Instrukcja uzytkowania i montazu
Urzadzenie do gotowania na parze

Prosze koniecznie przeczytac instrukcje uzytkowania i montazu przed
ustawieniem - instalacja - pierwszym uruchomieniem. Dzieki temu moz-
na unikng¢ zagrozen i uszkodzen.
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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 do gotowania na parze nalezy
uwaznie przeczytac instrukcje uzytkowania i montazu. Zawiera ona
wazne wskazowki dotyczace montazu, bezpieczenstwa, uzytko-
wania i konserwaciji. Dzieki temu mozna unikng¢ zagrozen i uszko-
dzen urzadzenia.

Zgodnie z normg IEC 60335-1 firma Miele wyraznie zwraca uwage
na to, ze nalezy koniecznie przeczyta¢ rozdziat dotyczacy instalaciji
urzadzenia oraz wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia i bez-
wzglednie sie do nich stosowac.

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

Instrukcje uzytkowania i montazu nalezy zachowac do pdzniejsze-
go wykorzystania i przekaza¢ ewentualnemu nastepnemu posiada-
czowi wraz z urzadzeniem!



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.

» Stosowacé urzadzenie do gotowania na parze wytgcznie w warun-
kach domowych do gotowania na parze, rozmrazania i podgrzewa-
nia produktow spozywczych.

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.

Osobom tym wolno uzywac urzadzenia bez nadzoru tylko wtedy,
gdy jego obstuga zostata im objasniona w takim stopniu, ze moga
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.

» Dzieciom powyzej 8 roku zycia wolno uzywac urzgdzenia bez nad-
zoru tylko wtedy, gdy jego obstuga zostata im objasniona w takim
stopniu, ze moga bezpiecznie z niego korzystac. Dzieci muszg by¢ w
stanie rozpoznac i zrozumie¢ mozliwe zagrozenia wynikajgce 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 przez materiaty opakowaniowe.
Podczas zabawy materiatami opakowaniowymi (np. folig) dzieci mo-
g3 sie nimi owingc¢ lub zadzierzgnac je na gtowie i sie udusic.
Trzymac¢ materiaty opakowaniowe z daleka od dzieci.

» Niebezpieczenstwo zranien przez pare i gorgce powierzchnie.
Skéra dzieci reaguje na wysokie temperatury z duzo wiekszg wrazli-
woscig niz skéra dorostych. Podczas pracy z wylotu oparéw wydo-
staje sie para. Urzadzenie do gotowania na parze ogrzewa si¢ na
szybie drzwiczek i panelu sterowania.

Prosze zapobiec dotykaniu pracujacego urzadzenia przez dzieci.
Trzymac dzieci z daleka od urzadzenia do gotowania na parze, az
ostygnie na tyle, ze bedzie mozna wykluczy¢ ryzyko jakichkolwiek
zranien.

» Niebezpieczenstwo zranien o otwarte drzwiczki. Dopuszczalne
obcigzenie drzwiczek wynosi maksymalnie 8 kg. Dzieci mogag sie zra-
ni¢ o otwarte drzwiczki.

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



Wskazoéwki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Bezpieczenstwo techniczne

» Nieprawidtowo przeprowadzone prace instalacyjne i konserwacyj-
ne lub naprawy moga sie stac¢ przyczyng powaznych zagrozen dla
uzytkownika. Prace instalacyjne i konserwacyjne oraz naprawy moga
by¢ przeprowadzane wytacznie przez fachowcéw autoryzowanych
przez firme Miele.

» Uszkodzenia urzgdzenia do gotowania na parze moga zagrazac
bezpieczenstwu uzytkownika. Prosze kontrolowac urzgdzenie pod
katem widocznych uszkodzen. Nigdy nie uruchamiaé uszkodzonego
urzadzenia do gotowania 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 urzadzenia 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 dojsc¢ 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 podtacza¢ 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 przytgczeniowego zostanie usunigta wtyczka lub
przewdd przytaczeniowy nie jest wyposazony we wtyczke, urzadze-
nie musi zosta¢ podtaczone do sieci elektrycznej przez wykwalifiko-
wanego elektryka.

» Gdy zostanie uszkodzony przewdd przytaczeniowy, musi on zo-
sta¢ wymieniony przez wykwalifilkowanego elektrotechnika na spe-
cjalny przewdd przytaczeniowy (patrz rozdziat ,,Podtaczenie elek-
tryczne®).

» Przy pracach instalacyjnych i konserwacyjnych oraz naprawach
urzadzenie do gotowania na parze musi zostac¢ catkowicie odtgczone
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

» Gdy urzadzenie do gotowania na parze zostato zabudowane za
frontem meblowym (np. drzwiczkami), nigdy nie nalezy zamykac
frontu podczas korzystania z urzgdzenia do gotowania na parze. Za
zamknietym frontem meblowym gromadzi sie ciepto i wilgog.

W efekcie urzadzenie do gotowania na parze, szafka i podtoga moga
zostac¢ uszkodzone. Zamykac¢ drzwiczki meblowe dopiero wtedy,
gdy urzgdzenie do gotowania na parze catkowicie ostygnie.
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Prawidtowe uzytkowanie

» Niebezpieczenstwo zranien przez goraca pare i gorace powierz-
chnie. Urzadzenie do gotowania na parze rozgrzewa sie w czasie
pracy. Mozna sie oparzy¢ o gorgca pare, komore urzadzenia, pro-
wadnice boczne, potrawe i wyposazenie.

Przy wsuwaniu lub wyjmowaniu goracych potraw oraz przy manipu-
lacji w gorgcej komorze urzadzenia nalezy zaktadac rekawice do go-
ragcych garnkow.

» Niebezpieczenstwo zranien przez gorgca potrawe.

Potrawa moze sie przelac przy wsuwaniu lub wyjmowaniu naczyn do
gotowania. Goracg potrawa mozna sie oparzyc.

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

» Niebezpieczenstwo zranien przez gorgcag wode.

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

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

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

» Naczynia z tworzyw sztucznych, ktére nie sg odporne na tempera-
ture i pare, topia sie w wysokich temperaturach i moga uszkodzi¢
urzadzenie do gotowania na parze.

Stosowac wytgcznie naczynia z tworzyw sztucznych odporne na
temperature (do 100 °C) i pare. Przestrzega¢ danych producenta na-
czyn.

» Produkty spozywcze, ktore sg przechowywane w komorze urzg-
dzenia, moga wyschngé, a ulatniajgca sie wilgo¢ moze doprowadzié
do korozji urzgdzenia do gotowania na parze. Nie przechowywac
zadnych produktéw spozywczych w komorze urzadzenia i nie stoso-
wac do gotowania zadnych przedmiotow, ktére moga rdzewiec.
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Wskazoéwki bezpieczenstwa i ostrzezenia

» Niebezpieczenstwo zranien o otwarte drzwiczki. O otwarte
drzwiczki mozna sie uderzy¢ lub potkngc. Nie pozostawia¢ drzwi-
czek otwartych bez potrzeby.

» Maksymalne obcigzenie drzwiczek wynosi 8 kg. Nie stawac ani
nie siada¢ na otwartych drzwiczkach, ani tez nie odstawiac¢ na nich
ciezkich przedmiotéw. Zwréci¢ 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 zwrécic
uwage na to, zeby jego przewdd przytaczeniowy nie zostat przytrzas-
niety w drzwiczkach urzadzenia do gotowania na parze. Izolacja
przewodu mogtaby zosta¢ uszkodzona.
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Czyszczenie i konserwacja

» Niebezpieczenstwo zranien przez porazenie prgdem. Para z myjki
parowej moze sie dostac¢ na elementy przewodzace prad elektryczny
i spowodowac zwarcie. Nigdy nie stosowac do czyszczenia myjki
parowe;.

» Zarysowania moga spowodowacé zniszczenie szyby drzwiczek.

Do czyszczenia szyby drzwiczek nie stosowac zadnych srodkéw
szorujgcych, twardych gabek lub szczotek ani zadnych ostrych skro-
bakéw metalowych.

» Prowadnice boczne mogg zostaé zdemontowane (patrz rozdziat
»,Czyszczenie i konserwacja“, punkt ,,Czyszczenie prowadnic bocz-
nych®).

Zamontowac prawidtowo prowadnice boczne z powrotem.

» 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 polska Usta-
wa o0 zuzytym sprzecie elektrycznym

i elektronicznym, jest oznaczone sym-
bolem przekreslonego kontenera na od-

pady.

H

Takie oznakowanie informuje, ze sprzet
ten, po okresie jego uzytkowania, nie
moze by¢ umieszczany razem z innymi
odpadami domowymi. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go prowadzg-
cym zbieranie zuzytego sprzetu elek-
trycznego i elektronicznego. Prowadza-
cy zbieranie, w tym lokalne punkty
zbidrki, sklepy oraz gminne jednostki,
tworza odpowiedni system umozliwiajg-
cy oddanie takiego sprzetu. Wtasciwe
postepowanie ze zuzytym sprzetem
elektrycznym i elektronicznym przyczy-
nia sie do unikniecia konsekwencji
szkodliwych dla zdrowia ludzi i Srodowi-
ska naturalnego, wynikajacych z obec-
nosci sktadnikow niebezpiecznych oraz
z niewfasciwego sktadowania i przetwa-
rzania.

Prosze zatroszczy¢ sie o to, aby stare
urzadzenie byto zabezpieczone przed
dzie¢mi do momentu odtransportowa-
nia.



Przeglad

Urzadzenie do gotowania na parze

(® Elementy sterowania

(@ Wylot oparéw

(3 Uszczelka drzwiczek

® Prowadnice boczne z 4 poziomami wsuwania

(® Czujnik temperatury

(® Grzatka w dnie komory

@ Rynienka ociekowa

Bolec automatycznego otwierania drzwiczek do redukcji pary
(® Zbiornik wody z wyjmowang ostong przeciwrozbryzgowa
Rurka zasysajgca

@) Wneka do wsuwania zbiornika wody

@ Wiot pary

@3 Rama frontowa z tabliczkg znamionowa

Drzwiczki
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Przeglad

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

Tabliczka znamionowa

Tabliczka znamionowa jest widoczna na
ramie frontowej przy otwartych drzwicz-
kach.

Znajduje sie tam oznaczenie modelu,
numer fabryczny oraz dane przytacze-
niowe (napiecie/czestotliwos¢/maksy-
malna moc przytaczeniowa).

Prosze przygotowac te informacje w ra-
zie wystgpienia pytan lub problemdw,
zeby uzyskac konkretng pomoc od fir-
my Miele.

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 1/1-40L

~

1 taca ociekowa

do zbierania skapujacych ptynéw.

Tace ociekowag mozna wykorzystaé
réwniez jako naczynie do gotowania.
375 x 394 x 40 mm (szer. x gteb. x wys.)
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DGG 1/2-40L

=

1 naczynie do gotowania bez perforacji
pojemnosc¢ 2,2 |/

pojemnosc¢ uzytkowa 1,6 |

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

DGGL 1/2-40L

2 naczynia do gotowania z perforacja
pojemnosc 2,2 1/

pojemnosc¢ uzytkowa 1,6 |

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

DMSR 1/1L

1 ruszt do ustawiania wtasnych naczyn

Tabletki odkamieniajace

Do odkamieniania urzadzenia do goto-
wania na parze.



Elementy sterowania

/9 \%

@ Przycisk wt./wyt. © w zagtebieniu
do wigczania i wytaczania urzadze-
nia do gotowania na parze

(2) Ztgcze optyczne
(tylko dla serwisu Miele)

® Przycisk dotykowy 3%/
do zmiany pomiedzy gotowaniem na
parze, gotowaniem na parze £L0 i
programami automatycznymi

®®6 66

® Wyswietlacz
do wyswietlania informacji dotyczg-
cych obstugi

(® Przyciski dotykowe VA

do zmieniania wartosci i ustawien i
do przewijania na listach wyboru

(® Przycisk dotykowy OK
do potwierdzania wprowadzen lub
wyboréw i do zapamietywania usta-
wien
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Elementy sterowania

Wyswietlacz

Na wyswietlaczu pokazywane sg informacje dotyczace temperatur, czaséw trwa-
nia, programéw automatycznych i ustawien.

Przyciski dotykowe

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

Symbole

Na wyswietlaczu podczas pracy urzadzenia moga by¢ pokazywane nastepujace
symbole i wskazania:

Symbol/Wskazanie Znaczenie

RiM Gotowanie na parze

[} (miga) Brak wody lub brak zbiornika wody

ECO Gotowanie na parze £L0

Auto A + cyfra(y) Program automatyczny

Cyfry + °C Temperatura

Cyfry + h Czas trwania

S + cyfra(y) Urzadzenie do gotowania na parze musi zostac
odkamienione (patrz rozdziat ,,Czyszczenie i
konserwacja“, punkt ,,Odkamienianie urzadze-
nia do gotowania na parze®)

18



Opis dziatania

Zbiornik wody

Maksymalna wielko$¢ napetnienia wy-
nosi 1,5 I, minimalna 0,5 I. Na zbiorniku
znajduja sie oznaczenia. Gérne ozna-
czenie w zadnym razie nie moze zostacé
przekroczone.

Zuzycie wody zalezy od produktu spo-
zywczego i dlugosci czasu przyrzadza-
nia. Ewentualnie woda musi zosta¢ uzu-
petniona podczas gotowania. Gdy
drzwiczki zostang otwarte podczas go-
towania, zwieksza sie zuzycie wody.

Wyjmowanie zbiornika wody odbywa
sie w systemie push/pull: w celu wyje-
cia nalezy lekko nacisna¢ na zbiornik
wody.

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

Taca ociekowa

Wsuna¢ tace ociekowa na poziom 1,
gdy przyrzadzanie odbywa sie w naczy-
niach do gotowania z perforacja. Ska-
pujaca ciecz moze sie w niej zbierac i
mozna fatwo usuna¢ ptyn.

W razie potrzeby tace ociekowg 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

50-60 °C — Rozmrazanie

40 °C — Wyrastanie ciasta
drozdzowego

— Przyrzadzanie jo-
gurtu

Czas trwania

Mozna ustawi¢ czas trwania od 1 minu-
ty (0:07) do 9 godzin i 59 minut (9:59).
Gdy czas trwania wynosi wigcej niz

59 minut, musi zosta¢ podany w godzi-
nach 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 urzadzenia
jest najpierw rozgrzewana do ustawio-
nej temperatury. Wzrost temperatury w
komorze urzgdzenia jest pokazywany
na wyswietlaczu.

Czas trwania fazy nagrzewania jest uza-
lezniony od ilosci i temperatury produk-
téw spozywczych. Z reguty faza nagrze-
wania trwa ok. 7 minut. Przy przyrza-
dzaniu schtodzonych lub zamrozonych
produktow spozywczych i przy niskich
temperaturach przyrzadzania ulega ona
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¢ wytagczona
(patrz rozdziat ,,Ustawienia®). Przy wyta-
czonej redukcji pary z komory gotowa-
nia wydostaje sie duzo pary przy otwie-
raniu drzwiczek.



Pierwsze uruchomienie

Pierwsze czyszczenie urzgdze-
nia do gotowania na parze
m Usunac¢ ew. naklejki lub folie ochron-

ne z urzadzenia do gotowania na pa-
rze i wyposazenia.

Urzadzenie do gotowania na parze zo-
stato poddane w fabryce kontroli dzia-
tania i dlatego przy transporcie ew. z
przewodéw moga wyptyna¢ do komo-
ry gotowania resztki wody.

Czyszczenie zbiornika wody

m Wyjac¢ zbiornik wody.

m Wyjac¢ ostone przeciwrozbryzgowa.
m Umyc¢ zbiornik wody recznie.
Czyszczenie wyposazenia/komory
urzadzenie

m Wyjac cate wyposazenie z komory u-
rzadzenia.

m Umy¢ wyposazenie recznie lub w
zmywarce do naczyn.

Ustawianie twardosci wody

Aby urzadzenie do gotowania na parze
bezusterkowo dziatato i byto odkamie-
niane we wtasciwym momencie, musi
zostac ustawione na lokalng twardosc¢
wody.

Im twardsza jest woda, tym czesciej
urzgdzenie do gotowania na parze musi
by¢ odkamieniane.

Fabrycznie ustawiony jest stopien twar-
dosci 15 °d.

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

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

m Umy¢ komore urzadzenia czystg gab-
czasta Sciereczka, ptynem do mycia
naczyn i ciepta woda, zeby usunac
warstwe srodka konserwacyjnego.

m Ustawic¢ lokalng twardos¢ wody
(patrz rozdziat ,Ustawienia®).
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Pierwsze uruchomienie

Dostosowywanie temperatury
wrzenia

Zanim ugotuje sie pierwsze produkty
spozywcze, urzadzenia do gotowania
na parze nalezy dopasowac do tempe-
ratury wrzenia wody, ktéra moze sie
zmienia¢ w zaleznosci od wysokosci
miejsca ustawienia nad poziomem mo-
rza. W tym procesie zostang rowniez
przeptukane elementy prowadzace wo-
de.

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

Woda destylowana lub nasycona
dwutlenkiem wegla i inne ptyny mo-
g3 uszkodzi¢ urzadzenie do gotowa-
nia na parze.

Stosowac wyltacznie swieza, zimna
wode pitna (ponizej 20 °C).

m Wyjac¢ zbiornik wody i napetni¢ go do
oznaczenia ,,max”.

m Wsungc¢ zbiornik wody do urzadzenia.

m Uruchomi¢ urzadzenie na 15 minut w
trybie gotowania na parze %
(100 °C). Prosze postepowac zgodnie
z opisem w rozdziale ,,Obstuga®“.
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Dostosowywanie temperatury wrze-
nia po przeprowadzce

Po przeprowadzce urzadzenie do goto-
wania na parze musi zosta¢ dostoso-
wane do zmienionej temperatury wrze-
nia wody, jesli nowe miejsce ustawienia
rézni sie od poprzedniego o co najmniej
300 m wysokosci. W tym celu nalezy
przeprowadzi¢ proces odkamieniania
(patrz rozdziat ,,Czyszczenie i konserwa-
cja“, punkt ,Odkamienianie urzgdzenia
do gotowania na parze®).



Ustawienia

Zmiana i zapamietywanie usta-
wien

Fabrycznie w Panstwa urzadzeniu zo-
staty dokonane pewne ustawienia. Moz-

na zmieni¢ ustawienia podane w poniz-
szej tabeli.

Urzadzenie do gotowania na parze jest
wytaczone.

m Nacisnac i przytrzymac przycisk do-
tykowy V.

m Trzymajac nacisniety przycisk dotyko-
wy V, nacisnag¢ krétko 1-krotnie przy-
cisk wt./wyt. D.

Pojawia sie P1.

m Ustawi¢ zadany program, naciskajac
przycisk dotykowy V lub A.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.
Pojawia sie S i jakas cyfra.

m Ustawi¢ zadany status/zadana twar-
dos¢ wody przez nacisniecie przycis-
ku dotykowego V lub A.

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
Twardos¢
wody
P1 | Twardos¢ wody 15° patrz rozdziat ,Ustawienia®, punkt
stwardos¢ wody*
P2 | Gtosnos¢ sygnatow S1 bardzo cicho
dzwiekowych S cicho
S3 gtosno
S4 bardzo gtosno
P3 | Dzwiek przyciskow SO0 wyt.
S1 wi.
P4 | Redukcja pary S0 wyt.
S1 wi.
P5 | Jednostka temperatury S1 °C
S2 °F
P6 | Tryb pokazowy SO0 wytl., urzadzenie grzeje
S wt., urzadzenie nie grzeje
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Ustawienia

Twardos¢ wody

Lokalny zaktad wodociagowy moze
Panstwu udzieli¢ informaciji o twardosci
miejscowej wody pitnej.

Mozna ustawic stopien twardosci mie-
dzy 1°di70 °d.

Jesli uzywana jest woda butelkowana,
np. woda mineralna, prosze stosowac
wode pitng bez dodatku dwutlenku we-
gla. Dokonac ustawien adekwatnie do
zawartosci wapnia. Zawartos¢ wapnia
jest podana na etykiecie butelki w mg/I

Ca®* lub ppm (mg Ca?*/l).

Twardosé wody Zawa_rtoéé U_sta_-
od mmol/ wapnia » wienie
mg/l Ca” lub
ppm (Mg Ca2+/l)
18 3,2 129 18°
19 3,4 136 19°
20 3,6 143 20°
21 3,8 150 21°
22 4,0 157 22°
23 41 164 23°
24 4,3 171 24°
25 4,5 179 25°
26 4,7 186 26°
27 4,9 193 27°
28 5,0 200 28°
29 5,2 207 29°
30 5,4 214 30°
31 5,6 221 31°
32 5,8 229 32°
33 5,9 236 33°
34 6,1 243 34°
35 6,3 250 35°
36 6,5 257 36°
37-45 6,6-8,0 258-321 37°-45°
46-60 | 8,2-10,7 322-429 46°-60°
61-70 |10,9-12,5 430-500 61°-70°

Twardos¢é wody Zawartoéé U_sta_-
od ol wapn|a2+ wienie
mg/I Ca™ " lub
ppm (Mg Ca2+/l)
1 0,2 7 1°
2 0,4 14 2°
3 0,5 21 3°
4 0,7 29 4°
5 0,9 36 5°
6 1,1 43 6°
7 1,3 50 7°
8 1,4 57 8°
9 1,6 64 9°
10 1,9 71 10°
11 2,0 79 11°
12 2,2 86 12°
13 2,3 93 13°
14 2,5 100 14°
15 2,7 107 15°
16 2,9 114 16°
17 3,1 121 17°
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Obstuga

Obstuga urzadzenia do goto-
wania na parze

Woda destylowana lub nasycona
dwutlenkiem wegla i inne ptyny mo-
g3 uszkodzi¢ urzadzenie do gotowa-
nia na parze.

Stosowac wyltacznie swieza, zimna
wode pitng (ponizej 20 °C).

m Napetni¢ zbiornik wody i wsung¢ go
do urzadzenia.
m Wsuna¢ tace ociekowa na poziom 1,

gdy przyrzadzanie odbywa sie w na-
czyniach do gotowania z perforacja.

m Wsuna¢ potrawe do komory urzadze-
nia.

m Witaczy¢ urzadzenie do gotowania na
parze.

1 1nze
1Lt

o
-
S

N\

\\//

K

Pojawia sie 3 100 °C. Miga 100.

m Jesli gotowanie ma sie odbywac przy
100 °C, potwierdzi¢ za pomoca OK.

N

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

m Jesli ma zosta¢ ustawiony czas trwa-
nia:

— 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.

Zostaje wyswietlona aktualna tempera-
tura i rozpoczyna sie faza nagrzewania.

Mozna $ledzi¢ wzrost temperatury. Po
pierwszym osiggnieciu wybranej tempe-
ratury rozlega sie sygnat.

Rozpoczyna sie odliczanie czasu trwa-
nia.

Jesli gotowanie odbywato sie przy
temperaturze przekraczajacej ok.

80 °C, tuz przed koncem czasu trwa-
nia procesu drzwiczki uchylajg sie nie-
co automatycznie, zeby para mogta

sie ulotni¢ z komory urzadzenia.

Temperatura zostaje zaakceptowana
w ciggu kilku sekund. Aby dostac sie z
powrotem do ustawien temperatury,
nacisnac¢ 2-krotnie OK.

Ny Faalxl
KR I N N
Pojawia sie 3% 0:00 h.
Miga & dla godzin.
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Po uptywie czasu trwania procesu roz-
lega sie sygnat.

m Wyja¢ potrawe z komory urzadzenia.

m Wytaczy¢ urzadzenie do gotowania
na parze.




Obstuga

Nowy proces przyrzadzania moze
zosta¢ uruchomiony dopiero wtedy,
gdy bolec automatycznego otwiera-
nia drzwiczek zostanie wciagniety z
powrotem na swojg pozycje wyjscio-
wa. Nie wciskac go recznie, ponie-
waz moze on w ten sposob zostaé
uszkodzony.

Czyszczenie urzadzenia do gotowa-
nia na parze

m Ewentualnie wyjac tace ociekowa z
komory urzadzenia i jg opréznic.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
goraca wode.

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

Przy wyjmowaniu i odstawianiu
zbiornika wody nalezy uwazac na to,
zeby zbiornik na wode sie nie prze-
wrocit.

m Wyjac¢ zbiornik wody.

m Wyjac¢ ostone przeciwrozbryzgowa i
oprézni¢ zbiornik wody.

m Umy¢ i wysuszy¢ cate urzgdzenie do
gotowania na parze, zgodnie z opi-
sem w rozdziale ,,Czyszczenie i kon-
serwacja“.

Zwréci¢ uwage na to, zeby ostona
przeciwrozbryzgowa prawidtowo sie
zatrzasnetfa przy zaktadaniu.

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

Uzupetnianie wody

Jesli podczas przyrzadzania zabraknie
wody, rozlega sie sygnat i miga symbol

[eP.

m Wyjac¢ zbiornik wody i napetié go
woda.

m Wsunac¢ zbiornik wody z powrotem
do urzadzenia.

Przyrzadzanie jest kontynuowane.
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Obstuga

Zmiana wartosci dla procesu
przyrzadzania

Gdy tylko proces przyrzadzania sie roz-
pocznie, mozna zmieni¢ temperature i
czas trwania dla tego procesu przyrzg-
dzania.

Zmiana temperatury

m Nacisnac¢ 1-krotnie OK.

Wyswietlacz przechodzi do ustawien
temperatury i temperatura miga.

m Zmieni¢ temperature przez nacisnie-
cie przycisku dotykowego V lub A.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.
Zmiana czasu trwania procesu
m Nacisna¢ 2-krotnie OK.

Wyswietlacz przechodzi do ustawien
czasu trwania procesu i miga cyfra
oznaczajgca godziny.

® Zmieni¢ czas trwania przez nacisnie-
cie przycisku dotykowego V lub A.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.
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Obstuga

Wstrzymywanie procesu przy-
rzadzania

Gdy otworzy sie drzwiczki, proces przy-
rzadzania zostaje wstrzymany. Wylacza
sie grzanie w komorze urzgdzenia.
Ustawione czasy przyrzadzania zostajg
zapamietane.

& Niebezpieczenstwo oparzen
przez goraca pare.

Przy otwieraniu drzwiczek moze sie
wydostawaé bardzo duzo gorace;
pary. Gorgca parg mozna sie opa-
rzyc.

Prosze sie cofnaé o krok i poczekac,
az goraca para sie ulotni.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie i gorgca potra-
we.

Urzadzenie do gotowania na parze
rozgrzewa sie w czasie pracy. Mozna
sie oparzy¢ o Scianki komory urza-
dzenia, prowadnice boczne, wyposa-
zenie i potrawe.

Przy wsuwaniu lub wyjmowaniu go-
racych potraw oraz przy pracach w
gorgcej komorze urzadzenia nalezy
zakfadac¢ rekawice do goracych
garnkow.

Uwazac przy wsuwaniu lub wyjmo-
waniu naczyn do gotowania na to,
zeby gorgca potrawa sie nie przelata.

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

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

Najpierw urzadzenie ponownie sie na-
grzewa i pokazywany jest przy tym
wzrost temperatury w komorze urzadze-
nia. Gdy ustawiona temperatura zosta-
nie osiaggnieta, zaczyna by¢ odliczany
czas pozostaty do konca procesu.

Proces przyrzadzania zakonczy sie
przed czasem, jesli drzwiczki zostang
otwarte w ostatniej minucie czasu

trwania procesu.
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Programy automatyczne

Panstwa urzadzenie do gotowania na
parze dysponuje 20 programami auto-
matycznymi do przyrzadzania réznych
warzyw. Temperatura i czas trwania sa
ustalone, warzywa muszg tylko zostac
przygotowane zgodnie z zaleceniami
(patrz tabela ,,Przeglad programow®).

Poczeka¢ najpierw na ostygniecie u-
rzadzenia do gotowania na parze do
temperatury pokojowej, zanim zosta-
nie uruchomiony program automa-
tyczny.

Wskazowki i porady dotyczgce gotowa-
nia na parze warzyw mozna znalez¢ w
rozdziale ,Gotowanie na parze®, punkt
~Warzywa*.
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Korzystanie z programow au-
tomatycznych

m Przygotowac warzywa i wiozy¢ je do
naczynia do gotowania z perforacja.

m Wsunac tace ociekowa na poziom 1.
Naczynie do gotowania z warzywami
mozna wsuna¢ dowolnie.

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

m Wigczy¢ urzadzenie do gotowania na
parze.

m Nacisng¢ przycisk dotykowy 3%/ (7.

Pojawia sig ££0.

Gdy nacisnie sie przycisk dotykowy V
lub A, przechodzi sie do programéw
automatycznych.

m Ustawi¢ zadany program, np. A15, za
pomoca przyciskow dotykowych V
lub A.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

m Ustawi¢ zadany stopien dogotowania
za pomocg przyciskéw dotyko-
wych V lub A:

na chrupko -

na srednio _ -

na miekko _ ==

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.



Programy automatyczne

Przeglad programow

Numer programu Warzywa

A1l Kalafior rézyczki, srednie
A2 Fasolka (zielona, zétta) 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 Srednio

A18 Szparagi, biate Srednio

A19 Szpinak -

A20 Groszek cukrowy -
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Warto wiedzieé...

W rozdziale ,Warto wiedzied...“ 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
sg dotgczone naczynia do gotowania ze
stali szlachetnej. W ramach uzupetnie-
nia do nabycia sg dalsze naczynia do
gotowania o réznej wielkosci, dostar-
czane z perforacjg lub bez (patrz roz-
dziat ,Wyposazenie dodatkowe®). Dzigki
temu dla kazdego produktu spozywcze-
go mozna wybra¢ odpowiednie naczy-
nie do gotowania.
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W miare mozliwosci nalezy stosowac
naczynia do gotowania z perforacja. Pa-
ra moze si¢ wéwczas dostac do potra-
wy z kazdej strony i potrawa jest goto-
wana rbwnomiernie.



Warto wiedzieé...

Naczynia wiasne

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

— Naczynie musi odporne na dziatanie
temperatury (do 100 °C) i pary. Jesli
maja by¢ stosowane naczynia z two-
rzyw sztucznych, prosze sie dowie-
dzie¢ 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 powoduja, ze
czas trwania podany w tabeli ulega
znacznemu wydtuzeniu.

— Ustawié naczynie na wsunigtym rusz-
cie, nie na dnie komory urzadzenia.

— Pomiedzy gorna krawedzig naczynia i
sufitem komory urzadzenia powinno
by¢ troche miejsca, zeby do naczynia
mogta sie dosta¢ wystarczajgca ilos¢
pary.

Taca ociekowa

Wsuna¢ tace ociekowag na poziom 1,
gdy przyrzadzanie odbywa sie w naczy-
niach do gotowania z perforacja.
Skapujgca ciecz moze sie w niej zbieraé
i mozna jg fatwo usunag.

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

Poziom wsuwania

Mozna wybrac kazdy, dowolny poziom
wsuwania oraz gotowac na kilku pozio-
mach rownoczesnie. 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 do gotowania.

Naczynia do gotowania i ruszt nalezy
zawsze wsuwac pomiedzy prety jedne-
go poziomu, 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 osiggane jest
maksymalnie 100 °C. Przy tej tempera-
turze mozna ugotowac prawie wszyst-
kie produkty spozywcze. Niektére wraz-
liwe produkty spozywcze, np. jagody,
musza by¢ gotowane w nizszej tempe-
raturze, poniewaz w przeciwnym razie
popekaja. W odpowiednich rozdziatach
zwraca sie na to uwage.
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Warto wiedzieé...

Czas trwania

Przy gotowaniu na parze czas trwania
procesu przyrzadzania zaczyna by¢ od-
liczany dopiero wtedy, gdy zostanie
osiagnieta ustawiona temperatura.

Ogdlnie czasy przyrzadzania przy goto-
waniu na parze odpowiadajg czasom
przyrzadzania przy gotowaniu w garn-
ku. Jesli na czas trwania procesu przy-
rzgdzania majg wptyw okreslone czyn-
niki, w kolejnych rozdziatach zwraca sie
na to uwage.

Czas przyrzadzania nie zalezy od ilosci
produktow spozywczych. Czas przyrza-
dzania dla 1 kg ziemniakow jest doktad-
nie tak samo dtugi jak dla 500 g ziem-
niakow.

Gotowanie z ptynem

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

Przepisy wiasne

Produkty spozywcze i dania, ktére sg
przyrzadzane w garnku, moga by¢ row-
niez przyrzadzane w urzadzeniu do go-
towania na parze. Czasy przyrzadzania
mozna przenies¢ na urzadzenie do go-
towania na parze. Prosze przy tym pa-
mietac, ze przy gotowaniu na parze nie
mozna uzyskac przyrumienienia.

34



Gotowanie na parze

Gotowanie na parze Eco

Dla energooszczednego gotowania na
parze mozna zastosowac program Go-
towanie na parze Eco. Ten program na-
daje sie przede wszystkim do gotowa-
nia warzyw i ryb. Do gotowania produk-
téw spozywczych zawierajgcych skro-
bie, jak np. ziemniaki, ryz i wyroby
maczne, Gotowanie na parze Eco nada-
je sie w mniejszym stopniu.

Zalecamy stosowanie czaséw trwania i
temperatur z tabel w rozdziale ,,Goto-
wanie na parze“.

W razie potrzeby potrawe mozna dogo-
towac.

m Wtaczy¢ urzadzenie do gotowania na
parze.

m Nacisng¢ przycisk dotykowy % / (3.
Na wyswietlaczu pojawia sie ELO.
m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

m Ustawic temperature i czas trwania.

Wskazowki dotyczace tabel z
ustawieniami

Przestrzega¢ danych dotyczacych cza-
séw przyrzadzania, temperatur i ewen-

tualnych wskazoéwek dotyczacych przy-
rzadzania.

Wybieranie czasu przyrzadzania @

Podane czasy przyrzadzania stanowig
wartosci orientacyjne.

m Najpierw nalezy wybra¢ krétszy czas.
W razie potrzeby mozna dogotowac.
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Gotowanie na parze

Warzywa

Produkty swieze

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

Produkty gteboko mrozone

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

Warzywa mrozone i Swieze moga by¢
przyrzadzane razem przy takim samym
czasie trwania procesu przyrzadzania.

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

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.
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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 trwania

Czas trwania procesu, tak jak przy kon-
wencjonalnym gotowaniu, zalezy od
wielkosci gotowanych produktow i ich
pozadanego stopnia dogotowania.
Przyktad:

twarde ziemniaki, w ¢wiartkach:

ok. 17 minut

twarde ziemniaki, przepotowione:

ok. 20 minut

Ustawienia

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



Gotowanie na parze

Warzywa @ [min]
Karczochy 32-38
Kalafior, w catosci 27-28
Kalafior, rozyczki 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 pekinska, krojona 3
Groch 3
Koper wtoski, przepotowiony 10-12
Koper wtoski, w paskach 4-5
Jarmuz, pokrojony 23-26
Ziemniaki twarde, obrane

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

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

w catosci 26-28
przepotowione 19-20
pocéwiartowane 15-16
Kalarepa, pokrojona w paski 6-7
Dynia, pokrojona w kostke 2-4
Kolby kukurydzy 30-35
Botwina, krojona 2-3
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Gotowanie na parze

Warzywa @ [min]
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, rézyczki 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 trwania
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Gotowanie na parze

Ryby

Produkty swieze

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

Produkty gteboko mrozone

Ryby nie muszg by¢ catkowicie rozmro-
zone 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 migeso ryby jest
bardziej sciste.

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

Naczynia do gotowania

Nattusci¢ naczynie do gotowania z per-
foracja.

Poziom wsuwania

Jesli w perforowanym naczyniu do go-
towania przyrzadzane sa ryby i rGwno-
czesnie w innych naczyniach gotowane
sg dalsze produkty spozywcze, mozna
unikna¢ przeniesienia smaku przez ska-
pujaca ciecz, wsuwajac rybe bezpo-
Srednio nad tace ociekowg lub tace
szklang (w zalezno$ci od modelu).

Temperatura

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

100 °C

Do gotowania gatunkéw 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
przestrzega¢ podanych czaséw goto-
wania. Jesli ryba nie jest wystarczajaco
ugotowana, dogotowywac ja tylko przez
kilka minut.

Przedtuzy¢ podany czas trwania proce-
su o kilka minut, jesli ryba jest gotowa-
na w sosie lub w bulionie.
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Gotowanie na parze

Wskazowki

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

— Wieksze ryby nalezy gotowaé w po-
zycji ptywania. Aby uzyskac koniecz-
ne podparcie, wstawi¢ do naczynia
do gotowania obrécong do gory
dnem matg filizanke itp. Zatozy¢ na
nig rybe otwartym brzuchem.

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

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

Ustawienia

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

Ryby ¥lel © [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 fososia 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 tupacza 100 4-6
Filet z gfadzicy 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 trwania
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Gotowanie na parze

Mieso

Produkty swieze
Przygotowac¢ mieso tak jak zwykle.

Produkty gteboko mrozone

Rozmrozi¢ zamrozone mieso przed
przyrzadzaniem (patrz rozdziat ,Zasto-
sowania specjalne”, punkt ,Rozmraza-
nie").

Przygotowanie

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

Czas gotowania

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

— Jesli substancje aromatyczne maja
pozosta¢ zachowane, zastosowac
naczynie do gotowania z perforacja.
Ponizej wsuna¢ naczynie do gotowa-
nia bez perforacji, zeby zebra¢ kon-
centrat. Koncentratem mozna dopra-
wi¢ sosy lub zamrozi¢ go do pdzniej-
szego wykorzystania.

— Do zrobienia mocnego bulionu na-
daje sie kura rosotowa, a z wotowiny
udziec, szponder, antrykot i kosci wo-
towe. Zala¢ mieso zimnag woda razem
z ko$émi i wtoszczyzna w naczyniu
do gotowania. Im dtuzszy czas trwa-
nia, tym mocniejszy bedzie bulion.

Ustawienia

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



Gotowanie na parze

Mieso @ [min]
Plaster udzca wotowego, zakryty wodg 110-120
Udziec 135-140
Piers z kurczaka 8-10
Golonka 105-115
Antrykot, zakryty wodg 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 woda 130-140
Gulasz wotowy 105-115
Kura rosotowa, zakryta woda 80-90
Wotowina po wiederisku 110-120

@ Czas trwania
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Gotowanie na parze

Ryz

Ryz pecznieje podczas gotowania, dlatego musi by¢ gotowany w ptynie. W zalez-
nosci od gatunku nasigkliwosc¢ i tym samym proporcje ryzu do ptynu sa rézne.
Podczas gotowania ryz kompletnie wchfania ptyn, tak ze zadne substancje odzyw-
cze nie zostaja utracone.

Ustawienia

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

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

@ Czas trwania
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Gotowanie na parze

Zboza

Ziarna zb6z pecznieja podczas gotowania, dlatego muszg 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 trwania: patrz tabela

Proporcje @ [min]
zboze : plyn
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 trwania
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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

gorgcego ptynu uzyskuje sie lepsze rezultaty.

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

Produkty swieze

Swieze makarony i wyroby maczne, np. z chtodziarki sklepowej, nie musza pecz-

nie¢. Prosze je gotowac w nattuszczonym naczyniu z perforacja.

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

towania.

Ustawienia

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

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

Tasiemki 14
Krajanka 8

@ Czas trwania
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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 trwania: 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 trwania
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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 muszg 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 trwania: 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 trwania
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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 strgczkowa 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 trwania




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 3%
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: 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
Wielkosé L
na miekko 5
na srednio 6-7
na twardo 12
Wielkos¢é XL
na miekko 6
na srednio 8
na twardo 13

@ Czas trwania
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Gotowanie na parze

Owoce

Aby nie straci¢ soku, owoce nalezy go-
towa¢ w naczyniu bez perforacji. Gdy
owoce sg gotowane w naczyniu z per-
foracja, nalezy ponizej wsung¢ naczynie
bez perforacji. Wowczas réwniez nie
straci sie soku.

Wskazéwka: Zebrany sok mozna wy-
korzysta¢ do sporzadzenia polewy tor-
towe;j.

Ustawienia

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

Wedliny

Ustawienia

Gotowanie na parze 3.
Temperatura: 90 °C
Czas trwania: patrz tabela

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

@ [min]

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

Sliwki 1-3
Pigwa, w kostkach 6-8
Rabarbar, w sztukach 1-2
Agrest 2-3

@ Czas trwania

@ Czas trwania
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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 trwania: 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 trwania
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Gotowanie na parze

Maize
Produkty swieze

& Niebezpieczenstwo zatrucia przez zepsute matze.

Zepsute matze moga spowodowac zatrucie pokarmowe.
Przyrzadzac¢ wytacznie zamkniete matze.

Nie spozywaé matzy, ktére po gotowaniu sa jeszcze zamkniete.

Moczy¢ swieze matze przed gotowaniem przez kilka godzin, zeby mogty one ew.
wyptukac piasek. Nastepnie mocno wyszczotkowacé matze, zeby usunac przycze-
pione wtdkna.

Produkty gteboko mrozone

Rozmrozi¢ zamrozone matze.

Czas gotowania

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

Ustawienia

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

¥rcl @ [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 trwania
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Gotowanie na parze

Gotowanie zestawu obiadowe-
go

Przy przyrzadzaniu zestawu obiado-
wego wytaczy¢ redukcje pary (patrz

rozdziat ,Ustawienia®, punkt ,,Reduk-
cja pary").

Przy przyrzadzaniu zestawu obiadowe-
go mozna zestawia¢ w menu rézne pro-
dukty spozywcze o réznych czasach
przyrzadzania, np. filet z karmazyna z
ryzem i brokutem.

Poszczegdlne produkty spozywcze
wsuwa sig przy tym do komory urzg-
dzenia z przesunieciem czasowym, ze-
by byty gotowe do spozycia o tym sa-
mym czasie.

Poziom wsuwania

Kapigce (np. ryby) lub farbujace (np.
czerwone buraki) produkty spozywcze
nalezy wsuwac bezposrednio nad tace
ociekowa lub tace szklang (w zalezno-
$ci od modelu). Dzieki temu unika sie
przenoszenia smaku lub koloru przez

skapujgce ptyny.
Temperatura

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

W zadnym wypadku nie gotowac zesta-
wu obiadowego w nizszej temperaturze,
jesli dla produktéow spozywczych wcho-
dzgcych w skfad zestawu zalecane sg
rézne temperatury, np. dla filetu z dora-
dy 85 °C a dla ziemniakéw 100 °C.
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Jesli dla jakiegos produktu spozywcze-
go zalecana jest nizsza temperatura, np.
85 °C, nalezy najpierw sprawdzi¢, jaki
bedzie efekt gotowania w 100 °C. Wraz-
liwe gatunki ryb z luzng strukturag, 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. /.

Przykiad

Czasy przyrzadzania produktéw spo-
zywczych

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

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

Wyliczenie czaséw przyrzadzania do
ustawienia:

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

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

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

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




Gotowanie na parze

Przyrzadzanie menu

m Najpierw wsung¢ do komory urzadze-
nia ryz.

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

m Gdy uptynie 18 minut, wsunac filet z
karmazyna.

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

m Gdy uptyna 2 minuty, wsung¢ broku-
ta.

m Ustawi¢ 3. czas trwania, czyli 4 minu-
ty.
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Pozostate zastosowania

Podgrzewanie

Produkty spozywcze sa tagodnie pod-
grzewane w urzadzeniu do gotowania
na parze, nie wysychaja i nie sg przego-
towywane. Podgrzewaja sie one rowno-
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.

Podany w tabeli czas obowigzuje dla
przecietnej porcji na talerz. Przedtuzy¢
czas przy wiekszych ilosciach.
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Wskazowki

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

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

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

— Przykry¢ produkt spozywczy przy
podgrzewaniu. Dzieki temu mozna
unikna¢ kondensowania pary na na-
czyniu.

— Prosze pamietac, ze produkty panie-
rowane, jak np. sznycel, nie beda
wiecej chrupkie.

Podgrzewanie produktéw spozyw-
czych

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

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

Ustawienia

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



Pozostate zastosowania

Czasy podane w tabeli stanowig wartosci orientacyjne. Zalecamy, zeby najpierw
wybra¢ krétszy czas trwania. W razie potrzeby czas mozna przedtuzyc.

Produkt @* [min]
spozywczy
Warzywa
Marchewka
Kalafior 6-7
Kalarepa
Fasola
Dodatki
Malkaron 3.4
Ryz
Ziemniaki, przepotowione wzdtuz 12-14
Knedle 15-17
Mieso i dréb
Pieczen w plastrach, 1,5 cm grubosci
Rolada, pokrojona w plastry

5-6
Gulasz
Ragout jagniece
Klopsy 13-15
Sznycel z kurczaka 7_8
Sznycel z indyka
Ryby
Filety rybne, 2 cm grubosci 6-7
Filety rybne, 3 cm grubosci 7-8
Dania obiadowe
Spagetti, sos pomidorowy 13-15
Pieczen wieprzowa, ziemniaki, warzywa 12-14
Nadziewana papryka (przepotowiona), ryz 13-15
Nuggetsy z kurczaka, ryz 7-8
Zupa warzywna 2-3
Zupa krem 34
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Pozostate zastosowania

Produkt @* [min]
spozywczy

Zupa klarowna 2-3
Potrawa jednogarnkowa 4-5
@ Czas

* Czasy obowigzuja dla produktéw spozywczych, ktére podgrzewa sie na talerzu i sg przy-
kryte talerzem.
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Pozostate zastosowania

Rozmrazanie

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

& Zagrozenie zdrowia przez na-
mnazanie drobnoustrojéw.
Drobnoustroje, jak np. salmonella,
moga wywotywac ciezkie zatrucia
pokarmowe.

Przy rozmrazaniu ryb i miesa (szcze-
gdlnie drobiu) nalezy zwrécié szcze-
go6lng uwage na czystosc.

Nie wykorzystywacé ptynu z rozmra-
zania.

Po uptywie czasu wyréwnawczego
natychmiast podda¢ rozmrazany pro-
dukt dalszej obrobce.

Temperatura

Optymalna temperatura rozmrazania
wynosi 60 °C.

Wyijatki: mieso mielone i dziczyzna
50 °C.

Przygotowanie i czas wyrownawczy

Do rozmrazania usung¢ opakowanie.
Wyjatki: Chleb i wypieki rozmrazaé w
opakowaniu, poniewaz w przeciwnym
razie wchtona wilgoc i stang sie miek-
kie.

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

Naczynia do gotowania

Przy rozmrazaniu kapigcych produktow
spozywczych, jak dréb, stosowaé na-
czynia do gotowania z perforacja z pod-
sunietg tacg ociekowa lub taca szklang
(w zaleznosci od modelu). W ten spo-
séb produkty spozywcze nie bedg leze¢
w plynie z rozmrazania.

Nie kapigce produkty spozywcze moga
by¢ rozmrazane w naczyniu do gotowa-
nia bez perforaciji.

Wskazowki

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

W tym celu, w zaleznosci od grubo-
$ci, wystarczy 2-5 minut.

— Rozdrobnione mrozonki, np. jagody
czy kawatki miesa, po uptywie potowy
czasu rozmrazania nalezy rozdzieli¢ i
utozy¢ oddzielnie.

— Raz rozmrozonych produktéw spo-
zywczych nie nalezy zamrazaé po-
nownie.

— Zamrozone dania gotowe rozmrazac
zgodnie z opisem na opakowaniu.

Ustawienia

Gotowanie na parze %
Temperatura: patrz tabela

Czas rozmrazania: patrz tabela
Czas wyréwnawczy: patrz tabela
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Pozostate zastosowania

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

Mrozonka llosé £ [°C] @ [min] | [min]
Produkty mleczne

Ser w plastrach 125¢g 60 15 10
Twardg 2509 60 20-25 10-15
Smietana 250 g 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 2509 60 20-25 10-15
Morele 5009 60 25-28 15-20
Truskawki 3009 60 8-10 10-12
Maliny/Porzeczki 300 ¢ 60 8 10-12
Wisnie 150 g 60 15 10-15
Brzoskwinie 500 g 60 25-28 15-20
Sliwki 250 g 60 20-25 10-15
Agrest 250 g 60 20-22 10-15
Warzywa

mrozone w bloku 3009 60 20-25 10-15
Ryby

Filety rybne 400 g 60 15 10-15
Pstragi 5009 60 15-18 10-15
Homary 300 ¢ 60 25-30 10-15
Kraby 300 ¢ 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
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Pozostate zastosowania

Mrozonka llosé 'S ] @ [min] [min]
Mieso mislone 250 g 50 15-20 10-15
5009 50 20-30 10-15
Gulass 5009 60 30-40 10-15
1000 g 60 50-60 10-15
Watroba 250 g 60 20-25 10-15
Comber z zajagca 500 g 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
Drob
Kurczak 1000 g 60 40 15-20
Kurze udka 150 g 60 20-25 10-15
Sznycel drobiowy 500 g 60 25-30 10-15
Udziec indyczy 5009 60 40-45 10-15
Wypieki
Wypieki z ciasta francuskiego/ - 60 10-12 10-15
drozdzowego
Wypieki/placki z ciasta uciera- 400 g 60 15 10-15
nego
Chleb/Bufki
Butki - 60 30 2
Chleb staropolski, krojony 2509 60 40 15
Chleb petnoziarnisty, krojony 250 g 60 65 15
Chleb biaty, krojony 150 g 60 30 20

¥ Temperatura / @ Czas rozmrazania / y{ Czas wyréwnawczy
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Pozostate zastosowania

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
obrobka, zostaje lepiej zachowany ko-
lor.

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

m Po blanszowaniu warzywa nalezy
szybko schtodzi¢ w lodowatej wo-
dzie. Nastepnie dobrze je odcedzié.

Ustawienia

Gotowanie na parze %
Temperatura: 100 °C
Czas blanszowania: 1 minuta
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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 zakrecang
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, umyc¢ je
krotko, ale doktadnie, i pozostawi¢ do
obciekniecia. Owoce jagodowe my¢
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 majag by¢ pasteryzowane wigksze
owoce pestkowe razem z pestka (Sliwki,
morele), nalezy je wielokrotnie naktué
widelcem lub wykataczka, poniewaz w
przeciwnym razie beda pekac.



Pozostate zastosowania

Warzywa

Umyé¢, wyczysci¢ i rozkawatkowacé wa-
rzywa.

Poddac warzywa blanszowaniu przed
pasteryzacja, zeby zachowaty swéj ko-
lor (patrz rozdziat ,Zastosowania spe-
cjalne”, punkt ,,Blanszowanie®).

llos¢ napetnienia

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

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

Mieso i wedliny

Przed pasteryzacja upiec lub ugotowac
mieso prawie na gotowo. Uzupetnic za-
wartos¢ sosem pieczeniowym, ktéry
mozna rozrobi¢ z wodg lub bulionem, w
ktérym migso byto gotowane. Zwrdécié
uwage, zeby krawedz stoika byta wolna
od tluszczu.

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

Wskazowki

— Prosze wykorzystac ciepto resztkowe,
wyjmuijgc stoiki z komory urzadzenia
dopiero 30 minut po wytaczeniu.

— Nastepnie stoiki nalezy odstawic
przykryte $cierka do powolnego wy-
stygniecia na ok. 24 godziny.

Pasteryzacja produktéw spozyw-
czych
m Wsunac ruszt na poziom 1.

m Ustawic¢ stoiki na ruszcie. Stoiki nie
moga sie dotykac.
Ustawienia

Gotowanie na parze %
Temperatura: patrz tabela
Czas pasteryzacji: patrz tabela
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Pozostate zastosowania

Pasteryzowany produkt 'Sl (o] @* [min]
Jagody

Porzeczki 80 50
Agrest 80 55
Borowki czerwone 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 a0 55
Czerwone buraki 100 60
Mieso

Gotowane 90 90
Pieczone 90 90

§ Temperatura / @ Czas pasteryzacii

* Czasy pasteryzacji obowiazujg dla stoikdw o pojemnosci 1,0 I. W przypadku stoikéw o
pojemnosci 0,5 | czas zmniejsza sie o 15 minut, przy stoikach 0,25 | 0 20 minut.
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Pozostate zastosowania

Dezynfekcja naczyn

Naczynia i butelki dla niemowlat dezyn-
fekowane w urzadzeniu po zakoriczeniu
programu sg 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
wyschna. Tylko w ten spos6b mozna
unikna¢ ponownego skazenia.

m Umiesci¢ wszystkie elementy naczyn
na ruszcie lub w perforowanym na-
czyniu do gotowania w taki sposob,
zeby sie nawzajem nie dotykaty (na
lezaco lub otworami do dotu). Goraca
para bedzie mogta wowczas bez
przeszkod optywac poszczegolne
elementy.

Ustawienia

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

Wyrastanie ciasta drozdzowe-

go

m Przygotowac ciasto zgodnie z przepi-
sem.

m Ustawi¢ otwarta miske z ciastem na
wsunietym ruszcie.
Ustawienia

Gotowanie na parze .
Temperatura: 40 °C
Czas: wedtug przepisu
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Pozostate zastosowania

Podgrzewanie wilgotnych

recznikow

m Zmoczy¢ reczniczki do rak i mocno je
zwinag.

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

Ustawienia

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

m Namoczy¢ ptaty zelatyny na 5 minut
w zimnej wodzie w salaterce. Ptaty
zelatyny muszg by¢ dobrze zakryte
woda. Wycisna¢ ptaty zelatyny i wy-
la¢ wode z salaterki. Wtozy¢ wyci-
Sniete ptaty zelatyny 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 3%
Temperatura: 90 °C
Czas: 1 minuta



Pozostate zastosowania

Dekrystalizacja miodu

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)

Topienie czekolady

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

m Rozdrobni¢ czekolade.

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

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

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

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

Wytwarzanie jogurtu

Potrzebne jest mleko i kultury jogurtowe
lub ferment jogurtowy.

Stosowac jogurt naturalny z zywymi
kulturami bez zadnych dodatkéw. Jo-
gurt po obrébce cieplnej sie nie nadaje.

Jogurt musi by¢ swiezy (krotki czas
przechowywania).

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

Jogurt i mleko musza 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$¢, zawartosé tluszczu i kultury
zastosowane w jogurcie startowym
wptywaja na konsystencje jogurtu wy-
produkowanego samodzielnie. Nie
wszystkie jogurty nadaja sie tak samo
dobrze na jogurt startowy.

Wskazéwka: Przy zastosowaniu fer-
mentu jogurtowego jogurt moze zostac
zrobiony z mieszanki mleka ze $mieta-
ng. Wymieszacé %/, litra mleka z '/, litra
Smietany.
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m Wymieszac¢ 100 g jogurtu z 1 litrem
mleka lub przygotowac¢ mieszanke z
fermentu jogurtowego zgodnie ze
wskazéwkami na opakowaniu.

m Napetni¢ mieszankg mleczna stoiki i
je zamknac.

m Zamkniete stoiki ustawi¢ w naczyniu
do gotowania z perforacja lub na
ruszcie. Stoiki nie moga sie dotykac.

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

Ustawienia

Gotowanie na parze 3%
Temperatura: 40 °C
Czas: 5:00 godz.

Mozliwe przyczyny ztych efektéw

Jogurt nie jest zwarty:
Zte przechowywanie jogurtu startowe-

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

Oddrzielit 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 rGwnomiernie wy-
mieszane.




Pozostate zastosowania

Wytapianie stoniny
Stonina nie zostanie przyrumieniona.
m Wtozy¢ stonine (pokrojong w kostke,

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

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

Ustawienia

Gotowanie na parze 3.
Temperatura: 100 °C
Czas: 4 minuty

Duszenie cebuli

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

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

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

Ustawienia

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

Odsokowywanie

W urzadzeniu do gotowania na parze
mozna odsokowywac miekkie i sSrednio
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.

Pokroi¢ wieksze owoce jak jabtka w
kostke o grubosci ok. 2 cm. Im tward-
szy owoc, tym drobniej powinien zostaé
pokrojony.

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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Odsokowywanie owocow

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

m Aby zebrac¢ sok, wsungac¢ ponizej na-
czynie do gotowania bez perforaciji
albo tace ociekowa lub szklang (w za-
leznosci od modelu).

Ustawienia

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



Pozostate zastosowania

Obieranie ze skorki

m Produkty spozywcze jak pomidory,
nektarynki itd. naciag¢ na krzyz przy
szyputce. Dzigki temu fatwiej bedzie
Sciggnac skorke.

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

m Migdaty natychmiast po wyjeciu nale-
zy zahartowa¢ zimng woda. W prze-
ciwnym razie nie bedzie mozna zdjg¢
z nich skorki.

Ustawienia

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

Produkt spozyw- @ [min]

czy

Morele

Migdaty

Nektarynki

AU (R U (I U 'Y

Papryka

Brzoskwinie 1

Pomidory 1

@ Czas

Konserwacja jabtek

Nieprzetworzone jabtka mozna uczynic
zdatnymi do dtuzszego przechowywa-
nia. Dzieki potraktowaniu jabtek parg
mniej sie one psuja. Przy optymalnym
sktadowaniu w suchym, chtodnym i do-
brze wentylowanym pomieszczeniu
jabtka mozna przechowywac przez 5 do
6 miesiecy. Jest to mozliwe tylko w
przypadku jabtek, inne owoce ziarnko-
we sie nie nadaja.

Ustawienia

Gotowanie na parze 3.
Temperatura: 50 °C
Czas konserwacji: 5 minut
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Informacje dla instytutow testowych

Potrawy testowe wg EN 60350-1 (Gotowanie na parze )

Potrawa testo- Nac_zynie do goto- llosé [g] B‘f 152 [°c @ [min]
wa wania
Zaopatrzenie w pare
Brokut (8.1) 1x DGGL 1/2-40L 300 dowolnie 100 3
Rozprowadzenie pary
Brokut (8.2) 2x DGGL 1/2-40L maks. dowolnies 100 3
Pojemno$¢ urzadzenia
Groch (8.3) 4x DGGL 1/2-40L kazdy 875 2, a4 100 5

£ 1% Poziom(y), § Temperatura, @ Czas trwania

1 Wsuna¢ tace ociekowa na poziom 1.

2 Wsunaé potrawe testowa do zimnej komory urzadzenia (przed rozpoczeciem fazy nagrzewania).
3 Wsunaé na poziom 2x DGGL 1/2-40L jedno za drugim.

4 Wsuna¢ na poziom 2x DGGL 1/2-40L jedno za drugim.

5 Test jest zakoniczony, gdy temperatura w najzimniejszym miejscu wynosi 85 °C.

Potrawy testowe - gotowanie zestawu obiadowego' (Gotowanie
na parze J%)

Potrawa testowa | Naczynie do go- | llosé [g] D42 §[°C] Wysokosé @ [min]
towania ! [cm]

Ziemniaki, twarde, | 1x 1/2 DGGL-40L 800 4 100 - 17
(’:wiartoweme3

Filet z fososia, gte- | 1x 1/2 DGGL-40L 4 x150 2 100 <25 9
boko mrozony, nie >25<3,2 10
rozmrazany > 3,2 11
Brokut, rézyczki 1x 1/2 DGGL-40L 600 3 100 - 4

§ Poziom, {37 Temperatura, @ Czas trwania

1 Sposodb postepowania - patrz rozdziat ,,Gotowanie na parze*, punkt ,,Gotowanie zestawu obiadowe-
go*.
2 Wsunac¢ tace ociekowa na poziom 1.

3 Wsunac¢ 1. potrawe testowa (ziemniaki) do zimnej komory urzadzenia (przed rozpoczeciem fazy na-
grzewania).
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Czyszczenie i konserwacja

& Niebezpieczenstwo zranien przez
goragce powierzchnie.

Urzadzenie do gotowania na parze
rozgrzewa sie w czasie pracy. Mozna
sie oparzy¢ o Scianki komory urza-
dzenia, prowadnice boczne i wypo-
sazenie.

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

& Niebezpieczenstwo zranien przez
porazenie pradem.

Para z myjki parowej moze sie do-
sta¢ na elementy przewodzace prad
elektryczny i spowodowac zwarcie.
Nigdy nie stosowac do czyszczenia
myjki parowe;.

Wszystkie powierzchnie moga sie
przebarwi¢ lub zmieni¢, gdy zostang
zastosowane nieodpowiednie srodki
czyszczace.

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

Do czyszczenia stosowaé wytacznie
domowe srodki myjace.
Natychmiast usunaé pozostatosci
srodkow czyszczacych.

Nie stosowac¢ zadnych srodkéw my-
jacych i czyszczacych zawierajgcych
weglowodory aromatyczne. Moga
one doprowadzi¢ do specznienia
uszczelek.

W przypadku dtuzszego oddziatywa-
nia zabrudzen ich usuniecie moze
by¢ wiecej niemozliwe.

Powierzchnie moga sie przebarwic
lub zmienic.

Zabrudzenia najlepiej jest usuwac od
razu.

m Umyc i wysuszy¢ urzadzenie do go-
towania na parze i wyposazenie po
kazdym uzyciu.

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

Wskazowka: Gdy urzadzenie do goto-
wania na parze nie bedzie uzywane
przez dtuzszy czas, wyczyscic¢ je do-
ktadnie jeszcze raz, zeby uniknaé wy-
tworzenia zapachoéw itp. Na koniec po-
zostawi¢ otwarte drzwiczki.
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Czyszczenie i konserwacja

Nieodpowiednie srodki czysz-
czace

Aby nie uszkodzi¢ powierzchni, przy
czyszczeniu nalezy unikac:

— $rodkéw czyszczacych zawierajgcych
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sode, amoniak, kwasy lub chlor

srodkdw rozpuszczajgcych osady
wapienne

Srodkow szorujacych (jak np. proszki
i mleczka do szorowania, pumeks)

srodkdw zawierajgcych rozpuszczal-
niki

Srodkéw do czyszczenia stali szla-
chetnej

srodkéw do czyszczenia zmywarek
do naczyn

srodkdéw do mycia szkta

Srodkow do czyszczenia ptyt szkla-
no-ceramicznych

szorujacych twardych gabek i szczo-
tek (np. gabek do garnkow, uzywa-
nych gabek, ktdre zawierajg jeszcze
resztki sSrodkéw szorujacych)

Srodkoéw do Scierania zabrudzen
ostrych skrobakéw metalowych
wetny stalowej

spirali ze stali szlachetne;

punktowego czyszczenia za pomoca
Srodkéw mechanicznych

srodkéw do czyszczenia piekarnikow

Czyszczenie frontu urzadzenia
do gotowania na parze

m Wyczyscic¢ front za pomoca czystej
gabczastej Sciereczki, ciepta woda z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn.

m Na koniec wytrze¢ front do sucha
miekka Sciereczka.

Wskazéwka: Do czyszczenia mozna
takze zastosowac czysta, wilgotna Scie-
reczke mikrofazowa bez zadnych srod-
koéw czyszczacych.



Czyszczenie i konserwacja

Czyszczenie komory urzadze-
nia

Wyczyscic i wysuszy¢ komore urzadze-
nia, uszczelke drzwiczek, rynienke ocie-

kowa i wewnetrzng strone drzwiczek po
kazdym uzyciu.

m Usunac:

— kondensat za pomoca gabki lub gab-
czastej Sciereczki,

— lekkie zabrudzenia z ttuszczu za po-
moca czystej ggbczastej Sciereczki,

ptynu do mycia naczyn i cieptej wody.

m Po czyszczeniu przetrze¢ czysta wo-
da, az zostang usuniete wszystkie
pozostatosci srodkéw czyszczacych.

m Na koniec wytrze¢ wszystkie po-
wierzchnie do sucha.

Grzatka w dnie po diuzszym uzytko-
waniu moze sie przebarwi¢ pod wpty-
wem skapujacych ptynéw. Nie ma to
jednak zadnego wptywu na funkcjo-
nalnosc.

Uszczelka drzwiczek jest przewi-
dziana konstrukcyjnie na caty okres
uzytkowania urzadzenia. Jesli jednak
zajdzie potrzeba wymiany uszczelki
drzwiczek, prosze sie zwrécié do
serwisu (patrz oktadka tej instrukcji
uzytkowania).

Czyszczenie automatycznego otwie-
racza drzwiczek

Zwrdci¢ uwage na to, czy otwieracz
drzwiczek nie jest zaklejony resztka-
mi jedzenia.

m Zabrudzenia na otwieraczu drzwiczek
nalezy natychmiast wytrze¢ za po-
moca czystej gabczastej Sciereczki,
ptynu do mycia naczyn i cieptej wody.

m Po czyszczeniu przetrze¢ czystg wo-
da, az zostang usuniete wszystkie
pozostatosci srodkow czyszczgcych.
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Czyszczenie i konserwacja

Czyszczenie zbiornika wody

m Wyjac¢ zbiornik wody po kazdym uzy-
ciu.

m Wyjac ostone przeciwrozbryzgowa.

m Oprdézni¢ zbiornik wody.

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

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

zbryzgowa prawidtowo sie zatrzasne-
ta.
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Wyposazenie

Wszystkie elementy sg przeznaczone

do mycia w zmywarce do naczyn.

Czyszczenie tacy ociekowej, rusztu,
naczyn do gotowania

m Umyc¢ i wysuszy¢ tace ociekowa,
ruszt i naczynia do gotowania po kaz-
dym uzyciu.

m Usunac niebieskawe przebarwienia z
naczyn do gotowania za pomoca
octu i przeptukac je czysta woda.



Czyszczenie i konserwacja

Czyszczenie prowadnic bocz-
nych

Odkamienianie urzadzenia do
gotowania na parze

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

1.

=

m Wyciagna¢ prowadnice boczne z
przodu z mocowania (1.) i je wyjaé

2.).

m Umy¢ prowadnice boczne w zmywar-
ce do naczyn lub recznie za pomoca
czystej gabczastej Sciereczki, ptynu
do mycia naczyn i cieptej wody.

Montaz odbywa si¢ w odwrotnej ko-
lejnosci.

m Zamontowac prowadnice boczne sta-
rannie z powrotem.

Gdy prowadnice boczne nie zostang
prawidtowo zatozone, nie bedzie za-
pewniona ochrona przez przechyle-

niem i wypadnieciem.

Zalecamy stosowanie do odkamienia-
nia tabletek odkamieniajgcych Miele
(patrz ,Wyposazenie dodatkowe"). Zo-
staty one opracowane specjalnie dla
produktow Miele, zeby zoptymalizo-
wac proces odkamieniania. Inne $rod-
ki odkamieniajgce, ktore oprécz kwasu
cytrynowego zawierajg rowniez inne
kwasy i/lub nie sg wolne od innych
niepozadanych sktadnikéw, jak np.
chlor, moga doprowadzi¢ do uszko-
dzenia produktu. Poza tym w przypad-
ku niedotrzymania koncentracji roz-
tworu odkamieniajacego nie mozna
zagwarantowac uzyskania konieczne-
go dziatania.

Gdy roztwor odkamieniajacy dosta-
nie sie na metal, moga sie utworzyc¢
plamy.

Natychmiast wytrze¢ roztwor odka-
mieniajacy.

Urzadzenie do gotowania na parze musi
zosta¢ odkamienione po okreslonym
czasie dziatania. Gdy zostanie osiagnie-
ty czas na odkamienianie, po wiaczeniu
urzgdzenia do gotowania na parze wy-
Swietlany jest symbol S i ilo$¢ pozosta-
tych cykli gotowania:

8 177

1

Po ostatnim pozostatym cyklu gotowa-
nia urzadzenie do gotowania na parze
zostaje zablokowane.

Zalecamy odkamieni¢ urzgdzenie do
gotowania na parze, zanim zostanie
ono zablokowane.
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Czyszczenie i konserwacja

W trakcie procesu odkamieniania zbior-
nik wody musi zosta¢ wyptukany i na-
petniony $wiezg woda.

m Naciskac przycisk wt./wyt. (D dotad,
az na wyswietlaczu pojawi sie migaja-
cy symbol S i czas odkamieniania.

m Napetié zbiornik wody letnia woda
do oznaczenia 8 i dodaé 2 tabletki
odkamieniacza Miele.

m Poczekac, az tabletki odkamieniacza
sie rozpuszcza.

m Wsuna¢ zbiornik wody do urzadzenia.
m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Rozpoczyna sie proces odkamieniania.

W zadnym wypadku nie wytgczaé u-
rzadzenia do gotowania na parze
przed zakonczeniem procesu odka-
mieniania, poniewaz trzeba bedzie po-

nownie uruchomié proces.

W trakcie procesu odkamieniania zbior-
nik wody musi zosta¢ dwukrotnie wy-
ptukany i napetniony swieza woda. Za
kazdym razem w tym momencie rozlega
sie sygnat i pojawia sie symbol [4}.

m Wyjac¢ zbiornik wody i wyja¢ ostone
przeciwrozbryzgowa.

m Oprozni¢ zbiornik wody i doktadnie
go wyptukac.

m Napetni¢ zbiornik wody do zaznacze-
nie 8 woda i wsungé go do urzadze-
nia.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Symbol [o} gasnie. Proces odkamienia-
nia jest kontynuowany.
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Po wyptukaniu zbiornika wody po raz
drugi i napetieniu go swieza woda. kil-
ka minut pdzniej rozlega sie sygnat.
Proces odkamieniania jest zakoriczony.

m Wytaczy¢ urzadzenie do gotowania
na parze.

m Wyjac¢ zbiornik wody i wyjac ostone
przeciwrozbryzgowa.

m Oproznic i wysuszy€ zbiornik wody.

m Poczekac na ostygniecie komory u-
rzadzenia.

m Na koniec wysuszy¢ komore urzadze-
nia.

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



Co robié, gdy ...

Wiekszosc¢ usterek i btedow, do ktorych dochodzi podczas codziennego uzytko-
wania, mozna usuna¢ samodzielnie. W wielu przypadkach pozwoli to zaoszczedzi¢
czas i koszty, poniewaz nie ma wéwczas potrzeby wzywania serwisu.

Ponizsza tabela powinna by¢ pomocna w ustaleniu przyczyn ewentualnych uste-
rek i bteddw i ich usunieciu.

Problem Przyczyna i postepowanie

Urzadzenie do gotowa- |Wyskoczyt bezpiecznik.

nia na parze nie daje si¢ |m Uaktywni¢ bezpiecznik (minimalne zabezpieczenie
wigczyé. patrz tabliczka znamionowa).

Mogto dojs¢ do wystgpienia usterki technicznej.

m Odtgczy¢ urzadzenie do gotowania na parze od
sieci elektrycznej na ok. 1 minute,

— wylaczajac odpowiedni bezpiecznik instalacyjny/
wykrecajac catkowicie z oprawki bezpiecznik to-
pikowy lub

— wylaczajac wytacznik réznicowopradowy.

m Jesli po ponownym wtaczeniu/wkreceniu bez-
piecznika ew. wytgcznika réznicowopragdowego
nadal nie mozna uruchomié urzadzenia, prosze
wezwag elektryka lub serwis.

Komora urzadzenia sie | Uaktywniony jest tryb pokazowy. Pojawia sig M1E5_.

nie nagrzewa. Urzadzenie do gotowania na parze mozna wprawdzie

obstugiwac, ale grzanie w komorze urzadzenia nie

dziata.

m Zdezaktywowac tryb pokazowy (patrz rozdziat
sUstawienia®).

Komora urzadzenia ogrzata sie przez prace zabudo-

wanej ponizej szuflady do podgrzewania.

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

Po wytgczeniu nadal Wentylator kontynuuje prace.
stycha¢ odgtosy pracy | Urzadzenie do gotowania na parze jest wyposazone
wentylatora. w wentylator, ktéry odprowadza na zewnatrz opary z

komory gotowania. Wentylator pracuje dalej takze po
wytgczeniu urzadzenia do gotowania na parze. Wen-
tylator wytagcza 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®, punkt ,Odka-
mienianie urzadzenia do gotowania na parze®).

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.
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Co robié, gdy ...

Problem Przyczyna i postepowanie

Na wyswietlaczu poka- |Urzadzenie do gotowania na parze musi zosta¢ odka-
zywany jest symbol S i | mienione.
liczba pomiedzy 7i 1. m Odkamieni¢ urzgdzenie do gotowania na parze

Miga czas odkamienia- (patrz rozdziat ,,Czyszczenie i konserwacja“, punkt

niai 8. »Odkamienianie urzadzenia do gotowania na pa-
rze").

Fay Btad komunikaciji

m Wytaczy¢ urzadzenie do gotowania na parze i po
kilku minutach wtaczy¢ 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
wyposazenia dodatkowego dostosowa-
nego do Panstwa urzgadzenia, jak row-
niez srodki do czyszczenia i konserwa-
Cji.

Te produkty mozna tatwo zamowi¢ w
sklepie internetowym Miele.

Mozna je rowniez naby¢ w serwisie
Miele (patrz na koncu tej instrukcji uzyt-
kowania) lub w sklepach specjalistycz-
nych Miele.

Naczynia do gotowania

Firma Miele oferuje bogaty wybor na-
czyn do gotowania. Pod wzgledem
funkcji i wymiaréw sa one perfekcyjnie
dopasowane do urzadzen Miele. Szcze-
goétowe informacje na temat poszcze-
golnych produktéw mozna znalez¢ na
stronie internetowej Miele.

— Naczynia do gotowania z perforacja
w réznych rozmiarach

— Naczynia do gotowania bez perforaciji
w réznych rozmiarach
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Srodki do czyszczenia i piele-
gnacji

— Tabletki do odkamieniania (6 sztuk)
— Uniwersalna sciereczka mikrofazowa

do usuwania odciskéw palcow i lek-
kich zabrudzen



Serwis

Kontakt w przypadku wystg-
pienia usterki

W razie wystgpienia usterek, ktorych nie
mozna usuna¢ samodzielnie, prosze
powiadomi¢ sprzedawce Miele lub ser-
wis Miele.

Numer telefonu do serwisu Miele znaj-
duje sie na koncu tego dokumentu.

Serwis wymaga podania modelu i nu-
meru fabrycznego urzadzenia.

Te informacje znajduja sie na tabliczce
znamionowej, ktéra przy otwartych
drzwiczkach jest widoczna na ramie
frontowe;.

Gwarancja
Okres gwaranciji wynosi 2 lata.

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

Wskazowki bezpieczenstwa do zabudowy

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

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

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

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

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

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

Wymiary do zabudowy
Wszystkie wymiary podane sg w mm.

Zabudowa w wysokiej szafce stojacej

Za nisza do zabudowy nie moze by¢ plecow szafki.

R

595

\
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Instalacja

Zabudowa w szafce podblatowej

Za nisza do zabudowy nie moze by¢ plecow szafki.

Jesli urzadzenie do gotowania na parze ma zosta¢ zabudowane pod elektryczna
lub indukcyjna ptyta grzejng, prosze przestrzega¢ wskazéwek dotyczacych zabu-
dowy ptyty grzejnej, jak réwniez wysokosci zabudowy ptyty grzejne;.

=
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Instalacja

Widok z boku
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A Front szklany: 22 mm

Front metalowy: 23,3 mm
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Instalacja

Podiaczenie i wentylacja

RS
52,5

455,5
)V

-t

(™ Widok z przodu

(2 Przewdd przytgczeniowy, L = 2000 mm
® Wyciecie pod wentylacje min. 180 cm?
(@ Bez przytaczy w tym obszarze
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Instalacja

Zabudowa urzadzenia do goto-
wania na parze

m Podtgczy¢ przewdd przytaczeniowy
do urzadzenia do gotowania na pa-
rze.

Szkody przez nieprawidtowy trans-
port.

Drzwiczki moga zosta¢ uszkodzone,
gdy przenosi si¢ urzadzenie do goto-
wania na parze za uchwyt.
Wykorzystywaé do przenoszenia
uchwyty po bokach obudowy.

Wytwornica pary nie bedzie bezu-
sterkowo pracowac, jesli urzadzenie
do gotowania na parze nie bedzie
wypoziomowane.

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

m Wsunac¢ urzadzenie do gotowania na
parze do szafki do zabudowy i je wy-
réwnac.

Zwréci¢ uwage na to, zeby nie przy-
trzasna¢ ani nie uszkodzi¢ przewodu
przytaczeniowego.

m Otworzy¢ drzwiczki.

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

m Podtaczy¢ urzadzenie do gotowania
na parze do sieci elektrycznej.

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

Podtaczenie elektryczne

Zaleca sie podfgczenie urzadzenia do
gotowania na parze do sieci elektrycz-
nej poprzez gniazdo. Dzieki temu zosta-
nie utatwiona praca serwisu. Po zabu-
dowie urzadzenia do gotowania na pa-
rze gniazdo musi by¢ tatwo dostepne.

90

& Uszkodzenia przez nieprawidto-
we podfgczenie.

Nieprawidtowo przeprowadzone pra-
ce instalacyjne i konserwacyjne oraz
naprawy moga by¢ przyczyna po-
waznych zagrozen dla uzytkownika,
za ktore Miele nie ponosi odpowie-
dzialnosci.

Firma Miele nie moze zostac pocia-
gnieta do odpowiedzialnosci za
szkody spowodowane brakiem lub
nieciggtoscia przewodu ochronnego
(np. porazenie pradem).

Jesli z przewodu przytaczeniowego
zostanie usunieta wtyczka lub prze-
wod przytaczeniowy nie jest wyposa-
zony we wtyczke, urzadzenie do go-
towania na parze musi zostac podta-
czone do sieci elektrycznej przez
elektroinstalatora.

Jesli gniazdo nie bedzie wiecej do-
stepne lub przewidziano przytacze
state, po stronie instalacji musi wy-
stepowac urzadzenie roztgczajgce
wszystkie bieguny. Jako urzadzenia
roztgczajgce obowigzuja ogdlnie do-
stepne przetaczniki z rozwarciem sty-
kéw przynajmniej 3 mm. Nalezg tutaj
przetaczniki instalacyjne, bezpieczni-
ki i styczniki. Wymagane dane przy-
taczeniowe znajdujg sie na tabliczce
znamionowej. Dane te musza by¢
zgodne z parametrami sieci elek-
trycznej.

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



Instalacja

Moc catkowita
patrz tabliczka znamionowa

Dane przytgczeniowe

Wymagane dane przytaczeniowe znaj-
duja sie na tabliczce znamionowej. Da-
ne te muszg 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.

Wymiana przewodu przytgczeniowe-
go

Przy wymianie przewodu przytaczenio-
wego nalezy zastosowac kabel typu

H 05 VV-F o odpowiednim przekroju,
ktéry jest dostepny u producenta lub w
serwisie.

Odtaczanie od sieci

& Niebezpieczenstwo porazenia
pradem.

Przywrdcenie zasilania podczas prac
serwisowych i/lub konserwacyjnych
moze doprowadzi¢ do porazenia pra-
dem.

Po roztgczeniu nalezy zabezpieczy¢
sie¢ przed ponownym wigczeniem.

Jesli obwdd elektryczny urzadzenia ma
zostaé odtaczony od zasilania, w zalez-
nosci od wariantu instalacji elektrycznej
nalezy wykona¢ jedna z ponizszych
czynnosci:

Bezpieczniki topikowe

m Wkiadki bezpiecznikéw wyjac¢ catko-
wicie z wykrecanych oprawek.

Bezpieczniki automatyczne

m Nacisna¢ przycisk kontrolny (czerwo-
ny), tak zeby wyskoczyt przycisk
srodkowy (czarny).

Bezpieczniki instalacyjne

m Przetgczniki ochronne, przynajmniej
typu B lub C: przestawi¢ dzwignie z
1 (wt) na O (wyt).

Wytaczniki réznicowopradowe

m Przetaczy¢ wytacznik gtowny z pozy-
cji 1 (wt.) na O (wyt.) lub nacisna¢
przycisk kontrolny.
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