
Mieso mielone 5009 50 20-30 10-15
Gulasz 500 g 60 30-40 10-15
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Zastosowania specjalne

Rozmrazany produkt llosé ¥ [°C] @ [min] [min]
Gulasz 1000 g 60 50-60 10-15
Watrébka 2509 60 20-25 10-15
Comber z zajgca 5009 50 30-40 10-15
Comber z sarny 1000 g 50 40-50 10-15
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 10-15
Sznycel drobiowy 5009 60 25-30 10-15
Udziec indyczy 500 g 60 40-45 10-15
Wypieki

Wypieki z ciasta francuskiego/ - 60 10-12 10-15
drozdzowego

Wypieki / placki z ciasta ucie- 400 g 60 15 10-15
ranego

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 / 3§ Czas wyréwnawczy
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Zastosowania specjalne

Pasteryzacja

Stosowac wytgcznie nieuszkodzone,
swieze produkty spozywcze bez wgnie-
cen i nadpsutych miejsc.

Stoiki

Stosowac wytgcznie nieuszkodzone,
umyte do czysta stoiki i akcesoria. Mo-
ga to by¢ zaréwno stoiki z zakrecanag
pokrywka, jak i stoiki ze szklang po-
krywka i gumowa uszczelka.

Prosze zwrdéci¢ uwage, zeby stoiki byty
takiej samej wielkosci. Ich zawarto$é
bedzie wowczas réwnomiernie pastery-
zowana.

Po napetnieniu wyczyscic¢ krawedzie
stoikdw za pomoca czystej Sciereczki i
goracej wody a nastepnie je zamknac.

Owoce

Starannie przebra¢ owoce, umy¢ je
krotko, ale doktadnie i pozostawié do
obciekniecia. Owoce jagodowe my¢é
bardzo ostroznie, poniewaz sg one bar-
dzo delikatne i moga zostac tatwo
zgniecione.

Usuna¢ ew. skorki, ogonki, pestki. Wie-
ksze owoce rozkawatkowac. Np. jabtka
nalezy pokroi¢ w czastki.

Jesli maja by¢ pasteryzowane wieksze
owoce pestkowe razem z pestka (Sliwki,
morele), nalezy je wielokrotnie naktué
widelcem lub wykataczkg, poniewaz w
przeciwnym razie beda pekac.

Warzywa

Umy¢, wyczyscic i rozkawatkowaé wa-
rzywa.

Przed pasteryzacjg warzywa nalezy
poddac¢ blanszowaniu, zeby zachowaty
kolor (patrz rozdziat "Blanszowanie").

llos¢ napetnienia

Napetni¢ produkt luzno do stoika do
maks. 3 cm ponizej krawedzi. Sciany
komodrkowe ulegna zniszczeniu, jesli za-
wartos¢ stoika bedzie sprasowana.
Uderzyc¢ lekko stoik o Scierke, zeby za-
wartosc lepiej sie roztozyta. Napetnic
stoiki ptynem. Zawartos¢ musi by¢ za-
kryta.

W przypadku owocdéw nalezy zastoso-
wac roztwor cukru, w przypadku wa-
rzyw roztwor soli lub zalewe octowa.

Mieso i wedliny

Przed pasteryzacja upiec lub ugotowaé
migso prawie na gotowo. Uzupetni¢ za-
wartos¢ sosem pieczeniowym, ktory
mozna rozrobi¢ z wodg, lub bulionem,
w ktérym mieso byto gotowane. Zwré-
ci¢ uwage, zeby krawedz stoika byta
wolna od ttuszczu.

Stoiki nalezy napetnia¢ wedling tylko w
potowie, poniewaz masa zwieksza swo-
ja objetos¢ podczas pasteryzacji.

Wskazowki

— Prosze wykorzystaé ciepto resztkowe,
wyjmujac stoiki z komory urzgadzenia
dopiero 30 minut po wytgczeniu.

— Nastepnie stoiki nalezy odstawié
przykryte scierkga do powolnego wy-
stygniecia na ok. 24 godziny.
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Zastosowania specjalne

Sposob postepowania
m Wsung¢ ruszt na najnizszy poziom.

m Ustawic stoiki takiej samej wielkosci na ruszcie. Stoiki nie moga sie wzajemnie
dotykac.

Ustawienia

Gotowanie na parze 3%
Temperatura: patrz tabela
Czas pasteryzacji: patrz tabela

Pasteryzowany produkt Fec @* [min]
Jagody

Porzeczki 80 50
Agrest 80 55
Bordwki 80 55
Owoce z pestka

Wisnie 85 55
Mirabelki 85 55
Sliwki 85 55
Brzoskwinie 85 55
Renklody 85 55
Owoce pestkowe

Jabtka 90 50
Mus jabtkowy 90 65
Pigwa 90 65
Warzywa

Fasola 100 120
Fasola Jas 100 120
Ogorki 90 55
Czerwone buraki 100 60
Mieso
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Zastosowania specjalne

Pasteryzowany produkt §[°C] @* [min]
Gotowane a0 90
Pieczone 90 90

¥ Temperatura / @ Czas pasteryzagii

* Podane czasy odnosza sie do stoikéw 1,0-litrowych. W przypadku stoikow 0,5-litrowych
nalezy zmniejszy¢ czas o 15 minut a 0,25-litrowych o 20 minut.
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Zastosowania specjalne

Odsokowywanie

W urzadzeniu do gotowania na parze
mozna odsokowac 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

Przebrac i umy¢ owoce na sok. Wycig¢
uszkodzone miejsca.

Usuna¢ ogonki z winogron i wisni, po-
niewaz zawierajg gorzkie substancje.
W przypadku jagod nie trzeba usuwac
ogonkow.

Duze owoce, jak np. jabtka, pokroi¢ w
kostke o grubosci ok. 2 cm. Im tward-
Sze sg owoce ew. warzywa, tym drob-
niej nalezy je pokroic.

Wskazowki

— W celu ztagodzenia smaku zmieszac
owoce fagodne i kwasne.

— W przypadku wiekszosci owocow
ilos¢ soku ulegnie zwigkszeniu i po-
prawi sie aromat, gdy do owocdéw zo-
stanie dodany cukier i przez kilka go-
dzin bedzie nacigga¢. Zalecamy na
1 kg stodkich owocow 50-100 g cu-
kru, na 1 kg kwasnych owocéw
100-150 g cukru.

— Jesli pozyskany sok ma by¢ przecho-
wywany, nalezy go wla¢ na goraco
do czystych butelek i natychmiast je
zamknac.
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Sposoéb postepowania

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

m Umiesci¢ ponizej naczynie do goto-
wania bez perforacji lub tace ocieko-
wa, zeby ztapac sok.

Ustawienia

Gotowanie na parze 3%
Temperatura: 100 °C
Czas: 40-70 minut



Zastosowania specjalne

Wytwarzanie jogurtu

Potrzebne jest mleko i kultury jogurtowe
lub ferment jogurtowy.

Stosowac jogurt naturalny z zywymi
kulturami bakterii i bez dodatkow. Jo-
gurt pasteryzowany sie nie nadaje.

Jogurt musi by¢ swiezy (krotki czas
przechowywania).

Do przyrzadzenia jogurtu nadaje sie nie-
schtodzone petne mleko pasteryzowane
oraz $wieze mleko petnottuste.

Mleko pasteryzowane moze by¢ stoso-
wane bez dodatkowej obrébki. Swieze
mleko nalezy najpierw podgrzac do

90 °C (nie gotowac!) a nastepnie schto-
dzi¢ do 35 °C. Przy zastosowaniu swie-
zego mleka jogurt jest nieco bardziej
Scisty niz w przypadku mleka pastery-
zowanego.

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

Stoiczki nie moga by¢ poruszane ani
wstrzasane podczas dojrzewania jogur-
tu.

Po przyrzadzeniu jogurt musi natych-
miast zosta¢ schtodzony w lodéwce.

Scisto$é, zawartosé ttuszczu i kultury
zastosowane w jogurcie startowym
wptywaja na konsystencje jogurtu wy-
produkowanego samodzielnie. Nie
wszystkie jogurty nadajg sie tak samo
dobrze na jogurt startowy.

Mozliwe przyczyny ztych efektow

Jogurt nie jest zwarty:
Zte przechowywanie jogurtu startowe-

go, tancuch chtodzenia zostat przerwa-
ny, opakowanie byto uszkodzone, mle-
ko nie zostato wystarczajgco podgrza-
ne.

Oddzielit sie ptyn:

Stoiki zostaty poruszone, jogurt nie zo-
stat wystarczajaco szybko schtodzony.

Jogurt jest ziarnisty:
Mleko zostato zbyt bardzo podgrzane,

mleko nie byto czyste, mleko i jogurt
startowy nie zostaty rownomiernie wy-
mieszane.

Wskazowka: Przy zastosowaniu fer-
mentu jogurtowego jogurt moze zostac
zrobiony z mieszanki mleka ze $mieta-
na. Wymieszaé %/, litra mleka z '/, litra
Smietany.
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Zastosowania specjalne

Sposob postepowania

m Wymieszac¢ 100 g jogurtu z 1 litrem
mleka lub przygotowa¢ mieszanke z
fermentu jogurtowego zgodnie ze
wskazéwkami na opakowaniu.

m Napetni¢ mieszankg mleczng stoiczki
jogurtowe i je zamknag.

m Ustawic¢ zamkniete stoiczki w naczy-
niu do gotowania lub na ruszcie. Sto-

iczki nie moga sie nawzajem dotykac.

m Natychmiast po uptywie czasu przy-
rzgdzania wstawic stoiki do loddowki.
Nie poruszac przy tym niepotrzebnie
stoikéw.

Ustawienia

Gotowanie na parze 3%
Temperatura: 40 °C
Czas: 5:00 godz.
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Wyrastanie ciasta drozdzowe-
go
Sposdéb postepowania

m Przygotowac ciasto zgodnie z przepi-
sem.

m Przykry¢ naczynie z ciastem i ustawic
je na ruszcie.

Ustawienia

Gotowanie na parze 3%
Temperatura: 40 °C
Czas: wedtug przepisu



Zastosowania specjalne

Topienie zelatyny

Sposob postepowania

m Zmiekczy¢ zelatyne w ptatach mo-
czac ja przez 5 minut w salaterce z
zimng woda. Ptaty zelatyny musza
by¢ dobrze przykryte woda. Wyci-
snac¢ zelatyne i wyla¢ wode z salater-
ki. Wycisniete ptaty zelatyny wiozy¢ z
powrotem do salaterki.

m Wsypac mielona zelatyne do salater-
ki i dola¢ do niej tyle wody, ile jest
podane na opakowaniu.

m Przykry¢ naczynie i ustawic je na
ruszcie.

Ustawienia

Gotowanie na parze %
Temperatura: 90 °C
Czas: 1 minuta

Topienie czekolady

W urzadzeniu do gotowania na parze
mozna stopi¢ kazdy rodzaj czekolady.

Sposob postepowania

m Rozdrobni¢ czekolade. Wstawi¢ pole-
we czekoladowg w zamknietym opa-
kowaniu do naczynia z perforacja.

m Wieksze ilosci czekolady nalezy wkta-
dac¢ do naczynia do gotowania bez
perforacji, do mniejszych ilosci moz-
na zastosowac filizanke lub salaterke.

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

m Wiekszg ilo$¢ nalezy jednokrotnie wy-
mieszac w trakcie.
Ustawienia

Gotowanie na parze 3%
Temperatura: 65 °C
Czas: 20 minut
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Zastosowania specjalne

Obieranie ze skorki

Sposob postepowania

m Produkty spozywcze jak pomidory,
nektarynki itd. nacia¢ na krzyz przy
szyputce. Dzieki temu tatwiej bedzie
Sciggnac skorke.

m Witozy¢ produkt do naczynia do goto-
wania z perforacja.

m Migdaty natychmiast po wyjeciu nale-
zy zahartowac¢ zimnag woda. W prze-
ciwnym razie nie bedzie mozna zdja¢
z nich skorki.

Ustawienia

Gotowanie na parze 3%
Temperatura: 100 °C
Czas: patrz tabela

Produkt spozyw- @ [min]

czy

Morele 1

Migdaty

Nektarynki

Papryka

—_ N =] =

Brzoskwinie

—

Pomidory

@ Czas
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Konserwacja jabtek

Nieprzetworzone jabtka mozna uczynic
zdatnymi do dtuzszego przechowywa-
nia. Przy optymalnym sktadowaniu w
suchym, chtodnym i dobrze wentylowa-
nym pomieszczeniu jabtka mozna prze-
chowywac przez 5 do 6 miesiecy. Jest
to mozliwe tylko w przypadku jabtek, in-
ne owoce pestkowe sie nie nadaja.

Ustawienia

Gotowanie na parze 3%
Temperatura: 50 °C
Czas konserwaciji: 5 minut



Zastosowania specjalne

Blanszowanie

Warzywa, ktére maja zosta¢ zamrozo-
ne, nalezy wczesniej poddaé blanszo-
waniu. Dzieki temu jako$¢ produktu zo-
stanie lepiej zachowana podczas prze-
chowywania w zamrazarce.

W przypadku warzyw, ktore zostaty
poddane blanszowaniu przed dalszg
obrébka, zostaje lepiej zachowany ko-
lor.

Sposéb postepowania

m Przygotowane warzywa wtozy¢ do
naczynia do gotowania z perforacja.

m Po blanszowaniu warzywa nalezy
szybko schtodzi¢ w lodowatej wo-
dzie. Nastepnie nalezy je pozostawié
do obciekniecia.

Ustawienia

Gotowanie na parze 3%
Temperatura: 100 °C
Czas blanszowania: 1 minuta

Duszenie cebuli

Duszenie oznacza gotowanie w sosie
wtasnym, ew. z dodatkiem odrobiny
ttuszczu.

Sposob postepowania

m Pokroi¢ cebule i wtozy¢ ja do naczy-
nia do gotowania bez perforacji z
odrobing masta.

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

Ustawienia

Gotowanie na parze .
Temperatura: 100 °C
Czas duszenia: 4 minuty

63



Zastosowania specjalne

Wytapianie stoniny
Stonina nie zostanie przyrumieniona.

Sposob postepowania

m Wtozy¢ stonine (pokrojong w kostke,
w paski lub w plastry) do naczynia do
gotowania bez perforaciji.

m Przykry¢ naczynie folig odporna na
dziatanie temperatury (do 100 °C) i
pary lub przykrywka.

Ustawienia

Gotowanie na parze 3%
Temperatura: 100 °C
Czas: 4 minuty
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Dezynfekcja naczyn

Naczynia i butelki dla niemowlat dezyn-

fekowane w urzadzeniu po zakoriczeniu
programu sa wyjatowione, tak samo jak

po wygotowaniu. Wczesniej nalezy jed-

nak sprawdzi¢, czy wedtug danych pro-
ducenta wszystkie elementy sg odporne
na temperature (do 100 °C) i goraca pa-
re.

Butelki do karmienia porozktada¢ na
czesci sktadowe. Butelki ztozy¢ z po-
wrotem dopiero wtedy, gdy catkowicie
wyschng. Tylko w ten sposéb mozna
unikng¢ ponownego skazenia.

Sposoéb postepowania

m Umiesci¢ wszystkie czesci w naczy-
niu do gotowania z perforacja w taki
sposodb, zeby sie nawzajem nie doty-
katy (na lezaco lub otworami do dotu).
Dzieki temu goraca para bedzie mo-
gta bez przeszkdd optywaé poszcze-
golne elementy.

m Wsunac¢ naczynie do gotowania na
najnizszy poziom.
Ustawienia

Gotowanie na parze 3.
Temperatura: 100 °C
Czas: 15 minut



Zastosowania specjalne

Podgrzewanie recznikéw

Sposob postepowania

m Zmoczy¢ reczniczki do rgk i mocno je
zwingg.

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

Ustawienia

Gotowanie na parze 3%
Temperatura: 70 °C
Czas: 2 minuty

Dekrystalizacja miodu

Sposéb postepowania

m Nakreci¢ lekko pokrywke i ustawic
stoik w naczyniu do gotowania z per-
foracja.

m Wymiesza¢ midd jednokrotnie w trak-
cie.

Ustawienia

Gotowanie na parze 3%

Temperatura: 60 °C

Czas: 90 minut (niezaleznie od wielkosci
stoika i ilosci miodu w stoiku)
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Ustawienia

Fabrycznie w Panstwa urzadzeniu do
gotowania na parze sa dokonane pew-
ne ustawienia. Ustawienia podane w ta-
beli mozna zmienic.

Zmienianie i zapamietywanie usta-
wien

Urzadzenie do gotowania na parze jest
wytaczone.

m Nacisnac i przytrzymac V.

m Trzymajac V, nacisnac krotko 1-krot-

nie .
Na wyswietlaczu pojawia sie P1.

m Naciskaé A lub V dotad, az na wy-
Swietlaczu pojawi sie zadany pro-
gram.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

m Naciska¢ A lub V dotad, az na wy-
Swietlaczu pojawi sie zgdany status.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.
Wybrany status zostaje zapamietany.

m Gdy zadane ustawienie(a) zostanie(g)
zmienione, urzadzenie do gotowania
na parze nalezy wytaczyc.
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Ustawienia

Ustawienia fabryczne sg zaznaczone ttustym drukiem.

Program Status | Mozliwe ustawienia
P1 | Twardos¢ wody S miekka (< 1,5 mmol/l, < 8,4 °dH)
S2 $rednia (1,5 - 2,5 mmol/l, 8,4-14 °dH)
S3 | twarda (> 2,5 mmol/l, > 14 °dH)
P2 | Gtosnos¢ dzwigkdw sy- S1 bardzo cicho
gnatéw S2 | cicho
S3 | gtosno
S4 | bardzo gtosno
P3 | Dzwiek przyciskow SO | wyt
S1 wit.
P4 | Redukcja pary SO | wyt
S1 wit.
P5 | Jednostka temperatury S1 °C
S2 | °F
P6 | Tryb pokazowy SO0 wyt., urzadzenie grzeje
S wt., urzgdzenie nie grzeje
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Informacje dla instytutow testowych

Potrawy testowe Gotowanie na parze

Przeprowadzi¢ testy zgodnie z opisem w broszurce "Elektryczne kuchnie, ptyty ku-
chenne, piekarniki i grille do uzytku domowego - Postepowanie przy okreslaniu
wtasnosci uzytkowych" (DIN EN 50304 / DIN EN 60350) rozdziat "Urzgadzenie do

gotowania na parze i urzadzenie do gotowania na parze z piekarnikiem".

Potrawa te- |Naczynie do llo$é [g] =’ 152 [°cl @ [min]
stowa gotowania
Zaopatrzenie w pare
Brokut 8.1) [1xDGGL8 | maks. | dowohie | 100 3
Rozprowadzanie pary
Brokut(82) [1xDGGL8 | 300 | dowohie | 100 3

Wydajnosc¢ przy maksymalnym zatadunku

Groszek (8.3)

2x DGGL 1

kazde 750

2,43

2x DGGL 8

kazde 1000

100

3 Poziom(y) wsuwania od dotu / F Temperatura / @ Czas gotowania

1 . . - .
Zawsze wsuwac tace omekowq na najnizszy poziom.

2 Wsuna¢ potrawe testowa do zimnej komory gotowania (przed rozpoczeciem fazy nagrze-

wania).

®Na kazdym poziomie wsung¢ jedno za drugim 1 x DGGL1 i 1 x DGGLS.

* Test jest zakonczony, gdy temperatura w najzimniejszym miejscu wynosi 85 °C.
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Czyszczenie i konserwacja

Wskazowki dotyczace czysz-
czenia i konserwacji

& Niebezpieczenstwo odniesienia
zranien!

Para z myjki parowej moze sie do-
sta¢ na elementy przewodzace prad
elektryczny i spowodowac zwarcie.
Nigdy nie stosowac myjki parowej do
czyszczenia urzadzenia do gotowa-
nia na parze.

Wszystkie powierzchnie moga sie
przebarwi¢ lub zmieni¢, gdy zostang
zastosowane nieodpowiednie srodki
czyszczace. Stosowac do czyszcze-
nia wytacznie domowy ptyn do mycia
naczyn.

Wszystkie powierzchnie sg wrazliwe
na zarysowania. W przypadku po-
wierzchni szklanych zarysowania
moga réwniez doprowadzi¢ do pek-
niec.

Natychmiast usuwaé pozostatosci
srodkéw czyszczacych.

Nie stosowac¢ srodkéw myjacych i
czyszczacych zawierajgcych weglo-
wodory aromatyczne. Moga one do-
prowadzi¢ do specznienia uszczelek.

Poczeka¢ na ostygniecie urzadzenia
do gotowania na parze przed kaz-
dym czyszczeniem.

m Umy¢ i wysuszy¢ urzadzenie i wypo-

sazenie po kazdym uzyciu.

m Zamkna¢ drzwiczki urzadzenia dopie-

ro wtedy, gdy komora gotowania be-
dzie catkowicie wysuszona.

Gdy urzadzenie do gotowania na pa-
rze nie bedzie uzywane przez diuzszy
czas, wyczyscic je doktadnie jeszcze
raz, zeby unikna¢ wytworzenia zapa-
chow itp. Na koniec pozostawi¢
otwarte drzwiczki urzadzenia.
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Czyszczenie i konserwacja

Front urzadzenia do gotowania
na parze

Niezalecane srodki czyszczace

Aby nie uszkodzi¢ powierzchni, przy
czyszczeniu nalezy unikac

— Srodkoéw czyszczacych zawierajacych
sode, amoniak, kwasy lub chlor,

— S$rodkéw rozpuszczajacych osady
wapienne,

— $rodkéw szorujacych, jak np. proszki
i mleczka do szorowania, pumeks,

— Srodkdéw zawierajacych rozpuszczal-
niki,

— $rodkéw do czyszczenia stali szla-
chetnej,

— Srodkdéw do czyszczenia zmywarek
do naczyn,

— $rodkéw do mycia szkta,

— $rodkéw do czyszczenia powierzchni
szklano-ceramicznych,

— szorujgcych twardych gabek i szczo-
tek (np. gabek do garnkéw), lub uzy-
wanych gabek, ktére zawierajg jesz-
cze resztki Srodkéw szorujgcych,

- Srodkéw do Scierania zabrudzen,
— ostrych skrobakéw metalowych,
- wetny stalowej,

— spirali ze stali szlachetnej,

— punktowego czyszczenia za pomoca
srodkdw mechanicznych,

— aerozoli do piekarnikow.
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m Front urzadzenia nalezy czyscic za

pomoca czystej Sciereczki ggbkowej,
ciepta woda z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn. Na koniec cato$¢ wy-
trze¢ do sucha miekka sciereczka. Do
czyszczenia mozna takze zastosowac
czysta, wilgotna Sciereczke mikrofa-
zowa bez zadnych srodkéw czysz-
czacych.

m Osuszy¢ front miekka Sciereczka po

kazdym czyszczeniu.



Czyszczenie i konserwacja

Komora gotowania
m Usunac:

— kondensat za pomoca gabki lub gab-
kowej Sciereczki,

— lekkie ttuste zabrudzenia za pomoca
gabkowej Sciereczki, ptynu do mycia
naczyn i cieptej wody.

Grzatka w dnie po diuzszym uzytko-
waniu moze si¢ przebarwi¢ pod wpty-
wem skapujacych ptyndéw.

m Przebarwienia grzatki w dnie mozna
usuna¢ za pomocg $rodka do czysz-
czenia szkta ceramicznego i stali szla-
chetnej Miele (patrz rozdziat "Wypo-
sazenie dodatkowe).

m Po kazdym czyszczeniu zmy¢ po-
wierzchnie czystg wodg, az zostang
usuniete wszystkie pozostatosci srod-
kéw czyszczacych.

m Po zmyciu osuszy¢ komore gotowa-
nia i wewnetrzng strone drzwiczek za
pomoca recznika kuchennego.

Uszczelka drzwiczek jest konstruk-
cyjnie przewidziana na caty okres eks-
ploatacji urzadzenia. Jesli jednak mu-
siataby ona zostac¢ kiedy$ wymieniona,
nalezy wezwac serwis (patrz na koncu
tej instrukcji uzytkowania).

Automatyczne otwieranie drzwiczek

Zwrdci¢ uwage na to, zeby bolec au-
tomatycznego otwierania drzwiczek
nie zostat zaklejony przez resztki po-
traw.

m Zabrudzenia na bolcu otwierania
drzwiczek nalezy natychmiast usu-
nac¢ czysta ggbkowa Sciereczka, pty-
nem do mycia naczyn i ciepta woda.

m Po kazdym czyszczeniu zmy¢ po-
wierzchnie czystg wodg, az zostang
usuniete wszystkie pozostatosci srod-
kéw czyszczacych.

Zbiornik wody

m Wyjac i oprézni¢ zbiornik wody po
kazdym uzyciu.

m Umy¢ zbiornik wody recznie i nastep-
nie go wysuszy¢, zeby unikna¢ osa-
dow wapnia.
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Czyszczenie i konserwacja

Wyposazenie

Wszystkie elementy sg przeznaczone

do mycia w zmywarce do naczyn.

Taca ociekowa, ruszt, naczynia do
gotowania

m Tace ociekowa, ruszt i naczynia do
gotowania nalezy umyc¢ i wysuszy¢
po kazdym uzyciu.

m Niebieskawe przebarwienia naczyn
do gotowania mozna usung¢ za po-
moca srodka do czyszczenia szkia
ceramicznego i stali szlachetnej Miele
(patrz rozdziat "Wyposazenie dodat-
kowe) lub octem.

m Po zastosowaniu srodka czyszczace-
go sptukac¢ naczynia do gotowania
czysta wodg, zeby usuna¢ wszystkie
pozostatosci srodkéw czyszczacych.

72

Prowadnice boczne

m Wyciagna¢ prowadnice boczne naj-
pierw z boku (1, a nastepnie z tytu (.

m Umy¢ prowadnice w zmywarce do
naczyn lub recznie, za pomoca czy-
stej gabkowej Sciereczki, ciepta woda
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.

m Po czyszczeniu dobrze wcisnaé pro-
wadnice boczne w otwory. Przy za-
ktadaniu prowadnic zwrdci¢ uwage
na ich prawidtowe utozenie (patrz ry-
sunek).

Gdy prowadnice boczne nie zostang
prawidtowo zatozone, nie jest zapew-
niona ochrona przed przechyleniem i
wypadnigciem. Poza tym przy wsu-
waniu naczyn do gotowania moze
zostac uszkodzony czujnik tempera-
tury.



Czyszczenie i konserwacja

Odkamienianie

Zalecamy stosowanie do odkamienia-
nia tabletek odkamieniajgcych Miele
(patrz "Wyposazenie dodatkowe"). Zo-
staty one opracowane specjalnie dla
produktéw Miele, aby zoptymalizowac
proces odkamieniania. Inne srodki od-
kamieniajgce, ktore poza kwaskiem
cytrynowym zawierajg rowniez inne
kwasy i/lub sktadniki niepozadane, jak
np. chlor, moga uszkodzi¢ produkt.
Poza tym w przypadku niedotrzymania
odpowiedniej koncentracji roztworu
odkamieniajgcego nie mozna zagwa-
rantowac osiggniecia wymaganego
dziatania.

Roztwor odkamieniacza zawiera
kwasy.

Gdy roztwér odkamieniacza dostanie
sie na uchwyt drzwiczek lub panele
metalowe, moga sie utworzy¢ plamy.
Natychmiast zetrze¢ roztwér odka-
mieniacza.

Po okreslonym czasie pracy urzadzenie
musi zosta¢ odkamienione. Gdy zosta-
nie osiagniety moment odkamieniania,
na wyswietlaczu pojawia sie ilo$¢ pozo-
statych cykli gotowania:

17

Po ostatnim pozostatym procesie goto-
wania parowego urzadzenie zostaje za-
blokowane.

8

Zalecamy odkamieni¢ urzadzenie do
gotowania na parze, zanim zostanie
ono zablokowane.

W trakcie procesu zbiornik wody musi
zosta¢ oprézniony, wyptukany i napet-
niony $wiezg woda.

0. I

- 000w

m Naciskac przycisk wt./wyt. (D dotad,
az na wyswietlaczu pojawi sie 0:38 h
migajacy symbol 8.

m Napetnic¢ zbiornik wody zimng woda
do oznaczenia S i dodac 2 tabletki
odkamieniacza Miele.

m Wsunac¢ zbiornik wody do oporu do
urzadzenia.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Rozpoczyna sie proces odkamieniania.

Proces odkamieniania moze zostac
przerwany tylko w ciggu pierwszych

6 minut. W zadnym przypadku nie wy-
taczac urzadzenia przed zakoncze-
niem procesu odkamieniania, ponie-
waz W przeciwnym razie proces be-
dzie musiat zosta¢ uruchomiony po-
nownie.

Przy czasie pozostatym ok. 15 minut
rozlega sie sygnat dzwiekowy i na wy-
Swietlaczu pojawia sie symbol [o].

m Wyjac¢ i oprézni¢ zbiornik wody.

m Wyptukac¢ doktadnie zbiornik wody.

m Napetnic¢ zbiornik wody 1 litrem wody

i wsunac¢ go do oporu.
m Potwierdzi¢ za pomocag OK.

Gasnie symbol [o}. Proces odkamienia-
nia jest kontynuowany.
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Czyszczenie i konserwacja

Przy czasie pozostatym ok. 11 minut Po odkamienianiu
rozlega sie ponownie sygnat dzwiekowy
i na wyswietlaczu pojawia sie symbol

[o].

m Wyjac i oproznic zbiornik wody.

m Wytaczy¢ urzadzenie do gotowania
na parze.

m Wyjac, oprézni¢ i wysuszy¢ zbiornik
wody.

m Wyptukac doktadnie zbiornik wody. m Wysuszyé komore gotowania.

m Napetnic zbiormik wody 1 litrem wody g 7amknaé drzwiczki urzadzenia dopie-
I wsunac go do oporu. ro wtedy, gdy komora gotowania be-
m Potwierdzi¢ za pomocg OK. dzie catkowicie wysuszona.

Gdy proces odkamieniania jest zakon-
czony, rozlega sie sygnat dzwiekowy.
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Czyszczenie i konserwacja

Drzwiczki /N Niebezpieczeristwo odniesienia
zranien przez zaczepy drzwiczek!

Zaczepy drzwiczek odbijajg z powro-

u PfZYQOtOWaé odpoyviedniq po- tem w strone urzadzenia do gotowa-
wierzchnie do odtozenia drzwiczek, nia na parze.

np. miekki recznik.

Zdejmowanie

W zadnym wypadku nie wyciagacé
drzwiczek z zaczepow w potozeniu
poziomym.

Zanim bedzie mozna zdja¢ drzwiczki,
nalezy najpierw odblokowacd jarzma
blokujace przy zawiasach po obu stro-

nach drzwiczek. m Zamknac¢ drzwiczki do oporu.

Uszkodzenie drzwiczek!

Uchwyt moze sie odtamac i uszko-
dzi¢ szybe drzwiczek.

Nie ciagna¢ drzwiczek do goéry za
uchwyt.

Zwrdci¢ uwage na to, zeby nie prze-
kosi¢ drzwiczek przy zdejmowaniu.

m Chwyci¢ drzwiczki po bokach i zdja¢
je z zaczepdw ciggnac rownomiernie
ukosnie do gory.

m Odfozy¢ drzwiczki na przygotowanej
wczesniej powierzchni.

m W celu odblokowania obrdcié jarzma
blokujgce przy obu zawiasach drzwi-
czek do oporu w potozenie ukosne.
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Czyszczenie i konserwacja

Zaktadanie

Uszkodzenie drzwiczek!
Zwroci¢ uwage na to, zeby nie prze-
kosi¢ drzwiczek przy zaktadaniu.

m Nasadzi¢ drzwiczki z powrotem na
zaczepy.

Uszkodzenie drzwiczek!

Drzwiczki moga spasc¢ z zaczepow i
ulec uszkodzeniu, gdy nie zostang
zablokowane jarzma blokujace.
Bezwzglednie zablokowac jarzma
blokujace po zatozeniu drzwiczek na
zaczepy.

m Otworzy¢ catkowicie drzwiczki.

76

m W celu zablokowania obréci¢ jarzma
blokujace przy obu zawiasach drzwi-
czek do oporu w potozenie poziome.



Co robié, gdy ...

Wiekszosc¢ problemow, wystepujgcych podczas codziennego uzytkowania, mozna
usuna¢ samodzielnie. Ponizsze zestawienie powinno by¢ w tym pomocne.

Prosze wzywac serwis (patrz oktadka) wtedy, gdy nie mozna znalez¢ lub usunac
przyczyny problemu.

& Niebezpieczenstwo odniesienia zranien! Nieprawidtowo przeprowadzone
prace instalacyjne i konserwacyjne lub naprawy moga by¢ przyczyng powaz-
nych zagrozen dla uzytkownika, za ktére Miele nie ponosi odpowiedzialnosci.
Prace instalacyjne i konserwacyjne oraz naprawy moga by¢ przeprowadzane
wytacznie przez specijalistéw autoryzowanych przez firme Miele.

Nigdy nie otwiera¢ samodzielnie obudowy urzadzenia.

Problem Przyczyna i postepowanie

Nie mozna wiaczy¢ u- Wyskoczyt bezpiecznik.
rzadzenia. m Uaktywni¢ bezpiecznik (minimalne zabezpieczenie
patrz tabliczka znamionowa).

Mogto dojs¢ do wystapienia usterki techniczne;.
m Odfaczy¢ urzadzenie od sieci elektrycznej na ok.
1 minute,
— wylaczajac odpowiedni bezpiecznik lub catkowi-
cie wykrecajac z oprawki bezpiecznik topikowy,
— wylaczajac bezpiecznik roznicowopradowy.

m Jesli po ponownym witaczeniu/wkreceniu bez-
piecznika ew. wytgcznika réznicowoprgdowego
nadal nie mozna uruchomic urzadzenia, prosze
wezwag elektryka lub serwis.

Urzadzenie do gotowa- | Uaktywniony jest tryb pokazowy.
nia na parze nie grzeje. |Urzadzenie do gotowania na parze mozna wprawdzie
obstugiwac, ale grzanie w komorze gotowania nie

dziatfa.
m Zdezaktywowac tryb pokazowy (patrz rozdziat
"Ustawienia").
Po wytaczeniu nadal Wentylator kontynuuje prace.
stycha¢ odgtosy pracy | Urzgdzenie do gotowania na parze jest wyposazone
wentylatora. w wentylator, ktéry odprowadza na zewnatrz opary z

komory gotowania. Wentylator pracuje dalej takze po
wytaczeniu urzgdzenia do gotowania na parze. Wen-
tylator wytacza sie automatycznie po pewnym czasie.
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Co robié¢, gdy ...

Problem

Przyczyna i postepowanie

Po wiaczeniu urzadze-
nia do gotowania na pa-
rze, podczas pracy i po
wytaczeniu stychaé ha-
fas (burczenie).

Taki hatas nie wskazuje na usterke lub uszkodzenie
urzgdzenia. Powstaje on przy pompowaniu wody.

Urzadzenie do gotowa-
nia na parze po prze-
prowadzce nie przecho-
dzi od nagrzewania do
gotowania.

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
przeprowadzi¢ proces odkamieniania (patrz roz-
dziat "Czyszczenie i konserwacja — Odkamienia-
nie").

Podczas pracy z urza-
dzenia wydostaje sie
wyjatkowo duzo pary
lub para wydostaje sie
w innych miejscach niz
zwykle.

Drzwiczki nie sg prawidtowo zamknigte.
m Zamknag¢ drzwiczki.

Uszczelka drzwiczek jest utozona nieprawidtowo.

m Docisna¢ uszczelke z powrotem na swoje miejsce,
tak zeby byta wszedzie rownomiernie dopasowa-
na.

Uszczelka drzwiczek wykazuje uszkodzenia, np. pek-
niecia.
m Wezwac serwis do wymiany uszczelki drzwiczek.

Przy wznowieniu pracy
wystepuje odgtos
swiszczenia.

Po zamknieciu drzwiczek dochodzi do wyréwnania
cisnienia, co moze doprowadzi¢ do wystgpienia od-
gtosu Swiszczenia. Odgtos ten nie wskazuje na
uszkodzenie urzgdzenia.

Na wyswietlaczu poka-
zywany jest symbol [0} i
ewentualnie rozlega sie
sygnat dzwiekowy.

Zbiornik wody nie jest wsuniety do oporu do urzadze-
nia.
m Wyjac zbiornik wody i wsung¢ go do oporu.

W zbiorniku wody nie znajduje sie wystarczajgca ilos¢
wody. Poziom wody musi sie zawiera¢ pomiedzy oby-
dwoma oznaczeniami.

m Napehic¢ zbiornik woda.

Na wyswietlaczu poka-
zywany jest symbol S i
liczba pomiedzy /i I0.
Miga 235 hi S.

Urzadzenie do gotowania na parze musi zosta¢ odka-

mienione.

m Odkamieni¢ urzadzenie do gotowania na parze
(patrz rozdziat "Czyszczenie i konserwacja - Odka-
mienianie").
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Co robié, gdy ...

Problem

Przyczyna i postepowanie

Fay

Btad komunikacji

m Wytaczy¢ urzadzenie do gotowania na parze i po
kilku minutach wtgczy€ je ponownie.

m Jesli komunikat btedu pojawi sie ponownie, we-
zwac serwis.

F iinne cyfry

Usterka techniczna
m Wytaczy¢ urzadzenie do gotowania na parze i we-
zwac serwis.
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Wyposazenie dodatkowe

Firma Miele oferuje bogaty asortyment Naczynia do gotowania
wyposazenia dodatkowego dostosowa-

nego do Panstwa urzgdzenia, jak row-
niez Srodki do czyszczenia i konserwa-
Cji.

Dostepnych jest wiele naczynh do goto-
wania z perforacjg i bez perforacji w
réznych wielkosciach:

Te produkty mozna tatwo zamowi¢ w DGGL 1

sklepie internetowym Miele: @

Naczynie do gotowania z perforacja
www.miele-shop.com) pojemnos¢ 1,5 1/ pojemnosé uzytko-

wa 0,9 |
Mozna je réwniez naby¢ w serwisie lub 355 v 175 x 40 mm (SXGXW)

w sklepach specjalistycznych Miele.

DGG 2

Naczynie do gotowania bez perforaciji
pojemnosc¢ 2,5 | / pojemnosé uzytko-
wa 2,0 |

325 x 175 x 65 mm (SxGxW)

DGG 3

=

Naczynie do gotowania bez perforaciji
pojemnosc¢ 4,0 | / pojemnos¢ uzytko-
wa 3,1 |

325 x 265 x 65 mm (SxGxW)
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Naczynie do gotowania z perforacija
pojemnosc¢ 4,0 | / pojemnos¢ uzytko-
wa 3,11

325 x 265 x 65 mm (SxGxW)

DGGL 5

Naczynie do gotowania z perforacjg
pojemnosc¢ 2,5 | / pojemnos¢ uzytko-
wa 2,01

325 x 175 x 65 mm (SxGxW)

DGGL 6

Naczynie do gotowania z perforacja
pojemnosc¢ 4,0 | / pojemnosé uzytko-
wa 2,8 |

325 x 175 x 100 mm (SxGxW)

DGG 7

=

Naczynie do gotowania bez perforacji
pojemnosc¢ 4,0 | / pojemnosé uzytko-
wa 2,8 |

325 x 175 x 100 mm (SxGxW)

Naczynie do gotowania z perforacja
pojemnosc¢ 2,0 | /pojemnos¢ uzytko-
wa 1,7 |

325 x 265 x 40 mm (SxGxW)

DGGL 13

Naczynie do gotowania z perforacja
pojemnosc¢ 3,3 | / pojemnosé uzytko-
wa 2,0 |

325 x 350 x 40 mm (SxGxW)
Pokrywa do naczyn do gotowania

DGD 1/3

Pokrywa do naczyn do gotowania
325 x 175 mm

DGD 1/2

O@
Pokrywa do naczyn do gotowania
325 x 265 mm
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Wyposazenie dodatkowe

Srodki do czyszczenia i piele-
gnacji

Tabletki odkamieniajace (6 sztuk)

Do odkamieniania urzadzenia do goto-
wania na parze

Srodek do czyszczenia szkla cera-
micznego i stali szlachetnej (250 ml)

%

Do usuwania przebarwien z naczyn do
gotowania

Sciereczka mikrofazowa

Do usuwania odciskéw palcow i lekkich
zabrudzen
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Inne
DGG 21

N

Taca ociekowa do zbierania skapuja-
cych ptynéw, moze by¢ rowniez stoso-
wana jako naczynie do gotowania.
325 x 430 x 40 mm (SxGxW)

Do ustawiania wtasnych naczyn do go-
towania



Wyposazenie dodatkowe

Multibrytfanna

Brytfanna z odlewu aluminiowego, z
powitoka nieprzywierajaca, z pokrywa ze
stali szlachetnej. Przeznaczona rowniez
dla strefy na brytfanne indukcyjnej ptyty
grzejnej, wszystkich kuchni i piekarni-
kéw.

Nie nadaje sie do zastosowania na
ptytach gazowych!

<>

=

Maksymalne napetnienie ok. 2,5 kg
325 x 260 x 60 mm (SxGxW)
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Wskazoéwki bezpieczenstwa do zabudowy

/N Nieprawidtowa zabudowa moze doprowadzié do wyrzadzenia
szkod osobowych i rzeczowych!

» Dane przytgczeniowe (czestotliwosé i napiecie pradu) na tabliczce
znamionowej urzgdzenia do gotowania na parze muszg by¢ zgodne

z parametrami sieci elektrycznej, w przeciwnym razie moze dojs¢ do
uszkodzenia urzadzenia do gotowania na parze.

Prosze poréwnac dane przed podtaczeniem. W razie watpliwosci na-
lezy zasiegnac¢ opinii wykwalifikowanego elektryka.

» Gniazda wielokrotne lub przediuzacze nie zapewniajg wymagane-
go bezpieczenstwa (zagrozenie pozarowe). Nie podtgczac urzadzenia
do sieci elektrycznej za ich posrednictwem.

» Prosze zwrdci¢ uwage na to, zeby gniazdo elektryczne bylo tatwo
dostepne réwniez po zabudowie urzgadzenia.

» Urzadzenie do gotowania na parze musi by¢ umieszczone w taki
sposob, zeby byto wida¢ zawartos¢ naczyn do gotowania na najwyz-
szym poziomie wsuwania. Tylko wtedy mozna unikng¢ oparzen przez
rozchlapanie gorgcych potraw i gorgcej wody.

Wszystkie wymiary podane sg w mm.
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Szczegotowe wymiary frontu urzadzenia
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* Front szklany / ** Front metalowy
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Wymiary do zabudowy

Zabudowa w wysokiej szafce stojacej

@
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(» Urzadzenie do gotowania na parze

(2 Nisza do zabudowy

(® Przewdd przytgczeniowy - wprowadzenie do urzgdzenia do gotowania na parze
(@ Zalecana pozycija dla przytgcza elektrycznego

(® Przewdd przytgczeniowy, L = 2 000 mm

* Front szklany / ** Front metalowy
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Wymiary do zabudowy

Zabudowa w szafce podblatowej

Gdy urzadzenie do gotowania na parze ma zostac¢ zabudowane pod ptytg grzej-
na, nalezy przestrzega¢ wskazowek do zabudowy oraz wysokosci zabudowy pty-
ty grzejnej (patrz instrukcja montazu ptyty grzejne;j).

(» Urzadzenie do gotowania na parze

(2 Nisza do zabudowy

(® Przewdd przytgczeniowy - wprowadzenie do urzgdzenia do gotowania na parze
(@ Zalecana pozycja dla przytgcza elektrycznego

(® Przewdd przytgczeniowy, L = 2 000 mm

* Front szklany / ** Front metalowy
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Wymiary do zabudowy

Zabudowa w kombinacji z piekarnikiem
30
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(® Urzadzenie do gotowania na parze

(2 Nisza do zabudowy

(® Przewdd przytaczeniowy - wprowadzenie do urzadzenia do gotowania na parze
(@ Zalecana pozycja dla przytacza elektrycznego

(® Przewdd przytaczeniowy, L = 2 000 mm

(® Przekroj wentylacyjny (wymagany tylko przy zabudowie nad piekarnikiem piroli-
tycznym)

@ Piekarnik

* Front szklany / ** Front metalowy
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Zabudowa

Montaz urzadzenia do gotowa-
nia na parze

Nieprawidtowe wyréwnanie urzadze-
nia do gotowania na parze moze
spowodowac wystapienie usterek w
dziataniu!

Urzadzenie do gotowania na parze
musi by¢ wypoziomowane, zeby wy-
twornica pary mogta pracowac bezu-
sterkowo. Odchylenie od poziomu
moze wynosi¢ maksymalnie 2°.

m Wsunac¢ urzadzenie do niszy do za-
budowy i je wyréwnac. Zwrécié uwa-
ge na to, zeby przewdd zasilajgcy nie
zostat przygnieciony lub uszkodzony.

hE

N\

AN

\u

N

m Zamocowac urzadzenie do gotowa-
nia na parze do bocznych scianek
szafki po prawej i lewej stronie za po-
moca dotaczonych do urzadzenia
wkretéw do drewna (3,5 x 25 mm).

m Sprawdzi¢ wszystkie funkcje urza-
dzenia zgodnie z instrukcjg obstugi.
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Podtaczenie elektryczne

Zaleca sie podtaczenie urzadzenia do
sieci elektrycznej poprzez gniazdo.
Dzigki temu zostanie utatwiona praca
serwisu. Po zabudowie urzgdzenia
gniazdo musi by¢ fatwo dostepne.

90

& Niebezpieczenstwo odniesienia
zranien!

Nieprawidtowo przeprowadzone pra-
ce instalacyjne i konserwacyjne lub
naprawy moga by¢ przyczyna po-
waznych zagrozen dla uzytkownika,
za ktore firma Miele nie odpowiada.
Firma Miele nie moze zostac pocia-
gnieta do odpowiedzialno$ci za
szkody, ktére powstang w wyniku
nieprawidtowo przeprowadzonych
prac instalacyjnych i konserwacyj-
nych lub napraw albo zostaty spowo-
dowane brakiem lub nieciggtoscia
przewodu ochronnego po stronie in-
stalacji (np. porazenie elektryczne).
Jesli z przewodu zasilajgcego zosta-
nie usunieta wtyczka lub przewod
zasilajgcy nie jest wyposazony we
wtyczke, urzadzenie musi zostac
podtaczone do sieci elektrycznej
przez wykwalifikowanego elektryka.
Jezeli gniazdo nie jest wigcej dostep-
ne lub przewidziano przytacze state,
instalacja musi by¢ wyposazona w
urzadzenie odtaczajgce wszystkie
bieguny. Za urzadzenia odfgczajgce
uwaza sie przetgczniki z przerwa po-
miedzy stykami wynoszaca przynaj-
mniej 3 mm. Nalezg tutaj wytaczniki
instalacyjne, bezpieczniki i styczniki.
Wymagane dane przytagczeniowe
znajduja sie na tabliczce znamiono-
wej. Dane te muszg by¢ zgodne z
parametrami sieci elektryczne;.

Po zakonczeniu montazu nalezy za-
pewni¢ ochrone przed dotknieciem
elementow w izolacji roboczej!

Moc catkowita

patrz tabliczka znamionowa



Podtaczenie elektryczne

Prad zasilajgcy
AC 230V /50 Hz

Wymagane dane przytagczeniowe znaj-
duja sie na tabliczce znamionowej. Da-
ne te musza by¢ zgodne z parametrami
sieci elektrycznej.

Wytacznik réznicowopradowy

W celu podwyzszenia bezpieczenstwa
zaleca sie poprzedzenie urzgdzenia wy-
tacznikiem réznicowopradowym o pra-
dzie wyzwalajgcym 30 mA.

Odtaczanie od sieci

& Szkody osobowe przez poraze-
nie elektryczne!

Po roztgczeniu nalezy zabezpieczy¢
sie¢ przed ponownym wigczeniem.

Jesli obwdd elektryczny urzadzenia ma

zostac odtgczony od zasilania, w zalez-

nosci od wariantu instalacji elektrycznej

nalezy wykonac jedna z ponizszych

Cczynnosci:

Bezpieczniki topikowe

m Catkowicie wyjac¢ wktadki bezpieczni-
kéw z oprawek.

Bezpieczniki automatyczne

m Nacisna¢ przycisk kontrolny (czerwo-
ny), zeby wyskoczyt przycisk srodko-
wy (czarny).

Bezpieczniki instalacyjne

(przynajmniej typu B lub C!)

m Przestawi¢ dzwignie z pozycji 1 (wt.)
na 0 (wyt.).

Wytaczniki réznicowopradowe

m Przestawi¢ dzwignie z pozycji 1 (wt.)
na 0 (wyt.) lub nacisna¢ przycisk kon-
trolny.
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Podtaczenie elektryczne

Wymiana przewodu podigcze-
niowego

Przy wymianie przewodu przytagczenio-
wego mozna zastosowac wytacznie
specjalny przewdd typu H 05 VV-F (w
izolacji PCV), ktory jest do nabycia u
producenta lub w serwisie.
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Serwis, tabliczka znamionowa, gwarancja

Serwis

W przypadku wystgpienia usterek, ktérych nie mozna usunga¢ samodzielnie, nalezy
powiadomic

— swojego sprzedawce Miele lub

— serwis fabryczny Miele.

Numer telefonu do serwisu znajduje sie na okfadce tej instrukcji uzytkowania i
montazu.

Serwis wymaga podania oznaczenia modelu i numeru fabrycznego.

Tabliczka znamionowa

Tutaj prosze naklei¢ dotgczong do urzadzenia tabliczke znamionowa. Prosze zwré-
ci¢ uwage na to, czy oznaczenie modelu zgadza sie z danymi na oktadce tej in-
strukcji uzytkowania.

Okres gwaranciji i warunki gwaranciji
Okres gwarancji wynosi 2 lata.

Wiecej informacji mozna znalez¢ w dostarczonych wraz z urzgdzeniem warunkach
gwarancji.
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