Instrukcja uzytkowania i montazu

Urzadzenie do gotowania na parze
z kuchnig mikrofalowa

Prosze koniecznie przeczytac instrukcje uzytkowania i montazu
przed ustawieniem — instalacjg — pierwszym uruchomieniem. Dzigki
temu mozna unikna¢ zagrozen i uszkodzen.
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Urzadzenie do gotowania na parze z kuchnig mikrofalowg w dalszej czesci tej in-
strukcji uzytkowania dla utatwienia jest okreslane jako urzadzenie do gotowania
na parze lub po prostu urzadzenie.

To urzadzenie do gotowania na parze spetnia wymagania obowig-
zujacych przepisow bezpieczenstwa. Nieprawidtowe uzytkowanie
moze jednak doprowadzi¢ do wyrzadzenia szkdd osobowych i
rzeczowych.

Przed uruchomieniem urzadzenia do gotowania na parze nalezy
uwaznie przeczytac instrukcje uzytkowania i montazu. Zawiera ona
wazne wskazoéwki dotyczace montazu, bezpieczenstwa, uzytko-
wania i konserwaciji. Dzieki temu mozna unikna¢ zagrozen i uszko-
dzen urzadzenia.

Zgodnie z norma 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 urzgdzeniem!




Wskazoéwki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

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

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

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

Wszelkie inne zastosowania sg niedozwolone.

» Zagrozenie pozarowe przez materiaty palne.

Gdy w kuchni mikrofalowej suszy sie materiaty palne, odparowuje
zawarta w nich wilgo¢. Z tego powodu materiaty moga wyschnac i
same sie zapalic.

Nigdy nie stosowac urzadzenia do gotowania na parze do przecho-
wywania i suszenia materiatow palnych.

» Osoby, ktore ze wzgledu na uposledzenie psychiczne, umystowe
lub fizyczne, czy tez brak doswiadczenia lub niewiedze, nie sg w stanie
bezpiecznie obstugiwac urzadzenia do gotowania na parze, nie moga
z niego korzysta¢ bez nadzoru lub wskazan osoby odpowiedzialne;.
Osobom tym wolno uzywac urzadzenia bez nadzoru tylko wtedy, gdy
jego obstuga zostata im objasniona w takim stopniu, ze moga bez-
piecznie z niego korzystac¢. Musza one by¢ w stanie rozpoznac i zrozu-
mie¢ mozliwe zagrozenia wynikajgce z nieprawidtowej obstugi.

» Ze wzgledu na szczegdlne wymagania (np. odnosnie temperatury,
wilgotnosci, odpornosci chemicznej, scieralnosci i wibracji) w komo-
rze urzadzenia sg zamontowane specjalne elementy swietlne. Te
specjalne elementy swietlne moga by¢ uzywane wytgcznie do okre-
Slonych zastosowan. Nie nadajg sie one do oswietlania pomiesz-
czen. Wymiana moze zosta¢ dokonana wytgcznie przez fachowca
autoryzowanego przez firme Miele lub serwis firmy Miele.

P llo$¢ zrodet Swiatta w tym urzadzeniu do gotowania na parze: 2,
w klasie efektywnosci energetycznej E.
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Dzieci w gospodarstwie domowym

» Stosowac blokade uruchomienia, zeby dzieci nie mogty bez nad-
zoru wtgczac urzadzenia.

» 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 wynikajace z nie-
prawidtowej obstugi.

» Dzieci nie moga przeprowadzac zabiegdw czyszczenia lub kon-
serwacji urzgdzenia 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 zadfawienia przez materiaty opakowaniowe.
Podczas zabawy materiatami opakowaniowymi (np. folig) dzieci mo-
ga 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 wigkszg wrazli-
woscig niz skora dorostych. Podczas pracy z wylotu oparéw wydo-
staje sie para. Urzadzenie do gotowania na parze rozgrzewa sie 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 ono na tyle, ze bedzie mozna wykluczy¢ ryzyko jakichkol-
wiek zranien.



Wskazoéwki bezpieczenstwa i ostrzezenia

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

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

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.

P Zagrozenie promieniowaniem mikrofalowym:
Prace konserwacyjne i naprawy, ktére wymagajg zdjecia pokrywy, moga
by¢ przeprowadzane wytgcznie przez wykwalifikowanych specjalistéw.

» Uszkodzenia urzadzenia do gotowania na parze moga zagrazaé
bezpieczenstwu uzytkownika. Prosze kontrolowac urzgdzenie pod
katem widocznych uszkodzen. Nigdy nie uruchamia¢ uszkodzonego
urzgdzenia do gotowania na parze.

» Sprawdzi¢ drzwiczki i uszczelke drzwiczek pod katem uszkodzen.
Do czasu doprowadzenia urzadzenia do petnej funkcjonalnosci przez
technika serwisowego prosze nie stosowacé programow z mikrofalami.

» W przypadku uszkodzenia urzgdzenia do gotowania na parze po
wtgczeniu mogtaby nastgpi¢ emisja mikrofal poza urzadzenie, co z
kolei oznacza zagrozenie dla uzytkownika. Nie uzywac urzadzenia do
gotowania na parze, gdy:

drzwiczki sg wykrzywione,

front urzadzenia ma wgniecenia lub wygiecia,

zawiasy drzwiczek sg obluzowane,

na obudowie, drzwiczkach, uszczelce drzwiczek lub na Sciankach
komory urzadzenia widoczne sg dziury lub pekniecia,

pomiedzy szybami w drzwiczkach znajduje sie wilgoc.
10



Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

» Mozliwa jest czasowa lub stata praca na autonomicznym lub nie-
zsynchronizowanym z siecig systemie zasilania (jak np. mikrosieci,
systemy rezerwowe). Warunkiem dla takiej eksploatacji jest, zeby sys-
tem zasilania odpowiadat specyfikacji EN 50160 lub porownywalne;.
Srodki ochronne przewidziane w instalacji domowej i w tym produkcie
Miele muszg by¢ skuteczne w swojej funkcji i dziataniu réwniez w try-
bie pracy autonomicznej lub niezsynchronizowanej z siecig, albo mu-
szg byc¢ zastgpione przez rownowazne srodki w instalacji (patrz np.
VDE-AR-E 2501-2).

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

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

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

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

» Urzadzenia do gotowania na parze nalezy uzywaé wytgcznie w sta-
nie zabudowanym, zeby zagwarantowac jego bezpieczne dziatanie.

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

P Niebezpieczenstwo zranien przez porazenie pragdem. Ewentualne do-
tkniecie elementow przewodzgcych prad elektryczny, jak réwniez zmiana
budowy elektrycznej i mechanicznej naraza uzytkownika na niebezpie-
czenstwo i moze prowadzi¢ do zaburzen w funkcjonowaniu urzadzenia.
Nigdy nie otwiera¢ obudowy urzadzenia do gotowania na parze.
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Wskazoéwki bezpieczenstwa i ostrzezenia

» W przypadku naprawy urzgadzenia przez serwis nieposiadajgcy au-
toryzacji Miele przepadajg 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
wytacznie na takie czesci zamienne.

» Jesli z przewodu przytgczeniowego zostanie usunieta wtyczka lub
przewod przytgczeniowy nie jest wyposazony we wtyczke, urzadze-
nie do gotowania na parze musi zosta¢ podftaczone do sieci elek-
trycznej przez elektroinstalatora.

» Gdy zostanie uszkodzony przewdd przytgczeniowy, musi on zo-
sta¢ wymieniony na specjalny przewdd przytaczeniowy (patrz roz-
dziat ,Instalacja“, punkt ,Podtgczenie elektryczne®).

» Przy pracach instalacyjnych i konserwacyjnych oraz naprawach
urzadzenie do gotowania na parze musi zostac¢ catkowicie odtaczone
od sieci elektrycznej. Urzadzenie jest odfaczone od sieci elektrycznej
tylko wtedy, gdy:

- bezpieczniki instalacji domowej sg wytaczone,

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

- wtyczka (jesli wystepuje) jest wyjeta z gniazdka. Nie ciagna¢ przy
tym za przewdd przytgczeniowy, lecz za wtyczke.

» 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 wilgoc.

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

» Podtgczenie do wody moze zostaé przeprowadzone wyigcznie
przez wykwalifikowanego specjaliste.

Firma Miele nie moze zostac pociggnieta do odpowiedzialnosci za
szkody spowodowane btedami przy montazu lub instalaciji.

» Urzadzenie do gotowania na parze moze by¢ podtgczone wytacz-
nie do zimnej wody.

» Zawor odcinajgcy wode musi byé tatwo dostepny po zabudowie
urzgadzenia.

» Przed podtgczeniem nalezy sprawdzi¢ waz wodny pod kgtem wi-
docznych uszkodzen.

» Wbudowany system Waterproof chroni niezawodnie przed szko-
dami wodnymi pod nastepujgcymi warunkami:

- Urzadzenie do gotowania na parze jest prawidtowo zainstalowane
(podtaczone do pradu i wody).

- W przypadku widocznych uszkodzen urzadzenie do gotowania na
parze zostaje bezzwtocznie naprawione.

- Zawor wodny jest zamykany w przypadku dtuzszej nieobecnosci
(np. urlopu).

Prawidiowe uzytkowanie

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

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

» Niebezpieczenstwo zranien przez gorgca potrawe.

Potrawa moze sie przela¢ przy wsuwaniu lub wyjmowaniu naczyn do
gotowania. Gorgcg potrawa mozna sie oparzyc.

Uwazaé przy wsuwaniu lub wysuwaniu naczyn do gotowania na to,
zeby gorgca potrawa sige nie przelata.
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Wskazoéwki bezpieczenstwa i ostrzezenia

» Niebezpieczenstwo zranien przez goracag 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 przewrdcit.

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

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

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

Stosowac do gotowania na parze wytgcznie naczynia z tworzyw
sztucznych odporne na temperature (do 100 °C) i pare. Przestrzegac
danych producenta naczyn.

» Produkty spozywcze, ktdre sg przechowywane w komorze urzg-
dzenia, moga wyschna¢, a ulatniajgca sie wilgo¢ moze doprowadzi¢
do korozji urzadzenia do gotowania na parze. Nie przechowywac
zadnych produktow spozywczych w komorze urzadzenia i nie stoso-
wac do gotowania zadnych przedmiotéw, ktére moga rdzewiec.

» Niebezpieczenstwo zranien o otwarte drzwiczki. O otwarte
drzwiczki mozna sie uderzy¢ lub potkng¢. 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 przedmiotow. Zwrdcic¢ réwniez uwage na to, zeby nic nie
przytrzasng¢ pomiedzy drzwiczkami i komorg gotowania. Urzadzenie
do gotowania na parze moze zostac uszkodzone.
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

» Jesli w poblizu urzgdzenia do gotowania na parze uzywa sig 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.

Program Mikrofale

» Prosze pamietac, ze czasy gotowania, podgrzewania, rozmrazania
w programach z mikrofalami sg czesto znacznie krotsze, niz w pro-
gramach bez mikrofal. Zbyt diugie czasy wtgczenia prowadzg do wy-
suszenia i ewentualnego samozaptonu produktéw spozywczych.

» Program Mikrofale stuzy do podgrzewania produktow spo-
zywczych i napojow. Nie stosowac programu Mikrofale do su-
szenia np. kwiatow, zidt, chleba, butek lub innych materiatow tatwo
palnych ze wzgledu na niebezpieczenstwo odniesienia zranien i za-
grozenie pozarowe.

» Wazne jest, zeby temperatura w produkcie spozywczym rozktada-
ta sie rownomiernie i byta réwniez wystarczajaco wysoka.

Obracac produkt spozywczy lub go mieszac, zeby zostat rbwnomier-
nie podgrzany i przestrzega¢ podanych czaséw wyréwnawczych
przy podgrzewaniu, rozmrazaniu i gotowaniu.

Czasy wyrownawcze to czasy spoczynkowe, w ktorych temperatura
rozktada sie rownomiernie w potrawie.

» Niebezpieczenstwo zranien przez gorgce produkty spozywcze.
Przy podgrzewaniu produktow spozywczych ciepto jest wytwarzane
bezposrednio w produkcie spozywczym, dzieki czemu naczynie po-
zostaje chtodniejsze (wyjatek: kamionka zaroodporna). Naczynie pod-
grzewa sie tylko dzieki przenoszeniu ciepfa z produktu spozywczego.
Po wyjeciu produktu spozywczego nalezy sprawdzic¢, czy ma on zg-
dang temperature. Prosze sie nie sugerowac temperaturg naczynia!
Szczegdblng uwage na wiasciwa temperature nalezy zwrécic przy
podgrzewaniu jedzenia dla niemowlat! Po podgrzaniu jedzenie dla
niemowlat nalezy dobrze zamieszac lub wstrzgsnac, a nastepnie
sprobowag, czy dziecko sie nim nie oparzy.
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Wskazoéwki bezpieczenstwa i ostrzezenia

» Program Mikrofale nie nadaje sie do czyszczenia i dezynfekciji
przedmiotdéw pierwszej potrzeby, poniewaz moga przy tym wystepo-
wac wysokie temperatury. Przy wyjmowaniu przedmiotéw mozna sie
oparzyc.

» Niebezpieczenstwo zranien przez nadcisnienie w zamknietych po-
jemnikach lub butelkach. W zamknietych pojemnikach lub butelkach
przy podgrzewaniu wytwarza sie cisnienie, ktére moze doprowadzi¢
do eksplozji.

Nigdy nie podgrzewac produktéw spozywczych ani ptyndw w zamk-
nietych pojemnikach lub butelkach. Otworzy¢ wczesniej pojemnik,

a w przypadku butelek dla niemowlat usuna¢ wczesniej zakretke i
smoczek.

» Przy gotowaniu, szczegdlnie przy podgrzewaniu ptynéw w progra-
mie Mikrofale (], moze sie zdarzy¢, ze temperatura wrzenia zosta-
nie wprawdzie osiggnigta, ale nie wytwarzaja sie jeszcze typowe pe-
cherzyki pary. Ptyn wrze nierdwnomiernie. To zatrzymanie wrzenia
moze prowadzi¢ do wybuchowego przegotowania, tak ze przy wyj-
mowaniu naczynia moga sie Panstwo oparzy¢ gorgcym ptynem.

W niekorzystnych okolicznosciach cisnienie moze by¢ tak silne, ze
drzwiczki same sie otworza.

Wymieszac¢ ptyn przed podgrzewaniem lub gotowaniem. Po pod-
grzewaniu odczekac przynajmniej 20 sekund, zanim wyjmie sie na-
czynie z komory urzadzenia. Dodatkowo podczas podgrzewania do
naczynia mozna wstawic¢ szklang pateczke lub podobny przedmiot,
jesli jest dostepny.

» Gdy podgrzewa sie jajka bez skorupek, po gotowaniu zéttko jajka
moze wytrysnag¢ pod wysokim cisnieniem.
Woczesniej nalezy wielokrotnie naktu¢ skorke zottka.

» Gdy podgrzewa sie jajka w skorupkach, pekajg one, takze po wy-
jeciu z komory gotowania.

Jajka w skorupkach nalezy gotowac tylko w programie Gotowanie na
parze lub w odpowiednim programie automatycznym. Nie pod-
grzewac jajek gotowanych na twardo w trybie mikrofalowym.
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

» Gdy podgrzewa sie lub gotuje produkty spozywcze z twardg skor-
ka lub tuping, jak pomidory, kietbaski, kartofle w mundurkach, bakfa-
zany, moga one pekac.

Takie produkty spozywcze nalezy wczesniej wielokrotnie naktué lub
nacigc, zeby powstajgca para mogta sie ulotnic.

» Poduszeczki wypetnione ziarnami, pestkami wisni lub zelem i po-
dobne rzeczy moga sie zapali¢, takze gdy po podgrzewaniu zostang
wyjete z komory gotowania. Prosze ich nie podgrzewac¢ w programie

Mikrofale (=].

» Jezeli produkty spozywcze w komorze urzgdzenia wytwarzajg
dym, drzwiczki urzadzenia do gotowania na parze nalezy pozostawic
zamkniete w celu sttumienia ewentualnych ptomieni. Zatrzymac pro-
ces wytgczajac urzadzenie do gotowania na parze i wyciggajac wty-
czke z gniazdka. Drzwiczki otworzy¢ dopiero wtedy, gdy ulotni sie
dym.

» W przypadku naczyn z pustymi uchwytami i gatkami przykrywek,
do pustych przestrzeni moze sie dostac wilgo¢. Odparowanie wilgoci
moze wytworzy¢ tak wysokie cisnienie, ze puste przestrzenie zosta-
ng zniszczone w sposéb wybuchowy (wyjatek: puste przestrzenie sg
wystarczajgco wentylowane).

Nie stosowac¢ zadnych naczyn z pustymi uchwytami i gatkami w pro-
gramie Mikrofale (].

» Naczynia plastikowe nieodpowiednie do mikrofal mogg zostac
zniszczone w programie Mikrofale i w programach z mikrofalami,
uszkadzajgc urzadzenie do gotowania na parze.

Nie stosowac zadnych metalowych pojemnikow, folii aluminiowej,
sztu¢cdw, naczyn o metalizowanej powierzchni, szkta krysztatowego
z zawartoscig ofowiu, salaterek o rowkowanych brzegach, naczyn
plastikowych z tworzyw sztucznych nieodpornych temperaturowo,
naczyn drewnianych, metalowych klipséw, plastikowych ani papiero-
wych klipséw z umieszczonym wewnatrz drutem, kubeczkow plasti-
kowych z niedoktadnie zdjeta pokrywka aluminiowa (patrz rozdziat
»1ryb mikrofalowy*, punkt ,Wybor naczyn*).
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Wskazoéwki bezpieczenstwa i ostrzezenia

» Zagrozenie pozarowe przez pojemniki z materiatéw palnych. Po-
jemniki jednorazowe z tworzyw sztucznych musza wykazywac wta-
sciwosci wymienione w rozdziale ,,Tryb mikrofalowy“, punkt ,Wybér
naczyn®.

Nie pozostawiac¢ urzgdzenia do gotowania na parze bez dozoru, gdy
podgrzewa sie lub gotuje produkty spozywcze w pojemnikach jed-
norazowych z tworzyw sztucznych, papieru lub innych materiatéw
palnych.

» Opakowania do utrzymywania w cieple skiadajg sie miedzy innymi
z cienkiej folii aluminiowej, ktora odbija mikrofale. Papier, ktéry obej-
muje folie aluminiowg, moze si¢ z tego powodu tak mocno rozgrzac,
ze zacznie sie palic.

Nie podgrzewac¢ w programach z mikrofalami zadnych produktéw
spozywczych w opakowaniach utrzymujgcych ciepto, jak np. torebki
na grillowane kurczaki.

» Gdy uzyje sie urzadzenia do gotowania na parze bez potrawy lub
z niewtagciwym zatadunkiem w programie Mikrofale (=], urzadzenie
do gotowania na parze moze zostac¢ uszkodzone. Nie stosowac pro-
gramu Mikrofale do podgrzewania naczyn ani do suszenia ziét.
Nigdy nie uruchamiac¢ programu Mikrofale przy pustej komorze
urzgdzenia.
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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.

» Prowadnice boczne sg osadzone w gniazdach z tworzywa sztucz-
nego. Sprawdzi¢ gniazda pod katem uszkodzen. Do czasu wymiany
uszkodzonych gniazd nie stosowac¢ zadnych programdéw z mikrofala-
mi.

» Aby unikna¢ korozji, nalezy natychmiast doktadnie usung¢ 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, przepadajg roszczenia
wynikajgce z gwarancji, rekojmi i/lub odpowiedzialnosci za produkt.

» Firma Miele gwarantuje dostepno$c¢ zapewniajgcych funkcjonal-
nos¢ czesci zamiennych przez okres do 15 lat, ale przynajmnie;

10 lat, po wycofaniu serii posiadanego przez Panstwa urzadzenia do
gotowania na parze.
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Ochrona srodowiska naturalnego

Utylizacja opakowania

Opakowanie stuzy do manewrowania

i chroni urzadzenie przed uszkodzenia-
mi podczas transportu. Materiaty opa-
kowaniowe zostaty specjalnie dobrane
pod katem ochrony srodowiska i techni-
ki utylizacji i generalnie nadaja sie do
ponownego wykorzystania.

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

Urzadzenia elektryczne i elektroniczne
zawierajg wiele cennych materiatow.
Zawierajg one rowniez okreslone sub-
stancje, mieszaniny i podzespoty, ktére
byty wymagane do ich dziatania i za-
pewnienia bezpieczenstwa. Wyrzucone
do $mieci lub poddane niewtasciwej
obrébce moga zagraza¢ zdrowiu ludzi
oraz srodowisku. Dlatego w zadnym ra-
zie nie wolno wyrzuca¢ starego urza-
dzenia do $mieci mieszanych.

)

Zamiast tego nalezy przekazac stare
urzadzenie do systemu nieodptatnego
zbierania i utylizaciji starych urzadzen
elektrycznych i elektronicznych,

w punktach prowadzonych przez gmi-
ne, sprzedawce lub firme Miele. Za usu-
niecie ewentualnych danych osobo-
wych z utylizowanego urzadzenia zgod-
nie z obowigzujgcym prawem odpowia-
da uzytkownik. Sg Panstwo prawnie zo-
bowigzani do usuniecia z urzadzenia
wszelkich baterii i akumulatorow oraz
zrédet Swiatta, ktére mozna wyjaé bez
zniszczenia i nie sg wbudowane do u-
rzadzenia na state. Nalezy je dostarczy¢
do odpowiedniego miejsca zbierania,
gdzie zostang nieodptatnie przyjete.
Prosze zatroszczy¢ sie o to, zeby stare
urzadzenie byto zabezpieczone przed
dzie¢mi do momentu odtransportowa-
nia.



Urzadzenie do gotowania na parze

(® Elementy sterowania

(2 Wylot oparéw

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

(® Prowadnice boczne z 4 poziomami wsuwania

® Wilot pary

@ Rynienka ociekowa

Uszczelka drzwiczek

(® Zbiornik wody z wyjmowang ostong przeciwrozbryzgowa
Rurka zasysajgca

@) Komora wsuwania dla zbiornika wody

@ Czujnik temperatury

@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 problemodw,
zeby uzyskac konkretng pomoc od fir-
my Miele.
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Wyposazenie dostarczone
wraz z urzagdzeniem

W razie potrzeby mozna zamowic za-
réwno wyposazenie dostarczone, jak

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

DMGS 1/1-30L

1 taca szklana
Taca szklana nadaje sie do wszystkich
programow.

Stosowac tace szklang w trybie goto-
wania na parze do zbierania skapuja-
cych cieczy.

W programie Mikrofale zawsze sto-
sowac tace szklang jako powierzchnie
do ustawiania.

375 x 394 x 30 mm (szer. x gteb. x wys.)

Obcigzenie tacy szklanej moze wy-
nosi¢ maksymalnie 8 kg.

Taca szklana moze zostac¢ uszkodzo-
na przez duze wahania temperatury.
Nie ustawiac tacy szklanej na zim-
nych powierzchniach, jak np. blat ro-
boczy z granitu lub ptytek ceramicz-
nych, lecz na odpowiedniej podktad-
ce.



Przeglad

Dostarczone naczynia do gotowania
i ruszt nie sg przeznaczone do sto-
sowania w programie Mikrofale [(&].

DGG 1/2-80L

1 naczynie do gotowania bez perforacji
pojemnosc 4,2 |/

pojemnosc¢ uzytkowa 3,6 |

375 x 197 x 80 mm (szer. x gteb. x wys.)

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
pojemnos¢ 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.

Zeszyt z przepisami Miele ,,Gotowa-
nie na parze“

Najlepsze przepisy z kuchni ekspery-
mentalnej Miele.

Zeszyt z przepisami Miele ,,Gotowa-
nie i podgrzewanie“

Najlepsze przepisy z kuchni ekspery-
mentalnej Miele.
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Elementy sterowania

O e <]

A)@@@@ ®®® © @

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

(2) Ztgcze optyczne
(tylko dla serwisu Miele)

® Przycisk dotykowy [J?
do sterowania urzadzeniem poprzez
urzadzenie mobilne

@ Przycisk dotykowy
do uruchamiania funkcji Quick Mi-
krofale

(® Przycisk dotykowy &
do uruchamiania funkcji Popcorn

(® Wyswietlacz dotykowy
do wyswietlania informaciji i do ob-
stugi
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@ Czujnik zblizeniowy
do witgczania oswietlenia w komorze
urzadzenia i wyswietlacza oraz do
potwierdzania sygnatéw dzwigko-
wych przy zblizeniu

Przycisk dotykowy O
do stopniowego cofania w menu

(® Przycisk dotykowy £
do ustawiania czaséw minutnika lub
alarmow

Przycisk dotykowy -0:
do wiaczania i wytaczania oswietle-
nia w komorze urzadzenia




Elementy sterowania

Przycisk wt./wyt.

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

Za pomoca tego przycisku wigcza sie
i wytacza urzadzenie do gotowania na
parze.

Czujnik zblizeniowy

Czujnik zblizeniowy znajduje sie pod
wyswietlaczem dotykowym obok przy-
cisku dotykowego “D. Czujnik zblizenio-
wy rozpoznaje, gdy reka lub jakas czes¢
ciata zostang przysuniete do wyswietla-
cza.

Gdy zostaty uaktywnione odpowiednie
ustawienia, mozna wigczy¢ oswietlenie
w komorze urzadzenia, wigczy¢ urzg-
dzenie do gotowania na parze lub po-
twierdzi¢ sygnaty dzwigkowe (patrz roz-
dziat ,Ustawienia®“, punkt ,,Czujnik zbli-
zeniowy").
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Elementy sterowania

Przyciski dotykowe

Przyciski dotykowe reaguja na kontakt z palcem. Kazde dotkniecie zostaje po-
twierdzone dzwiekiem. Ten dzwiek przyciskdw mozna wytaczy¢, wybierajgc usta-
wienie Glodnos¢ | Dzwiek przyciskow | Wt

Jesli przyciski dotykowe majg rowniez reagowac przy wytagczonym urzadzenia do
gotowania na parze, nalezy wybrac ustawienie Wyswietlacz | QuickTouch | Wi,

Przycisk
dotykowy

Funkcja

G>)

Aby sterowac urzadzeniem do gotowania na parze przez urzadzenie
mobilne, nalezy dysponowac systemem Miele@home, wtaczy¢ usta-
wienie 7dalne sterowanie i nacisnac¢ ten przycisk dotykowy. Zaczyna
sie on wowczas swieci¢ na pomaranczowo i funkcja MobileStart jest
dostepna.

Dopdki ten przycisk dotykowy sie Swieci, mozna sterowac urzadze-
niem do gotowania na parze za pomoca swojego urzadzenia mobil-
nego (patrz rozdziat ,Ustawienia®, punkt ,Miele@home®).

Za pomoca tego przycisku dotykowego uruchamia sie funkcje Cluick
Mikrofale. Proces przyrzgdzania odbywa sie przy maksymalnej mocy
mikrofal (1000 W) i czasie trwania 1 minuta (patrz rozdziat ,,Quick Mi-
krofale®). Naciskajac ten przycisk dotykowy ponownie, mozna zwie-
lokrotni¢ czas trwania procesu.

Ta funkcja moze zostac zastosowana tylko wtedy, gdy nie odbywa
sie zaden inny proces przyrzadzania.

Za pomoca tego przycisku dotykowego uruchamia sie funkcje FPop-
corn. Proces przyrzadzania odbywa si¢ z mocg 850 W i czasem trwa-
nia 2:50 min (patrz rozdziat ,,Popcorn®).

Ta funkcja moze zostac zastosowana tylko wtedy, gdy nie odbywa
sie zaden inny proces przyrzadzania.

W zaleznosci od tego, w ktérym menu sie Panstwo znajdujg, mozna
sie dosta¢ z powrotem do nadrzednego menu lub do menu gtéwnego.

Gdy na wyswietlaczu pokazywane jest jakie$ menu lub odbywa sie
jakis proces przyrzadzania, za pomoca tego przycisku dotykowego w
kazdej chwili mozna ustawi¢ czas minutnika (np. do gotowania jajek)
lub czas alarmu (ustalong godzine) (patrz rozdziat ,,Alarm i minutnik®).

Wybierajac ten przycisk dotykowy mozna wigczyc¢ i wytaczy¢ oswie-
tlenie w komorze urzgdzenia.

W zaleznosci od wybranego ustawienia o$wietlenie w komorze urza-
dzenia gasnie po 15 sekundach, albo pozostaje stale wtaczone lub
wytaczone.
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Elementy sterowania

Wyswietlacz dotykowy

Powierzchnia dotykowa wys$wietlacza moze zostac¢ zarysowana przez spiczaste
lub ostre przedmioty, jak np. dtugopis.

Dotykac wyswietlacza dotykowego wytacznie palcami.

Prosze uwazac, zeby pod wyswietlacz dotykowy nie dostata sie woda.

Wyswietlacz dotykowy jest podzielony na kilka obszarow.

12:00

() [ [52]) @r=

Programy Programy Zastosowania MyMiele
automatyczne specjalne

W wierszu nagtowkowym po lewej stronie wyswietlana jest sciezka menu. Po-
szczegolne punkty menu sg oddzielone od siebie pionowa linig. Jesli ze wzgledu
na brak miejsca sciezka menu nie moze by¢ wiecej wyswietlana w catosci, nad-
rzedne punkty menu sg prezentowane przez ... l.

Gdy dotknie sie nazwy menu w wierszu nagtéwkowym, wyswietlacz przechodzi do
odpowiedniego menu. Aby przej$¢ do ekranu startowego, nacisngé .

Godzina jest wyswietlana w wierszu nagtéwkowym po prawej stronie. Godzine
mozna ustawi¢ przez nacisnigcie.
Dodatkowo mogg byé wys$wietlane dalsze symbole, np. SuperVision (@).

Na gornej krawedzi wiersza nagtdwkowego znajduje sie pomaranczowa linia, za
ktdra przez pociagniecie mozna rozwing¢ wysuwane menu. Umozliwia ono wtacza-
nie lub wytgczanie ustawien podczas procesu przyrzadzania.

Posrodku pokazywane jest aktualne menu z punktami menu. W tym obszarze
mozna przewija¢ w prawo lub w lewo, przeciagajac palcem po wyswietlaczu. Naci-
$niecie dowolnego punktu menu spowoduje jego wybranie (patrz rozdziat ,,Zasady
obstugi®).

W dolnym wierszu, w zaleznosci od menu, wyswietlane sa rézne pola do obstugi,
jak np. Timer, Zapamietaj lub OK.
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Elementy sterowania

Symbole
Na wyswietlaczu moga by¢ pokazywane nastepujace symbole:
Symbol Znaczenie
i Ten symbol oznacza dodatkowe informacje i wskazéwki dotycza-
ce obstugi. To okienko informacyjne nalezy potwierdzi¢ za pomo-
ca OK.

O] Alarm

A Minutnik

EEEEZZ1 |Niektore ustawienia, jak np. jasnos¢ wyswietlacza lub gtosnosé
dzwiekdw, ustawia sie poprzez pasek segmentowy.

= Wskazanie na nadrzedne punkty menu, ktére ze wzgledu na brak
miejsca nie sa pokazywane w $ciezce menu.

& Blokada uruchomienia lub blokada przyciskéw sa wtaczone
(patrz rozdziat ,Ustawienia®, punkt ,Bezpieczenstwo*). Obstuga
jest zablokowana.

P Zdalne sterowanie (wyswietlane tylko wtedy, gdy dysponujg Pan-
stwo systemem Miele@home i zostato wybrane ustawienie Zdalne
sterowanie | WH).

SuperVision (wyswietlane tylko wtedy, gdy dysponuja Panstwo

systemem Miele@home i zostato wybrane ustawienie Supertision |
Wskazanie SuperVision | Wi.).
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Zasady obstugi

Urzadzenie do gotowania na parze ob-
stuguje sie poprzez wyswietlacz dotyko-
wy, naciskajgc wybrane punkty menu.

Kazde nacisniecie mozliwego wyboru
powoduje zmiane koloru odpowiednich
znakoéw (stowa i/lub symbolu) na kolor
pomaranczowy.

Pola do potwierdzania kroku obstugi sg

podswietlone na zielono (np. OK).

Wybieranie punktu menu

m Nacisna¢ zadane pole lub zadanag
wartos¢ na wyswietlaczu dotykowym.

Przewijanie

Mozna przewija¢ w prawo lub w lewo.

m Przeciggna¢ po ekranie wyswietlacza.
W tym celu potozy¢ palec na wyswie-
tlaczu dotykowym i przesunaé go w
wybrang strone.

Pasek w dolnym obszarze wskazuje ak-
tualng pozycje w menu.

Wychodzenie z menu

m Nacisnac przycisk dotykowy <D lub
nacisng¢ symbol ... | w $ciezce menu.

m Nacisngé symbol (), zeby przej$é do
ekranu startowego.

Wszystkie dokonane wczesniej wpro-
wadzenia, ktére nie zostaty potwierdzo-
ne za pomoca OK, nie beda zapamieta-
ne.

Zmiana wartosci lub ustawie-
nia

Zmiana ustawienia na liscie wyboru

Aktualne ustawienie jest zaznaczone na
pomaranczowo.

m Nacisna¢ zadane ustawienie.

Ustawienie zostaje zapamigtane. Urza-
dzenie przechodzi z powrotem do nad-
rzednego menu.

Wprowadzanie liczb za pomoca beb-
now cyfrowych

m Przeciggnac po bebnie cyfrowym do
gory lub do dotu, az zgdana wartosé
znajdzie sie posrodku.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Zmieniona liczba zostaje zapamietana.

Wprowadzanie liczb za pomoca blo-
ku numerycznego

m Nacisna¢ palcem na wartos¢ znajdu-
jaca sie posrodku bebna cyfrowego.

Pojawia sie klawiatura numeryczna.
m Nacisna¢ palcem na zgdane cyfry.

Gdy tylko zostanie wprowadzona waz-
na wartos¢, OK zostaje podswietlone
na zielono.

Za pomocg strzatki kasuje sie ostatnio
wprowadzong cyfre.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Zmieniona liczba zostaje zapamietana.
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Zasady obstugi

Zmiana ustawienia za pomoca paska
segmentowego

Niektdre ustawienia sg prezentowane za
pomoca paska segmentowego

EREE -1 Gdy wszystkie segmenty
sg wypetnione, wybrana jest maksymal-
na wartosc.

Gdy wypetniony jest tylko jeden lub za-
den segment, wybrana jest minimalna

wartosc¢ lub ustawienie jest wytgczone

(np. sygnat dzwiekowy).

m Nacisng¢ odpowiedni segment na
pasku segmentowym, zeby zmienic¢
ustawienie.

m Wybrac¢ Wi lub Wyt zeby wtaczy¢ lub
wytgczy¢ ustawienie.

m Potwierdzi¢ wybor za pomoca OK.

Ustawienie zostaje zapamietane. Urza-
dzenie przechodzi z powrotem do nad-
rzednego menu.

Wprowadzanie liter

Litery wprowadza si¢ przez klawiature
ekranowa. Prosze wybiera¢ krotkie,
praktyczne nazwy.

m Naciskac zadane litery lub znaki.

Wskazéwka: Za pomocg znaku | moz-
na ztamac wiersz w przypadku dtugiej
nazwy programu.

m Nacisng¢ Zapamietaj.

Nazwa zostaje zapamietana.
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Wyswietlanie menu konteksto-
wego

W niektérych menu mozna wyswietli¢
menu kontekstowe, np. w celu przemia-
nowania programow wiasnych lub prze-
suniecia wpisu pod MyMiele.

m Naciska¢ np. program wtasny dotad,
az otworzy sie menu kontekstowe.

m Nacisna¢ wyswietlacz dotykowy poza
oknem menu, zeby zamkna¢ menu
kontekstowe.

Przesuwanie wpisow

Kolejnos¢ programéw wiasnych lub
wpisdéw mozna zmieni¢ w punkcie
MyMiele.

m Naciska¢ np. program wtasny dotad,
az zostanie wyswietlone menu kon-
tekstowe.

m Wybra¢ Przesuniecie.

m Przytrzymaé palec na zaznaczonym
polu i przeciagnac je na wybrane
miejsce.



Zasady obstugi

Wyswietlanie wysuwanego me-
nu

Podczas procesu przyrzadzania mozna
wigczy¢ lub wytaczy¢ funkcje WiFi =.

m Rozwing¢ wysuwane menu przez po-
ciagniecie za pomaranczowa linie do
dotu poza wiersz nagtdwkowy.

m Nacisnag¢ symbol funkcji WiFi 7, ze-
by wiaczy¢ lub wytaczy¢ funkcje.
Aktualne ustawienie jest zaznaczone
na pomaranczowo. Nieaktywne usta-
wienie w zaleznosci od wybranego
schematu kolorystycznego jest za-
znaczone na czarno lub na biato
(patrz rozdziat ,,Ustawienia®, punkt
»Wyswietlacz").

® Zwing¢ wysuwane menu z powrotem
do gory lub dotknaé wyswietlacza
poza oknem menu, zeby zamknaé
wysuwane menu.

Pomoc

W wybranych funkcjach dostepne jest
menu kontekstowe. W dolnym wierszu
wyswietlana jest pozycja Pomoc.

m Nacisng¢ Pomoc, zeby wyswietli¢
wskazowki z rysunkami i tekstem.

m Nacisnag¢ Zamknij, zeby powrdci¢ do
poprzedniego menu.

Aktywacja MobileStart

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

Zapala sie przycisk dotykowy [. Urzg-
dzenie do gotowania na parze mozna
teraz obstugiwac zdalnie przez aplikacje
Miele.

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

Z funkcji MobileStart mozna korzy-
sta¢, dopdki Swieci sie przycisk doty-
kowy (.
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Opis dziatania

Tryb gotowania na parze

Zbiornik wody

Woda jest pompowana do zbiornika
wody i stad do generatora pary.

Po zakoriczeniu procesu przyrzadzania
gorgca woda resztkowa zostaje odpom-
powana z generatora pary z powrotem
do zbiornika wody. Oprézni¢ zbiornik
wody po kazdym gotowaniu z para.

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

Temperatura

Do niektérych programoéw sa przypo-
rzadkowane temperatury proponowane.
Temperatura proponowana moze zostac
zmieniona dla pojedynczego procesu,
etapu programu lub na state w ramach
zdefiniowanego zakresu. Temperature
proponowang mozna zmienia¢ w kro-
kach co 5 °C, przy gotowaniu sous-vide
co 1 °C (patrz rozdziat ,,Ustawienia“,
punkt ,Temperatury proponowane®).
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Czas trwania

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

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

Hatasy

Po wigczeniu urzadzenia do gotowania
na parze, podczas pracy i po wytacze-
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.



Opis dziatania

Nagrzewanie

Podczas nagrzewania urzadzenia do
gotowania na parze do ustawionej tem-
peratury, na wyswietlaczu pokazywane
jest Nagrzewanie i wzrost temperatury w
komorze urzadzenia.

Przy gotowaniu na parze czas trwania
fazy nagrzewania zalezy od ilosci i tem-
peratury produktéw spozywczych. Z re-
guty faza nagrzewania wynosi ok. 5 mi-
nut. Przy przyrzadzaniu schtodzonych
lub zamrozonych produktow spozyw-
czych ulega ona przedtuzeniu. Takze
przy niskich temperaturach przyrzadza-
nia i przy przyrzadzaniu w programie
Sous-vide faza nagrzewania moze
sie przedtuzyc.

Gotowanie

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

Redukcja pary

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

Redukcja pary moze zostac wytaczona
(patrz rozdziat ,,Ustawienia®, punkt ,Re-
dukcja pary“). Przy wytaczonej redukciji
pary przy otwieraniu drzwiczek ulatnia
sie duzo pary.
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Opis dziatania

Tryb mikrofalowy

Sposoéb dziatania

W urzadzeniu do gotowania na parze
znajduje sie magnetron, ktéry prze-
ksztatca prad w fale elektromagnetycz-
ne (mikrofale). Fale te sa rownomiernie
rozprowadzane w komorze urzadzenia i
dodatkowo odbijane od scianek komo-
ry, wykonanych z metalu.

Mikrofale wnikajg do produktu spozyw-
czego z kazdej strony. Produkty spo-
zywcze skiadaja sie z wielu molekut. Te
molekuty (przede wszystkim molekuty
wody) sg wprawiane przez mikrofale

w silne drgania. Dzieki temu produkt
spozywczy jest podgrzewany od ze-
wnatrz do wewnatrz. Im wiecej wody
zawiera produkt, tym szybciej sie na-
grzewa lub gotuije.

Zalety mikrofal

- Produkty spozywcze z reguty moga
by¢ przyrzadzane bez lub z niewielkg
iloscig ptynu lub ttuszczu.

- Czasy rozmrazania, podgrzewania
lub gotowania sg krotsze niz w przy-
padku kuchenki lub piekarnika.

Wyboér naczyn

Aby mikrofale mogty sie dosta¢ do pro-
duktu spozywczego, naczynie musi by¢
przepuszczalne dla mikrofal. Mikrofale
przenikajg przez porcelane, szkto, tektu-
re, tworzywa sztuczne, ale nie przez
metal. Dlatego nie nalezy stosowac
zadnych naczyn wykonanych z metalu
lub zawierajgcych metal. Metal odbija
mikrofale, tak ze moze wystapi¢ iskrze-
nie i mikrofale nie sa pochtaniane.
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& Niebezpieczenstwo zranien przez
nadcisnienie w zamknietych pojem-
nikach lub butelkach.

W zamknietych pojemnikach lub bu-
telkach przy podgrzewaniu wytwarza
sie cisnienie, ktére moze doprowa-
dzi¢ do eksploziji.

Nigdy nie podgrzewac statych lub
ptynnych produktéw spozywczych w
zamknigtych pojemnikach lub butel-
kach.

Otworzy¢ wczesniej pojemnik, a w
przypadku butelek dla niemowlat u-
sunac¢ wczesniej zakretke i smoczek.

& Zagrozenie pozarowe przez nie-
odpowiednie naczynia w programie
Mikrofale (&].

Naczynia nieodporne na mikrofale
moga zostac zniszczone, a urzadze-
nie do gotowania na parze uszko-
dzone.

W programie Mikrofale stosowaé
wytgcznie naczynia, ktére sg odpo-
wiednie do trybu mikrofalowego.

Materiat i forma stosowanych naczyn
majg wpltyw na czasy podgrzewania i
gotowania.

Dobrze sprawdzajg sie okragte i owalne
ptaskie naczynia. Réwnomiernos¢ pod-
grzewania produktéw spozywczych w
takich formach jest lepsza niz w naczy-
niach prostokatnych.



Opis dziatania

Odpowiednie naczynia

& Zagrozenie pozarowe przez ma-
teriaty palne.

Jednorazowe pojemniki z tworzyw
sztucznych, papieru lub innych ma-
teriatow palnych moga sie zapali€ i
uszkodzi¢ urzadzenie do gotowania
na parze.

Nie pozostawia¢ urzadzenia do goto-
wania na parze bez dozoru, gdy pod-
grzewa sie lub gotuje produkty spo-
zywcze w pojemnikach jednorazo-
wych z tworzyw sztucznych, papieru
lub innych materiatéw palnych.

Mozna stosowac nastepujace naczynia
i materiaty:

- zaroodporne szkfo i szkto ceramiczne

Wyjatek: szkto krysztatowe, poniewaz

zawiera otow i moze peknac.
- porcelana

— bez metalowych dekorow
Metalowe dekory (np. ztocona kra-
wedz lub btekit kobaltowy) moga
powodowac iskrzenie.

— bez pustych uchwytéw
Do pustych przestrzeni w uchwy-
tach moze sie dostac wilgoc, ktora
w wyniku odparowania wytworzy

silne ci$nienie, zdolne do zniszcze-

nia elementow z pustkg w sposdéb
wybuchowy.

- niemalowana kamionka i kamionka
malowana pod glazura

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce haczynia.

Kamionka moze sie rozgrzac.
Zaktadac rekawice do gorgcych na-
czyn, gdy stosuje sie naczynia z ka-
mionki.

- naczynia z tworzyw sztucznych i po-
jemniki jednorazowe z tworzyw
sztucznych w programie Mikrofale

Wskazowka: W trosce o srodowisko

naturalne prosze zrezygnowac z jedno-
razowych pojemnikéw.

Naczynia z tworzyw sztucznych i to-
rebki do gotowania z tworzyw
sztucznych, ktére nie sg odporne
temperaturowo, mogg sie zdeformo-
wac i potaczy¢ z produktem spozyw-
czym.

Stosowac wytacznie termoodporne
naczynia i torebki do gotowania z
tworzyw sztucznych. Naczynia i to-
rebki do gotowania z tworzyw
sztucznych muszg by¢ odporne na
temperature przynajmniej 110 °C.

- naczynia plastikowe do mikrofali
W sklepach specjalistycznych do-
stepne sg specjalne naczynia z two-
rzyw sztucznych przeznaczone do
kuchni mikrofalowych.

- naczynia ze styropianu
Do krétkotrwatego podgrzewania
produktéw spozywczych.

- plastikowe torebki do gotowania
Stosowac do podgrzewania i goto-
wania zawartosci, gdy przektuje sie
wczesniej otwory w torebce. Przez
otwory moze ulatnia¢ sie para. Dzigki
temu unika sie wzrostu cisnienia i ro-
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Opis dziatania

zerwania torebki.

Ponadto wystepuja rowniez specjalne
torebki do gotowania parowego, kté-
rych nie trzeba przektuwac. Prosze
przestrzega¢ wskazéwek na opako-
waniu.

torebki i rekawy do pieczenia
Przestrzega¢ wskazowek producenta
dotyczacych uzytkowania.

& Zagrozenie pozarowe przez ele-
menty metalowe.

Elementy metalowe jak klipsy meta-
lowe albo klipsy plastikowe i papie-
rowe ze znajdujacym sie w srodku
drutem moga tak bardzo rozgrzac
materiaty palne, ze zaczng sie one
palic.

Nie stosowac zadnych klipséw meta-
lowych ani klipséw plastikowych

i papierowych ze znajdujgcym sie

w srodku drutem.

dostarczony wraz z urzadzeniem
ruszt i dostarczone naczynia do go-
towania (zasadniczo nadajg sie wy-
facznie do gotowania w programie
Szybkie gotowanie oraz w progra-
mach bez mikrofal)

tace aluminiowe bez pokrywek do
rozmrazania i podgrzewania goto-
wych dan

Produkty spozywcze sg podgrzewane
tylko od gory. Jesli przetozy sie goto-
we danie z tacy aluminiowej do na-
czynia przeznaczonego do kuchni mi-
krofalowej, generalnie roztozenie cie-
pta bedzie bardziej rbwnomierne.

36

Przy stosowaniu tac i folii aluminio-
wej moga wystapic trzaski i iskrze-
nie.

Potozy¢ tace aluminiowa na tacy
szklanej.

Tace i folia aluminiowa nie moga do-
tyka¢ scianek komory urzadzenia i
musza by¢ od nich oddalone przy-
najmniej na 2 cm.

- szpilki, klamry metalowe
Mieso musi by¢ duzo wigksze niz
szpilki i klamry metalowe.

Nieodpowiednie naczynia

W przypadku naczyn z pustymi
uchwytami i gatkami przykrywek, do
pustych przestrzeni moze sie dostaé
wilgo¢. Odparowanie wilgoci moze
wytworzy¢ tak wysokie cisnienie, ze
puste przestrzenie zostang zniszczo-
ne w sposob wybuchowy (wyjatek:
puste przestrzenie sg wystarczajgco
wentylowane).

Nie stosowaé do gotowania zadnych
naczyn z pustymi uchwytami i gatka-
mi przykrywek.

Nie mozna stosowac nastepujacych
naczyn i materiatow:

- ruszty z metalu (wtacznie z rusztem
dostarczonym wraz z urzadzeniem)
nie nadajg sie do stosowania w pro-
gramie Mikrofale ().

- naczynia z metalu i stali szlachetnej
(wtacznie z naczyniami do gotowania
dostarczonymi wraz z urzgdzeniem)
zasadniczo nie nadajg sie do stoso-
wania w programie Mikrofale (&=].



Opis dziatania

folia aluminiowa

Wyijatek: W przypadku kawatkow
miesa o réznej wielkosci, np. drobiu,
uzyska sie bardziej rownomierne roz-
mrozenie, podgrzanie lub ugotowa-
nie, gdy na kilka ostatnich minut
przykryje sie ptaskie miejsca matymi
kawatkami folii aluminiowe;j.

klipsy metalowe lub klipsy plastikowe
i papierowe ze znajdujacym sie w
srodku drutem

kubeczki plastikowe z niedoktadnie
usunieta pokrywka aluminiowg

szkto krysztatowe

sztuéce i naczynia z metalowymi de-
korami (np. ztocona krawedz, btekit
kobaltowy)

naczynia z pustymi przestrzeniami w
elementach uchwytéw

naczynia plastikowe z melaminy
Melamina pochtania energig i z tego
powodu sie rozgrzewa.

Prosze sie dowiedzie¢ przy zakupie, z
jakiego materiatu wykonane jest na-
czynie z tworzywa sztucznego.

nieodporne temperaturowo naczynia i
torebki do gotowania z tworzyw
sztucznych

naczynia drewniane

Woda w drewnie odparuje podczas
procesu przyrzadzania. Spowoduje to
wyschniecie drewna i utworzenie

pekniec.

Ustawianie naczyn w komorze urza-
dzenia

m Wsunac tace szklang na poziom 1.

m Ustawi¢ naczynie z potrawa posrod-
ku na tacy szklane;j.

Gdy potrawa jest ustawiona bezpo-
Srednio na dnie komory urzadzenia,
podgrzewanie jest niewystarczajace i
nieréwnomierne, poniewaz zadne mi-
krofale nie moga sie dosta¢ do potra-
wy od spodu.
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Opis dziatania

Pokrywa

Wskazéwka: Pokrywe mozna naby¢ w
handlu.

- Zapobiega ona nadmiernemu ulatnia-
niu pary wodnej, szczegolnie przy
dtuzszym podgrzewaniu.

- Przyspiesza podgrzewanie produk-
tow spozywczych.

- Zapobiega wysychaniu produktow
spozywczych.

- Zapobiega zabrudzeniom w komorze
urzadzenia.

m Podczas przyrzadzania w programie
Mikrofale stosowac¢ odporng na
mikrofale pokrywe ze szkfa lub two-
rzywa sztucznego.

Alternatywnie mozna zastosowac
przezroczysta folie przeznaczong do
kuchenek mikrofalowych (zwykta folia
przezroczysta dostepna w handlu mo-
ze sie zdeformowac i pod wptywem
temperatury stopi¢ z produktami spo-
zywczymi).

Pokrywa nie moze uszczelniaé na-
czynia. Przy mniejszej srednicy na-
czynia moze sie zdarzy¢, ze para
wodna nie bedzie mogta sie ulatniac.
Pokrywa za bardzo sie rozgrzeje i
moze sie stopic.

Stosowac naczynia o wystarczajgco
duzej Srednicy.
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m Nie stosowacé pokrywy do podgrze-

wania nastepujacych produktéw spo-
zywczych:

- produkty spozywcze z panierkg

- produkty spozywcze, ktére powinny

by¢ podgrzewane lub gotowane w
programie Szybkie gotowanie



Opis dziatania

Taca szklana

Programy/Zastosowania z para:

Gdy gotuje sie w naczyniach do goto-
wania z perforacjg, zawsze nalezy wsu-
wac tace szklang na poziom 1.
Skapujace ptyny sa w niej wowczas
zbierane i mozna je tatwo usunac.

Kondensat nie moze wystarczajgco
odparowac, gdy taca szklana stoi na
dnie komory urzadzenia.

Wsunac¢ tace szklang na poziom 1.

Program Mikrofale (=]:
Zawsze stosowac tace szklang jako
powierzchnie ustawczg na poziomie 1.

Oswietlenie w komorze urzg-
dzenia

Urzgdzenie do gotowania na parze jest
fabrycznie ustawione w taki sposéb, ze
oswietlenie w komorze urzadzenia wyta-
cza sie automatycznie po uruchomieniu
procesu ze wzgledu na oszczedzanie
energii.

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

Jesli drzwiczki pozostang otwarte po
zakonczeniu procesu, oswietlenie w ko-
morze urzgdzenia wyfaczy sie automa-
tycznie po 5 minutach.

Gdy zostanie nacisniety przycisk - na
panelu, oswietlenie zostanie wtaczone
na 15 sekund.
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Pierwsze uruchomienie

Miele@home

Panstwa urzadzenie do gotowania na
parze jest wyposazone w zintegrowa-
ny modut WiFi.

Aby z niego korzystaé, potrzebne sa:
- sie¢ WiFi
- aplikacja Miele

- konto uzytkownika Miele
Konto uzytkownika mozna utworzy¢
poprzez aplikacje Miele.

Aplikacja Miele przeprowadzi Panstwa
przez proces tworzenia potgczenia po-
miedzy urzadzeniem do gotowania na
parze i domowa siecig WiFi.

Po potaczeniu urzadzenia do gotowania
na parze z siecig WiFi, korzystajac z
aplikacji mozna przyktadowo przepro-
wadzi¢ nastepujgce dziatania:

- wywota¢ informacje o stanie robo-
czym swojego urzadzenia do goto-
wania na parze

- wywotaé wskazoéwki dotyczace pro-
cesow przyrzadzania odbywajacych
sie w urzadzeniu do gotowania na
parze

- zakonczy¢ odbywajacy sie proces
przyrzadzania.

Potaczenie urzgdzenia do gotowania na
parze z siecig WiFi zwigksza zuzycie
energii, takze wtedy, gdy urzadzenie do
gotowania na parze jest wytgczone.

Prosze sie upewnic¢, ze w miejscu in-
stalacji urzadzenia do gotowania na
parze dostepna jest lokalna sie¢ WiFi
o wystarczajacej sile sygnatu.
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Dostepnos¢ potaczenia Wi-Fi

Potaczenie Wi-Fi wspétdzieli zakres
czestotliwosci z innymi urzgdzeniami
(np. kuchnia mikrofalowa, zdalnie stero-
wane zabawki). Z tego powodu moga
wystgpic¢ czasowe lub catkowite zakté-
cenia potaczenia. Dlatego nie mozna
zagwarantowag statej dostepnosci ofe-
rowanych funkgciji.

Dostepnosé¢ Miele@home

Mozliwos¢ korzystania z aplikacji Miele
zalezy od dostepnosci serwisu
Miele@home w Panstwa kraju.

Serwis Miele@home nie jest dostepny
w kazdym kraju.

Informacje o dostepnosci mozna uzy-
skac¢ na stronie internetowej
www.miele.com.

Aplikacja Miele

Aplikacje Miele mozna bezptatnie po-
bra¢ z Apple App Store® lub z Google

Play Store™.
Pobierz w E E
' App Store

POBIERZ Z
’ Google Play E




Pierwsze uruchomienie

Ustawienia podstawowe

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

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorace powierzchnie.

Urzadzenie do gotowania na parze
rozgrzewa sie w czasie pracy.
Urzadzenia do gotowania na parze
nalezy uzywac wytacznie w stanie
zabudowanym, zeby zagwarantowac
jego bezpieczng prace.

Urzadzenie do gotowania na parze
wiacza sie automatycznie po podta-
czeniu do sieci elektrycznej.

Ustawianie jezyka
m Wybrac¢ zgdany jezyk.

Jesli przez przeoczenie zostanie wy-
brany niezrozumiaty jezyk, nalezy po-
stepowac zgodnie ze wskazéwkami
w rozdziale ,,Ustawienia®, punkt ,Je-
zyk .

Ustawianie lokalizacji
m Wybra¢ zgdang lokalizacje.

Konfiguracja Miele@home

Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat
Utworzyc potaczenie z Miele@home?

m Gdy Miele@home ma zostac¢ skonfi-
gurowane od razu, wybrac¢ Dalej.

m Jesli konfiguracja ma zosta¢ odtozo-
na na pozniej, wybraé Pormir.
Informacje dotyczace pdzniejszej
konfiguracji mozna znalez¢ w rozdzia-
le ,Ustawienia®, punkt ,,Miele@home*.

m Jesli Miele@home ma zostaé skonfi-
gurowane natychmiast, wybra¢ zada-
nga metode potaczenia.

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

Ustawianie daty
m Ustawi¢ po kolei dzien, miesigc i rok.
m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Ustawianie godziny

m Ustawi¢ aktualny czas w godzinach
i minutach.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.
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Pierwsze uruchomienie

Ustawianie twardosci wody

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

Dalsze informacje dotyczace ustawia-
nia twardosci wody mozna znalez¢ w
rozdziale ,Ustawienia® punkt ,Twar-
dos¢ wody*.

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

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

m Ustawic¢ lokalng twardos¢ wody.
m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Konczenie pierwszego uruchomienia

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

Pierwsze uruchomienie jest zakonczo-
ne.

42

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

przewodoéw moga wyptyngé 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 Wyja¢ cate wyposazenie z komory u-
rzadzenia.

m Umy¢ wyposazenie recznie lub w
zmywarce do naczyn.

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

m Umyc¢ komore urzadzenia czysta gab-
czastg Sciereczka, ptynem do mycia
naczyn i ciepta wodg, zeby usunac¢
warstwe srodka konserwacyjnego.



Pierwsze uruchomienie

Dostosowywanie temperatury
wrzenia

Zanim ugotuje sie pierwsze produkty
spozywcze, urzgdzenie 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 prowadzgce wo-
de.

Proces nalezy bezwzglednie prze-
prowadzi¢, zeby zagwarantowac
bezusterkowe dziatanie.

m Uruchomié urzadzenie do gotowania
na parze w programie Gotowanie na
parze (100 °C) na 15 minut. Po-
stepowac zgodnie z opisem w roz-
dziale ,,Obstuga“.

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 0 co najmniej
300 m wysokosci. W tym celu nalezy
przeprowadzi¢ proces odkamieniania
(patrz rozdziat ,,Czyszczenie i konserwa-
cja“, punkt ,Konserwacja®).
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Ustawienia

Przeglad ustawien

Punkt menu Mozliwe ustawienia
Jezyk ™ ... | deutsch | english | ...
Lokalizacja
Godzina Wskazania
W | Wiyt | Wiyt na noc
Prezentacja
analogowa* | cyfrowa
Format czasu
24-godz.* | 12-godz. {am/pm)
Ustawianie
Data
Oswietlenie W,
LW na 15 sekund®
Wlyt,
Ekran startowy Menu gidwne*
Programy

Programy automatyczne
Zastosowania specjalne
Programy wiasne

MyMiele
Wydwietlacz Jasnosc
EEEECZC3
Motywy
jasny | ciemny*
CwickTouch
Wk | Wyt
Glognosc Dzwieki sygnatow
EEEECZC3
Dzwiek przyciskow
EEEECZC3
Sygnat powitalny
WL | Wyt
Jednostki Waga
g“| b |lb/oz
Temperatura
DC* | DF

* Ustawienie fabryczne
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Ustawienia

Punkt menu

Mozliwe ustawienia

Quick Mikrofale

Moc
Czas gotowania

Paopcorn Czas gotowania
Utrzymywanie ciepta Gotowanie na parze
W | Wyt
Mikrofale
W | Wyt
Redukcija pary Wit

Wiy,

Temperatury proponowane

Moce proponowane

Twardosc wody

1°dH | ... | 21 °dH* [ ... | 70 °dH

Czujnik zblizeniowy

Wigczanie swiatta

przy trwajacym procesie® | Zawsze wh | Wyl
Wiaczanie urzadzenia

Wk | Wyt
Potwierdzanie sygn. dzwiek.

WL | Wyt

Bezpieczenstwo

Blokada uruchomienia (5
WA | Wyt*

Blokada przyciskow
WA | Wyt.*

Rozpoznawanie frontu

Wi.
Wyt *

MWiele@home

Aktywacja
Dezaktywacja
Status potaczenia
MNowa instalacja

Przywracanie
Instalacja
Zdalne sterowanie Wt
Wiy,
Superyision Wskazanie SuperVision
W | Wyt

Wskazania w trybie standby
W | tylko przy btedach*
Lista urzadzen
Wydwietlanie urzadzenia | DZwigki sygnatow

* Ustawienie fabryczne
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Ustawienia

Punkt menu Mozliwe ustawienia
RemoteUpdate Wit
Wyt

Wersja oprogram,

Informacije prawne

Licencje open source

Handel Tryb pokazowy
Wt | Wyt
Ustawienia fabryczne Ustawienia urzadzenia

Programy wiasne

My hiele

Moce proponowane
Temperatury proponowane

Czas pracy (razem)

* Ustawienie fabryczne
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Ustawienia

Wywotywanie menu ,,Ustawie-
nia“

W menu {& Ustawienia mozna spersona-
lizowa¢ urzadzenie do gotowania na

parze, dopasowujgc ustawienia fa-
bryczne do swoich potrzeb.

Znajdujg sie Panstwo w menu gtéwnym.
m Wybraé {& Ustawienia.
m Wybra¢ zgdane ustawienie.

Teraz mozna sprawdzi¢ lub zmienic
ustawienia.

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

Jezyk ™

Tutaj mozna ustawi¢ swoj jezyk i lokali-
zacje.

Po dokonaniu wyboru i potwierdzeniu
na wyswietlaczu od razu pojawia sie
wybrany jezyk.

Wskazéwka: Jesli przez przeoczenie
zostanie wybrany niezrozumiaty jezyk,
wybraé ¢ w menu gtéwnym. Orientujac
sie po symbolu ™ mozna sie dostaé z
powrotem do podmenu Jezyk ™.

Godzina

Wskazania

Wybra¢ sposodb wyswietlania godziny
dla wytgczonego urzadzenia do goto-
wania na parze:

- W
Godzina jest zawsze pokazywana na
wyswietlaczu.
Jesli dodatkowo zostanie wybrane
ustawienie Wyswietlacz | QuickTouch |
., wszystkie przyciski dotykowe na-
tychmiast reaguja na dotkniecie, a
czujnik zblizeniowy rozpoznaje auto-
matycznie, gdy zblizajg sie Panstwo
do wyswietlacza.
Gdy dodatkowo zostanie wybrane
ustawienie Wyswietlacz | QuickTouch |
Wyt., urzgdzenie do gotowania na pa-
rze bedzie musiato zosta¢ wigczone,
zanim bedzie mozna je obstugiwad.

- Wiyt
Wyswietlacz zostaje wygaszony w
celu oszczedzania energii. Urzadze-
nie do gotowania na parze nalezy
wigczy¢, zanim bedzie mozna je ob-
stugiwag.

- Wyt na noc
Aby zaoszczedzi¢ energie, godzina
bedzie pokazywana na wyswietlaczu
tylko od godziny 5 do 23. W pozosta-
tym czasie wyswietlacz bedzie ciem-

ny.
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Ustawienia

Prezentacja

Prezentacja godziny moze by¢ analogo-
wa (w formie zegara z cyferblatem) lub
cyfrowa (h:min).

W przypadku wskazan cyfrowych na
wyswietlaczu jest dodatkowo pokazy-
wana data.

Format czasu

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

Ustawianie
Tutaj ustawia sie godziny i minuty.

Wskazowka: Jesli nie odbywa sie za-
den proces przyrzadzania, nacisna¢ go-
dzine w wierszu nagtéwkowym, zeby ja
zmienic.

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

Gdy urzadzenie do gotowania na pa-
rze zostato potaczone z siecig WiFi

i jest zalogowane w aplikacji Miele,
godzina jest synchronizowana na pod-
stawie ustawien lokalizacji w aplikacji
Miele.

Data
Tutaj ustawia sie date.

Data jest pokazywana przy wytgczo-
nym urzgdzeniu na parze tylko w usta-
wieniu Godzina | Prezentacja | cyfrowa.

Oswietlenie

- WL
Oswietlenie w komorze urzadzenia
pozostaje wigczone podczas trwania
catego procesul.

- W na 15 sekund

Oswietlenie w komorze urzadzenia
wytacza sie po 15 sekundach pod-
czas trwania procesu przyrzadzania.
Wybranie przycisku dotykowego -0:
spowoduje wtaczenie oswietlenia w
komorze urzadzenia z powrotem na
15 sekund.

- Wiyt
Oswietlenie w komorze urzadzenia
jest wytaczone. Po wybraniu przycis-
ku dotykowego -Q: oswietlenie w ko-
morze urzadzenia wigczy sie na
15 sekund.

Ekran startowy

Fabrycznie przy witgczaniu urzadzenia
do gotowania na parze pojawia sie¢ me-
nu gtéwne. Zamiast niego jako ekran
startowy mozna takze wybraé np. bez-
posrednio programy lub wpisy znajduja-
ce sie w MyMiele (patrz rozdziat
»MyMiele®).

Zmieniony ekran startowy zostanie wy-
Swietlony dopiero po ponownym wia-
czeniu urzadzenia do gotowania na pa-
rze.
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Do menu gtéwnego mozna sie dostac
po wybraniu przycisku dotykowego O
lub poprzez sciezke menu w wierszu

nagtdwkowym.




Ustawienia

Wyswietlacz

Jasnosé

Jasnos¢ wyswietlacza jest prezentowa-
na na pasku segmentowym.

- INNNNEN
maksymalna jasnos$é

minimalna jasnos¢

Motywy

Prosze wybrac, czy wyswietlacz ma by¢
prezentowany z jasnym czy z ciemnym
schematem kolorystycznym.

- jasny
Wys$wietlacz ma jasne tto z ciemnymi
napisami.

- ciemny
Wyswietlacz ma ciemne tto z jasnymi
napisami.

QuickTouch

Wybrag, jak majg reagowac przyciski
dotykowe i czujnik zblizeniowy, gdy
urzagdzenie do gotowania na parze jest
wytgczone:

- W
Gdy zostato dodatkowo wybrane
ustawienie Godzina | Wskazania | Wi,
lub Wyl na noc, przyciski dotykowe i
czujnik zblizeniowy reaguja rowniez
wtedy, gdy urzadzenie do gotowania
na parze jest wytaczone.

- Wl
Niezaleznie od ustawienia Godzina |
Wskazania przyciski dotykowe i czuj-
nik zblizeniowy reaguja tylko wtedy,
gdy urzadzenie do gotowania na pa-
rze jest wigczone, jak réwniez po
pewnym czasie po wyfaczeniu urzg-
dzenia do gotowania na parze.
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Gtosnosé

Dzwieki sygnatéw

Gdy sygnaty dzwiekowe sg wtgczone,
sygnat rozlega sie po osiggnieciu usta-
wionej temperatury i po uptywie usta-
wionego czasu.

Gtosnos¢ sygnatow dzwiekowych jest

prezentowana na pasku segmentowym.

- INNENEN
maksymalna gtosnosc¢

sygnaty dzwiekowe sg wytgczone

Dzwiek przyciskow

Gtosnos¢ dzwieku przyciskéw, ktory
rozlega sie przy kazdym nacisnieciu
przycisku dotykowego, jest prezento-
wana na pasku segmentowym.

- INNENEN
maksymalna gtosnosc¢

dzwiek przyciskéw jest wytaczony

Sygnat powitalny

Melodie, ktéra rozlega sie przy nacisnie-

ciu przycisku wt./wyt. O, mozna wyta-
czy¢ lub wtaczyd.
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Jednostki

Waga

Wage produktéw spozywczych w pro-
gramach automatycznych mozna usta-
wia¢ w gramach (g), funtach (Ib) lub fun-
tach/uncjach (b/oz).

Temperatura

Temperature mozna ustawia¢ w stop-
niach Celsjusza (°C) lub stopniach Fa-
hrenheita (°F).
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Quick Mikrofale

Dla natychmiastowego uruchomienia
trybu mikrofalowego ustawiona jest
wstepnie moc mikrofal 1000 W i czas
trwania 1 minuta.

- Moc
Mozna ustawi¢ moc mikrofal 80 W,
150 W, 300 W, 450 W, 600 W, 850 W
lub 1000 W.

- Czas gotowania
Maksymalny mozliwy do ustawienia
czas trwania jest uzalezniony od wy-
branej mocy mikrofal:
80-300 W: maksymalnie 10 minut
450-1000 W: maksymalnie 5 minut

Popcorn

Dla natychmiastowego uruchomienia
trybu mikrofalowego do przyrzadzania
popcornu ustawiona jest wstepnie moc
mikrofal 850 W i czas trwania 2:50 min.
Odpowiada to zaleceniom wiekszosci
producentéw popcornu do kuchenek
mikrofalowych.

Czas trwania mozna ustawi¢ maksy-
malnie na 4 minuty.

Moc mikrofal jest ustawiona na state
i nie moze zosta¢ zmieniona.
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Utrzymywanie ciepta

Za pomoca funkcji Utrzymywanie ciepta
mozna utrzymywac potrawe w cieple
po zakonczeniu procesu przyrzadzania.
Potrawa jest utrzymywana w cieple przy
ustawionej wstepnie temperaturze lub
mocy mikrofal przez maksymalnie

15 minut. Faze utrzymywania ciepta
mozna przerwac przez otwarcie drzwi-
czek lub nacisniecie jednego z przycis-
kéw dotykowych.

Prosze pamietac, ze wrazliwe produk-
ty spozywcze, szczegdlnie ryby, przy
utrzymywaniu ciepta moga zostac do-
gotowane.

Gotowanie na parze

- W
Funkcja Utrzymywanie ciepta jest wia-
czona. Gdy przyrzadzanie odbywa
sie w temperaturze przekraczajace;j
ok. 80 °C, ta funkcja zostaje zastoso-
wana po ok. 5 minutach. Potrawa jest
utrzymywana w cieple w temperatu-
rze 70 °C.

- Wy,
Funkcja Utrzymywanie ciepta jest wylta-
czona.

Mikrofale

- Wi
Funkcja Utrzymywanie ciepta jest wig-
czona. Gdy przyrzadzanie odbywa
sie przy mocy mikrofal przynajmnie;
450 W i czasie trwania procesu nie
krotszym niz 10 minut, ta funkcja zo-
staje zastosowana po ok. 5 minu-
tach. Potrawa jest utrzymywana w
cieple przy mocy mikrofal 150 W.

- Wiyl
Funkcja Utrzymywanie ciepla jest wytg-
czona.
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Redukcja pary

- W
Jesli przyrzadzanie odbywato sie przy
temperaturze przekraczajacej ok.
80 °C, tuz przed koncem czasu przy-
rzagdzania drzwiczki urzadzenia do
gotowania na parze uchylajg sie nie-
co automatycznie. Ta funkcja spra-
wia, ze przy otwieraniu drzwiczek nie
ulatnia sie tak duzo pary. Drzwiczki
zamykaja sie z powrotem automa-
tycznie.

- Wiyt
Gdy redukcja pary jest wytaczona,
réwniez funkcja Utrzymywanie ciepla
zostaje automatycznie wytgczona.
Przy wytgczonej redukcji pary przy
otwieraniu drzwiczek ulatnia sie duzo
pary.
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Temperatury proponowane

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

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

m Wybra¢ zadany program.

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

m Zmieni¢ temperature proponowana.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Moce proponowane

Zmiana mocy proponowanych ma sens,
jesli czesto pracuje sie z innymi mocami
mikrofal.

Mozna zmieni¢ moce proponowane dla
programu Mikrofale i dla programu
Szybkie gotowanie Eu).

Gdy tylko zostanie wywotany ten punkt
menu, pojawia sie lista programéw wraz
Z mocami proponowanymi.

- Mikrofale (=]
80 W, 150 W, 300 W, 450 W, 600 W,
850 W, 1000 W

- Szybkie gotowanie (Bul:
80 W, 150 W, 300 W

m Wybra¢ zadany program.
B Zmieni¢ zaproponowang moc.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.
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S5C wardo$é wody | Zawartos$é sta-
Twardos¢ wod Tward dy |Zawart Ust
. . N wapnia wienie
Aby urzadzenie do gotowania na parze dH | mmol/l G
bezusterkowo dziatato i byto odkamie- ¢ or
niane we wtasciwym momencie, musi ppm (mg Ca™ /)
zostac ustawione na lokalng twardos¢ 11 2.0 79 11
wody. Im twardsza jest woda, tym cze- 12 o0 56 12
Sciej urzadzenie do gotowania na parze ’
musi by¢ odkamieniane. 13 2,3 93 13
Lokalny zaktad wodociaggowy moze 14 25 100 14
Pgn_stwu u;IZ|eI|c mfornjacu o twardosci 15 27 107 15
miejscowej wody pitnej.
A . 16 2,9 114 16
Jesli uzywana jest woda butelkowana,
np. woda mineralna, prosze stosowaé 17 3.1 121 17
wode pitng bez dodatku dwutlenku we- 18 3,2 129 18
gla. Dokpr!ac usth|en adek\,/v’atme dp 19 3.4 136 19
zawartosci wapnia. Zawartos¢ wapnia
jest podana na etykiecie butelki w 20 36 143 20
mg/l Ca* lub ppm (mg Ca?"/l). 21 3,8 150 21
Mozna ustawi¢ stopien twardosci mie- 22 4,0 157 22
dzy 1°dH i 70 "dH. Fabrycznie ustawio- 23 4,1 164 23
. o o
ny jest stopien twardosci 21 “dH. o4 43 171 o4
m UstawiC lokalng twardosc¢ wody. o5 45 179 5
m Potwierdzi¢ za pomoca OK. 26 47 186 26
Twardos¢ wody | Zawartosé Usta- 27 4.9 193 27
wapnia wienie
°dH mmol/I o4 28 5,0 200 28
mg/I Ca™ lub
29 52 207 29
ppm (Mg Ca2+/l)
] 02 . ] 30 54 214 30
’ 31 56 221 31
2 0,4 14 2
32 5,8 229 32
3 0,5 21 3
33 5,9 236 33
4 0,7 29 4
34 6,1 243 34
5 0,9 36 5
35 6,3 250 35
6 1,1 43 6
36 6,5 257 36
7 1,3 50 7
5 ” - 5 37-45 | 6,6-8,0 258-321 37-45
5 ; ’6 o 5 46-60 | 8,2-10,7 322-429 46-60
0 1’9 - 0 61-70 |10,9-12,5 430-500 61-70
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Czujnik zblizeniowy

Czujnik zblizeniowy rozpoznaje, gdy re-
ka lub jakas czesc¢ ciata zostang przysu-
niete do wyswietlacza.

Jesli czujnik zblizeniowy ma réwniez
zawsze reagowac przy wytgczonym u-
rzadzenia do gotowania na parze, wy-
bra¢ ustawienie Wyswietlacz | QuickTo-
uch | W,

Wiaczanie swiatta

- przy trwajacym procesie
Gdy tylko zblizg sie Panstwo do wy-
Swietlacza dotykowego podczas
trwania procesu przyrzadzania, wia-
czy sie oswietlenie w komorze urza-
dzenia. Oswietlenie w komorze urza-
dzenia wytgcza sie z powrotem auto-
matycznie po 15 sekundach.

- Zawsze wil,
Gdy tylko zblizg sie Panstwo do wy-
Swietlacza dotykowego, wtaczy sie
oswietlenie w komorze urzadzenia.
Oswietlenie w komorze urzadzenia
wytacza sie z powrotem automatycz-
nie po 15 sekundach.

- Wy,
Czujnik zblizeniowy nie reaguje na
zblizanie do wyswietlacza dotykowe-
go. Oswietlenie w komorze urzadze-
nia mozna wiaczy¢ na 15 sekund,
wybierajac przycisk dotykowy -0:.

Wiaczanie urzadzenia
- W

Gdy pokazywana jest godzina, urza-
dzenie do gotowania na parze sie
wigcza i pojawia sie menu gtéwne,
gdy tylko zblizg sie Panstwo do wy-
Swietlacza dotykowego.

Wiy,

Czujnik zblizeniowy nie reaguje na
zblizanie do wyswietlacza dotykowe-
go. Urzadzenie do gotowania na pa-
rze nalezy wigczyc¢ przyciskiem wt./
wyt. O.

Potwierdzanie sygn. dzwigk.
- W

Gdy tylko zblizg sie Panstwo do wy-
Swietlacza dotykowego, sygnaty
dzwiekowe sie wylgcza.

Wfyt,

Czujnik zblizeniowy nie reaguje na
zblizanie do wyswietlacza dotykowe-
go. Sygnaty dzwiekowe nalezy wyta-
czyC recznie.
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Bezpieczenstwo

Blokada uruchomienia &

Blokada uruchomienia zapobiega nieza-
mierzonemu wiaczeniu urzadzenia do
gotowania na parze.

Przy uaktywnionej blokadzie urucho-
mienia mozna nadal natychmiast usta-
wi¢ alarm i czas minutnika oraz korzy-
sta¢ z funkcji MobileStart.

Blokada uruchomienia pozostaje za-
chowana takze po awarii zasilania.

- W
Blokada uruchomienia jest uaktyw-
niona. Zanim bedzie mozna uzywac
urzadzenia do gotowania na parze,
nalezy je wigczy¢ i naciska¢ sym-
bol & przynajmniej przez 6 sekund.

- Wy,
Blokada uruchomienia jest zdezakty-
wowana. Mozna korzystac z urzadze-
nia do gotowania na parze tak jak
zwykle.
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Blokada przyciskow

Blokada przyciskow zapobiega nieza-
mierzonemu wytgczeniu lub zmianie
procesu przyrzadzania. Gdy blokada
przyciskow jest aktywna, wszystkie
przyciski dotykowe i pola na wyswietla-
czu zostaja zablokowane kilka sekund
po starcie procesu przyrzadzania, za
wyjatkiem przycisku wt./wyt. OO.

- Wt
Blokada przyciskow jest aktywna.
Naciska¢ OK przynajmniej przez
6 sekund, zeby zdezaktywowac blo-
kade przyciskéw na krotki okres cza-
su.

- WAy,
Blokada przyciskow jest zdezaktywo-
wana. Wszystkie przyciski dotykowe
reaguja natychmiast przy wybieraniu.
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Rozpoznawanie frontu

- W
Rozpoznawanie frontu meblowego
jest uaktywnione. Urzadzenie do go-
towania na parze rozpoznaje automa-
tycznie za pomoca czujnika zblizenio-
wego, czy drzwiczki meblowe sg
zamkniete.

Przy zamknietych drzwiczkach me-
blowych urzadzenie do gotowania na
parze wytaczy sie automatycznie po
pewnym czasie.

- Wiyl
Rozpoznawanie frontu meblowego
jest zdezaktywowane. Urzadzenie do
gotowania na parze nie rozpoznaje,
czy drzwiczki meblowe sg zamknigte.

Gdy urzadzenie do gotowania na pa-
rze zostato zabudowane za frontem
meblowym (np. drzwiczkami), urza-
dzenie do gotowania na parze, szaf-
ka do zabudowy i podtoga moga zo-
sta¢ uszkodzone przez ciepto i wil-
goc¢ zgromadzone za zamknietym
frontem meblowym.

Pozostawia¢ drzwiczki meblowe za-
wsze otwarte podczas korzystania z
urzadzenia do gotowania na parze.
Zamyka¢ drzwiczki meblowe dopiero
wtedy, gdy urzadzenie do gotowania
na parze catkowicie ostygnie.

Miele@home

Urzadzenie do gotowania na parze na-
lezy do urzadzen zdolnych do komuni-
kacji w systemie Miele@home i dyspo-
nuje funkcja SuperVision.

Paristwa urzadzenie do gotowania na
parze jest fabrycznie wyposazone w
modut komunikacyjny WiFi i moze sie
komunikowa¢ bezprzewodowo.

Istnieje kilka mozliwosci, zeby potaczyc
urzadzenie do gotowania na parze ze
swojg siecia WiFi. Zalecamy tgczenie u-
rzgdzenia do gotowania na parze z sie-
cig WiFi za pomoca aplikacji Miele lub
poprzez WPS.

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

- Dezaktywacja
To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy Miele@home jest aktyw-
ne. Miele@nhome pozostaje skonfigu-
rowane, funkcja WiFi zostaje wyta-
czona.

- Status pofaczenia
To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy Miele@home jest aktyw-
ne. Na wyswietlaczu pojawiaja sig in-
formacje takie jak jakos¢ odbioru
WiFi, nazwa sieci i adres IP.

- Nowa instalacja
To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy sie¢ WiFi jest juz skonfi-
gurowana. Resetuje ono ustawienia
sieci i natychmiast konfiguruje nowe
potaczenie sieciowe.
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- Przywracanie
To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy sie¢ WiFi jest juz skonfi-
gurowana. Funkcja WiFi zostaje wyla-
czona i potgczenie z siecig WiFi zo-
staje przywrécone do ustawien fa-
brycznych. Aby mozna byto korzy-
sta¢ z Miele@home, nalezy najpierw
skonfigurowac potgczenie z siecig
WiFi.
Zresetowac ustawienia sieciowe w
przypadku utylizacji lub sprzedazy al-
bo nabycia uzywanego urzadzenia do
gotowania na parze. Tylko w ten spo-
s6b mozna zagwarantowac, ze
wszystkie dane osobiste zostang
usuniete i poprzedni uzytkownik nie
bedzie miat wiecej dostepu do urza-
dzenia.

- Instalacja
To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy nie ma jeszcze zadnego
potaczenia z siecig WiFi. Aby mozna
byto korzystac¢ z Miele@home, nalezy
najpierw skonfigurowac potaczenie z
siecig WiFi.
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Zdalne sterowanie

Gdy na urzadzeniu mobilnym zostata
zainstalowana aplikacja Miele, dostepny
jest system Miele@home i uaktywniona
jest funkcja zdalnego sterowania (W),
mozna zastosowac¢ funkcje MobileStart
i np. wywota¢ wskazéwki dotyczace
odbywajgcego sie procesu przyrzadza-
nia lub zakonczy¢ trwajacy proces przy-
rzadzania.

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

Aktywacja MobileStart

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

Zapala sie przycisk dotykowy [. Urzg-
dzenie do gotowania na parze mozna
teraz obstugiwac zdalnie przez aplikacje
Miele.

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

Z funkcji MobileStart mozna korzy-
sta¢, dopoki Swieci sie przycisk doty-

kowy (.




Ustawienia

SuperVision

Urzadzenie do gotowania na parze na-
lezy do urzadzen zdolnych do komuni-
kacji w systemie Miele@home i dyspo-
nuje funkcja SuperVision do kontrolo-
wania innych urzadzeh domowych w
systemie Miele@home.

Funkcje SuperVision mozna uaktywnic
dopiero wtedy, gdy zostanie skonfigu-
rowany system Miele@home.

Wskazanie SuperVision

- W
Funkcja SuperVision jest wtgczona.
Symbol [®] jest pokazywany u goéry
po prawej stronie wyswietlacza.

- Wyt
Funkcja SuperVision jest wytgczona.

Wskazania w trybie standby

Funkcja SuperVision jest dostepna réw-
niez w trybie czuwania. Warunkiem
jest, zeby wskazania godziny byty wig-
czone (Ustawienia | Godzina | Wskazania |
W),

- W
Aktywne urzadzenia domowe, ktdre
sg zalogowane w systemie
Miele@home, sa pokazywane za-
wsze.

- tylko przy bledach
Wyswietlane sg wytgcznie btedy ak-
tywnych urzadzen domowych.

Lista urzadzen

Wyswietlane sa wszystkie urzadzenia
domowe zalogowane w systemie
Miele@home. Gdy wybierze sie jakies
urzadzenie, mozna wywotac dalsze
ustawienia:

- Wyéwietlanie urzadzenia

— Wt
Funkcja SuperVision dla tego urza-
dzenia jest wiaczona.

— Wiyt
Funkcja SuperVision dla tego urza-
dzenia jest wytgczona. Urzadzenie
jest nadal zalogowane w systemie
Miele@home. Btedy sa wyswietla-
ne rowniez wtedy, gdy funkcja
SuperVision dla tego urzadzenia jest
wytgczona.

- DZwigki sygnatow

Mozna ustawié¢, czy sygnaty dzwigko-

we dla tego urzadzenia sg wigczone

(1) lub wytaczone (Wiyt).
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RemoteUpdate (Aktualizacja
zdalna)

Punkt menu RemotelUpdate jest poka-
zywany i mozliwy do wybrania tylko
wtedy, gdy spetnione sg warunki dla
korzystania z Miele@home (patrz roz-
dziat ,,Pierwsze uruchomienie®, punkt
~Miele@home®).

Oprogramowanie Panstwa urzadzenia
do gotowania na parze moze zostac
zaktualizowane poprzez aktualizacje
zdalne (RemoteUpdate). Jesli dostepna
jest aktualizacja dla urzadzenia do go-
towania na parze, wéwczas zostanie
ona automatycznie pobrana przez urzg-
dzenie. Instalacja aktualizacji nie odby-
wa si¢ jednak automatycznie, lecz musi
zosta¢ uruchomiona recznie.

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

Wiaczanie/Wytaczanie

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

Prosze wytaczy¢ funkcje Aktualizacja
zdalna (RemoteUpdate), jesli aktualiza-
cje nie maja by¢ pobierane automatycz-
nie.
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Przebieg aktualizacji zdalnej

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

Jesli jakas aktualizacja jest dostepna,
na wyswietlaczu Panstwa urzgdzenia
pojawia sie komunikat.

Aktualizacje mozna zainstalowac na-
tychmiast lub przesuna¢ instalacje na
poézniej. Po ponownym wiaczeniu urzg-
dzenia pojawi sie wéwczas przypo-
mnienie.

Jesli nie chcag Panstwo instalowac aktu-
alizaciji, prosze wytaczy¢ funkcje Aktu-
alizacja zdalna (RemoteUpdate).

Aktualizacja moze potrwac kilka minut.

Przy aktualizacjach zdalnych nalezy
zwrdci¢ uwage na nastepujace zasady:

- Dopdki nie pojawi sie zaden komuni-
kat, nie jest dostepna zadna aktuali-
zacja.

- Nie mozna wycofaé zainstalowanej
aktualizaciji.

- Nie wytgczaé urzadzenia do gotowa-
nia na parze podczas aktualizacji.
W przeciwnym razie aktualizacja zo-
stanie przerwana i nie bedzie zainsta-
lowana.

- Niektére aktualizacje oprogramowa-
nia moga zostac przeprowadzone
wytacznie przez serwis Miele.
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Wersja oprogram.

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

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Informacje prawne

W punkcie Licencje open source mozna
znalez¢ przeglad zintegrowanych kom-
ponentdw open-source.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Handel

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

Tryb pokazowy

Gdy urzadzenie do gotowania na pa-
rze zostanie wtaczone przy uaktywnio-
nym trybie pokazowym, pojawia sie
wskazéwka Tryb pokazowy uaktywniony.
Urzadzenie nie grzeje.

- W
Tryb pokazowy zostanie uaktywnio-
ny, gdy OK bedzie naciskane przy-
najmniej przez 4 sekundy.

- Wiyl
Tryb pokazowy zostanie zdezaktywo-
wany, gdy OK bedzie naciskane
przynajmniej przez 4 sekundy. Mozna
korzystac z urzadzenia do gotowania
na parze tak jak zwykle.

Ustawienia fabryczne

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

- Programy wiasne
Wszystkie programy wtasne zostang
skasowane.

- MyMiele
Wszystkie wpisy MyMiele zostang
skasowane.

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

- Moce proponowane
Zmienione moce mikrofal zostang
przywrocone do ustawien fabrycz-
nych.

Czas pracy (razem)

Po wybraniu Czas pracy {razem) mozna
sprawdzi¢ taczng ilos¢ godzin pracy u-
rzgdzenia do gotowania na parze.
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Alarm i minutnik

Za pomoca przycisku dotykowego £\
mozna ustawié czas minutnika (np. do
gotowania jajek) lub alarm, tzn. okreslo-
ng godzine.

Jednoczes$nie mozna ustawi¢ dwa
alarmy, dwa czasy minutnika lub jeden
alarm i jeden czas minutnika.

Korzystanie z funkcji Alarm

Alarm @) mozna wykorzystac¢ do usta-
wienia konkretnej godziny, o ktérej po-
winien rozlec sie sygnat.

Ustawianie alarmu

Gdy wybrane jest ustawienie Wyswie-
tlacz | QuickTouch | Wyt., nalezy wiaczy¢
urzadzenie do gotowania na parze, ze-
by ustawi¢ alarm. Godzina alarmu jest
pézniej pokazywana przy wytagczonym
urzadzeniu do gotowania na parze.

m Wybraé przycisk dotykowy ).
m Wybrac @) Alarm.

m Ustawi¢ godzine alarmu.

m Potwierdzi¢ za pomoca Zamkni.

Gdy urzadzenie do gotowania na parze
jest wytaczone, wyswietlany jest sym-
bol @ i godzina alarmu zamiast aktual-
nego czasu.

Gdy réwnoczesnie odbywa sie proces
przyrzadzania lub znajdujg sie Parstwo
w jakim$ menu, na gorze po prawej
stronie wyswietlacza pokazywane

jest @) i godzina alarmu.

O ustawionej godzinie alarmu zaczyna
migac @) obok godziny na wyswietlaczu
i rozlega sie sygnat dzwiekowy.
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m Wybraé przycisk dotykowy £\ lub go-
dzine ustawiong dla alarmu na wy-
Swietlaczu.

Sygnaty akustyczne i optyczne zostaja
wytgczone.

Zmiana alarmu

m Wybrac¢ alarm na wyswietlaczu lub
wybraé przycisk dotykowy £, a na-
stepnie zadany alarm.

Zostaje wyswietlona godzina ustawiona
dla alarmu.

m Ustawi¢ nowa godzine dla alarmu.
m Potwierdzi¢ za pomoca Zamknij.

Zmieniona godzina alarmu zostaje za-
pamietana i pojawia sie na wyswietla-
czu.

Kasowanie alarmu

m Wybrac¢ alarm na wyswietlaczu lub
wybraé przycisk dotykowy ), a na-
stepnie zgdany alarm.

Zostaje wyswietlona godzina ustawiona
dla alarmu.

m Wybra¢ Kasuj.
m Potwierdzi¢ za pomoca Zamknij.

Alarm zostaje skasowany.



Alarm i minutnik

Korzystanie z funkcji Minutnik

Minutnik £} mozna ustawi¢ do nadzoro-
wania oddzielnych procesoéw, np. do
gotowania jajek.

Minutnik mozna rowniez wykorzystac,
gdy ustawione sg réwnoczesnie czasy
automatycznego wigczenia lub wytgcze-
nia procesu przyrzadzania (np. jako
przypomnienie, zeby przyprawic¢ potra-
we lub polac ja w trakcie przyrzadzania).

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

Ustawianie czasu minutnika

Gdy wybrane jest ustawienie Wyswie-
tlacz | QuickTouch | Wyt., nalezy wiaczy¢
urzadzenie do gotowania na parze, ze-
by ustawi¢ minutnik. Uptywajacy czas
minutnika jest wyswietlany przy wyta-
czonym urzgdzeniu do gotowania na

parze.

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

m Wybra¢ przycisk dotykowy ).

m Wybraé 2 Minutnik.

m Ustawi¢ czas minutnika.

m Potwierdzi¢ za pomoca Zamkni.

Gdy urzadzenie do gotowania na parze
jest wytaczone, wyswietlany jest uptyw
czasu minutnika i symbol £) zamiast ak-
tualnej godziny.

Gdy réwnoczesnie odbywa sie proces
przyrzadzania lub znajduja sie Paristwo
w jakim$ menu, na gorze po prawej
stronie wyswietlacza pokazywany jest
uptywajgcy czas minutnika i £).

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

m Wybraé przycisk dotykowy £\ lub zg-
dany czas minutnika na wyswietla-
czu.

Sygnaty akustyczne i optyczne zostajg
wytgczone.

Zmiana czasu minutnika

m Wybrac czas minutnika na wyswietla-
czu lub wybraé przycisk dotykowy L),
a nastepnie zadany czas minutnika.

Pojawia sig¢ ustawiony czas minutnika.
m Ustawi¢ nowy czas minutnika.
m Potwierdzi¢ za pomoca Zarmknij.

Zmieniony czas minutnika zostaje zapa-
mietany i jest odliczany w krokach mi-
nutowych. Czasy minutnika mniejsze
niz 10 minut sg odliczane w krokach se-
kundowych.

Kasowanie czasu minutnika

m Wybra¢ czas minutnika na wyswietla-
czu lub wybraé przycisk dotykowy L),
a nastepnie zgdany czas minutnika.

Pojawia sie ustawiony czas minutnika.
m Wybrac Kasuj.
m Potwierdzi¢ za pomoca Zarmknij.

Czas minutnika zostaje skasowany.
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Menu gtéwne i podmenu

Menu Wartos¢ Zakres
proponowana
Programy [
Gotowanie na parze 100°C 40-100°C
Mikrofale 1000 W 80-1000W
300w 80-300W
Szybkie gotowanie 100 °C 0100 °C
Sous-vide 65°C 45-90°C
Gotowanie na parze Eco 100°C 40-100°C
Programy automatyczne
Zastosowania specjaine (%]
Podgrzewanie
Gotowanie na parze 100 °C 80-100°C
Mikrofale 450 W 4501000 W
Rozmrazanie
Gotowanie na parze 60 °C 50-60°C
Mikrofale 150 W 80-150 W
Blanszowanie - -
Pasteryzacja 90 °C 80-100°C

Wyrastanie ciasta

Zestaw obiadowy

Dezynfekcja naczyn

MyMiele @*=

Programy wiasne (&)

Ustawienia {6

Konserwacja ©

Odkamienianie

Namaczanie
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Obstuga

m Wiaczy¢ urzadzenie do gotowania na
parze.

Pojawia sie menu gtowne.

m Wsuna¢ potrawe do komory gotowa-
nia.

m Wybraé Programy [_J.
m Wybrac¢ zadany program.

Na wyswietlaczu pojawia sie program.
W zaleznosci od wybranego programu
pojawia sie po kolei moc proponowana,
czas przyrzadzania i temperatura pro-
ponowana.

® Zmieni¢ wartosci proponowane dla
procesu i ustawi¢ czas przyrzadzania,
jesli potrzeba.

Wartosci proponowane mozna zmienic
pozniej, wybierajac poszczegdlne war-
tosci lub Timer.

m W programach bez mikrofal urucho-
mi¢ proces przyrzadzania za pomoca
OK.

m W programach z mikrofalami urucho-
mi¢ proces przyrzadzania za pomoca
Start.

We wszystkich programach wyswietla-
ne sg ustawione wartosci i rozpoczyna
sie proces przyrzadzania.

Gdy zostata ustawiona temperatura,
mozna sledzi¢ wzrost temperatury. Gdy
wybrana temperatura zostanie osiggnie-
ta po raz pierwszy, rozlega sie sygnat.

Wytwarzanie mikrofal zatrzymuje sie,
gdy tylko proces przyrzadzania zostanie
wstrzymany za pomocg Stop lub
drzwiczki zostang otwarte. Proces przy-
rzadzania mozna kontynuowac poprzez
Start.

m Po zakonczeniu procesu przyrzadza-
nia wybra¢ Zakoncz lub Zamknij (w za-
leznosci od programu).

& Niebezpieczenstwo zranien przez
goraca pare.

W procesach gotowania z parg przy
otwieraniu drzwiczek moze sie ulat-
nia¢ bardzo duzo goracej pary. Gora-
ca parg mozna sie oparzyc.

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

m Wyjaé potrawe z komory gotowania.

m Wytaczy¢ urzadzenie do gotowania
na parze.
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Obstuga

Czyszczenie urzadzenia do gotowa-
nia na parze

& Niebezpieczenstwo zranien przez
goraca wode.

Po zakonczeniu procesu przyrzadza-
nia z parg w zbiorniku wody znajduje
sie jeszcze resztka gorgcej wody,
ktéra mozna sie oparzyc.

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

m W razie potrzeby wyjac zbiornik.

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
zatrzasneta przy zaktadaniu.

m Zamknac¢ drzwiczki dopiero wtedy,

gdy komora urzgdzenia bedzie zupet-
nie sucha.
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Zmiana wartosci i ustawien dla
procesu przyrzadzania

Gdy tylko przyrzadzanie sie zakonczy,
w zaleznosci od programu mozna zmie-
ni¢ wartosci lub ustawienia dla tego
procesu przyrzadzania.

W zaleznosci od programu mozna zmie-
ni¢ nastepujace ustawienia:

- Temperatura
- Moc

- Czas trwania
- Gotowe o

- Starto

Zmiana temperatury

Temperature proponowang mozna
ustawi¢ na state poprzez Ustawienia |
Temperatury proponowane, dostosowu-
jac ja do swoich osobistych przyzwy-

czajen uzytkowych.

m Nacisng¢ wskazanie temperatury.
B Zmieni¢ temperature docelowa.
m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Proces przyrzadzania odbywa sig dalej
ze zmieniong temperaturg docelowa.




Obstuga

Zmiana mocy mikrofal

Moc proponowang mozna réwniez
ustawié na state poprzez Ustawienia |
Moce proponowane, dostosowujac jg
do swoich osobistych przyzwyczajen
uzytkowych.

m Nacisng¢ wskazanie mocy mikrofal.
m Zmieni¢ moc mikrofal.
m Wybrac Start.

Proces przyrzadzania odbywa sie dalej
ze zmieniong moca mikrofal.

Ustawianie czasow przyrzadzania

Rezultaty przyrzadzania moga ulec
pogorszeniu, jesli pomiedzy wsunie-
ciem potrawy do urzgdzenia i rozpo-
czeciem procesu przyrzadzania wy-
stepuje zbyt duzy odstep czasowy.
Swieze produkty spozywcze moga
sie przebarwic, a nawet zepsuc.
Wybra¢ mozliwie krétki czas do roz-
poczecia procesu przyrzadzania.

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

Wprowadzajgc Czas trwania, Gotowe o
lub Start o, proces przyrzadzania mozna
automatycznie wytaczy¢ lub witaczyc

i wytaczyc.

- Czas trwania
Ustawianie czasu wymaganego do
ugotowania potrawy. Po uptywie tego
czasu grzanie w komorze gotowania
wytaczy sie automatycznie. Maksy-
malny czas trwania procesu, jaki mo-
ze zosta¢ ustawiony, zalezy od wy-
branego programu.

- Gotowe o
Ustalanie punktu czasowego, w kto-
rym proces gotowania powinien sie
zakonczyc¢. O tym czasie grzanie
w komorze gotowania wytaczy sie
automatycznie.

- Starto
Ta funkcja pojawia sie w menu dopie-
ro wtedy, gdy zostanie ustawione
Czas trwania lub Gotowe 0. Za pomoca
Start o ustala sie punkt czasowy,
w ktorym proces gotowania powinien
zosta¢ uruchomiony. O tym czasie
grzanie w komorze gotowania wigczy
sie automatycznie.

m Wybraé @ lub Timer.
m Ustawi¢ zgdane czasy.
m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

W przypadku przyrzadzania z para czas
trwania procesu przyrzadzania zaczyna
by¢ odliczany dopiero wtedy, gdy zo-
stanie osiggnieta ustawiona temperatu-
ra.

Jesli gotowanie odbywato sie przy
temperaturze przekraczajacej ok.

80 °C, tuz przed koncem czasu przy-
rzadzania na wyswietlaczu pojawia sie
Redukcja pary i drzwiczki zostajg auto-
matycznie troche uchylone.

m Poczekad, az zgasnie Redukcja pary,
zanim otworzy sie drzwiczki i wyjmie
potrawe z komory urzadzenia.
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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 otwieracza drzwi-
czek recznie, poniewaz zostanie on
w ten sposéb uszkodzony.

Zmiana ustawionych czaséw przy-

rzadzania

m Wybraé @, wskazanie czasu lub Ti-
mer.

m Wybrac zgdany czas i go zmienic.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

W przypadku awarii zasilania ustawie-
nia zostang skasowane.

Kasowanie ustawionych czasow
przyrzadzania

m Wybraé @, wskazanie czasu lub Ti-
mer.

m Wybrac¢ zadany czas.
m Wybrac¢ Kasui.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

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

Gdy skasuje sie Gotowe o lub Start o,
proces przyrzadzania uruchamia sig z
ustawionym czasem trwania.
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Wstrzymywanie procesu przy-
rzadzania w programach z mi-
krofalami

W programach Mikrofale i Szybkie go-
towanie mozna wstrzymac przyrza-

dzanie, zawieszajgc czas trwania proce-
su.

Podczas uptywu czasu przyrzadzania,
po prawej stronie na dole wyswietlacza
pokazywane jest Stop.

m Wybrac Stop.

Przyrzadzanie zostaje wstrzymane i
czas trwania jest zawieszony.

Start jest podswietlone na zielono.
m Wybrac Start.

Przyrzadzanie jest kontynuowane i czas
trwania jest dalej odliczany.



Obstuga

Wstrzymywanie procesu przy-
rzadzania w programach z pa-
ra

Gdy otworzy sie drzwiczki, proces przy-
rzgdzania w programach z parg zostaje
wstrzymany. Wytacza sie grzanie w ko-

morze urzadzenia. Ustawione czasy
przyrzadzania zostajg zapamietane.

& Niebezpieczenstwo oparzen
przez goraca pare.

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

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

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorace 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 manipulacji
w goracej komorze urzadzenia nalezy
zakfadac rekawice do goracych
garnkow.

Uwazagé 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 swisz-
czenia.

Najpierw urzadzenie ponownie sie na-
grzewa i pokazywany jest przy tym
wzrost temperatury w komorze. Gdy
ustawiona temperatura zostanie osig-
gnieta, zaczyna by¢ odliczany czas po-
zostaty do konca procesu.

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

przyrzadzania.
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Przerywanie procesu przyrzg-
dzania

Gdy proces przyrzadzania zostanie
przerwany, wytacza sie grzanie i oswie-
tlenie w komorze urzgdzenia. Ustawione
czasy przyrzadzania zostajg skasowa-
ne.

Przerywanie procesu bez ustawione-
go czasu przyrzadzania

m Wybra¢ Zakorcz.

Pojawia sie menu gtowne.

Przerywanie procesu z ustawionym
czasem przyrzadzania

m Wybra¢ Anuluj.
Pojawia sie pytanie Przerwac proces?
m Wybrac tak.

Pojawia sie menu gtowne.
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Zmiana programu

Podczas przyrzadzania mozna przeta-
czy¢ na inny program.

m Wybra¢ symbol wybranego progra-
mu.

m Gdy ustawiony jest czas trwania pro-
cesu, potwierdzi¢ pytanie Przerwac
proces? za pomoca tak.

m Wybrac¢ nowy program.

Zostaje wyswietlony zmieniony program
i przynalezna warto$¢ proponowana.

m Ustawic¢ wartosc¢ dla procesu przyrza-
dzania i potwierdzi¢ za pomoca OK.



Quick Mikrofale i Popcorn

Te funkcje moga zosta¢ zastosowane
tylko wtedy, gdy nie odbywa sie zaden
inny proces przyrzadzania.

Stosowac zawsze tace szklana.

Quick Mikrofale

Po wybraniu przycisku dotykowego
zostaje uruchomiony tryb mikrofalowy z
okreslong moca mikrofal i ustalonym
czasem trwania procesu, np. do pod-
grzewania ptynéw.

Wstepne ustawienia to maksymalna
moc mikrofal 1000 W i czas 1 minuta.

Moc mikrofal i czas trwania procesu
mozna zmieni¢. Maksymalny mozliwy
do ustawienia czas trwania procesu za-
lezy przy tym od wybranej mocy mikro-
fal (patrz rozdziat ,,Ustawienia®, punkt
»,Quick Mikrofale®).

m Wybra¢ przycisk dotykowy <.
Przez wielokrotne wybranie tego
przycisku dotykowego mozna zwielo-
krotni¢ czas gotowania.

Na wyswietlaczu pokazywany jest
uptyw czasu pozostatego.

Proces gotowania mozna w kazdej
chwili wstrzymac za pomoca Stop lub
przerwac przez wybranie przycisku

dotykowego .

Po zakonczeniu procesu pojawia sie ko-
munikat Gotowe i rozlega sie sygnat.

m Wybra¢ Zamknij.

Pojawia sie menu gtéwne.
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Quick Mikrofale i Popcorn

Popcorn

Po wybraniu przycisku dotykowego
zostaje uruchomiony tryb mikrofalowy z
okreslong mocg mikrofal i ustalonym
czasem trwania procesu.

Wstepne ustawienia to moc mikrofal
850 W i czas 2:50 min. Odpowiada to
zaleceniom wiekszosci producentéw
popcornu do kuchenek mikrofalowych.

Czas przyrzadzania mozna ustawic
maksymalnie na 4 minuty. Moc mikrofal
jest ustawiona na state i nie moze zo-
sta¢ zmieniona (patrz rozdziat ,,Ustawie-
nia“, punkt ,,Popcorn®).

Przestrzega¢ wskazowek producenta
dotyczacych czasu przyrzadzania
podanych na opakowaniu. W razie
potrzeby zmieni¢ ustawiony wstepnie
czas.
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m Wybraé przycisk dotykowy [&].

Na wyswietlaczu pokazywany jest
uptyw czasu pozostatego.

Proces przyrzadzania mozna w kazdej
chwili wstrzymac¢ za pomoca Stop lub
przerwac przez wybranie przycisku

dotykowego D.

Jednorazowe pojemniki z papieru lub
innych materiatow palnych moga sie
zapali¢ i uszkodzi¢ urzadzenie do
gotowania na parze.

Nie zostawia¢ urzadzenia do goto-
wania na parze w czasie pracy bez
nadzoru i przestrzega¢ wskazéwek
na opakowaniu.

Po uptywie czasu przyrzadzania pojawia
sie komunikat Gotowe i rozlega sie sy-
gnat.

m Wybrac Zamkni.

Pojawia sie menu gtowne.



Co warto wiedzie¢ o gotowaniu na parze

W rozdziale ,,Co warto wiedzie¢ o goto-
waniu na parze“ zamieszczono ogolnie
obowigzujgce wskazdéwki. Jesli w przy-
padku produktéw spozywczych i/lub
zastosowan nalezy zwréci¢ uwage na
jakies$ cechy szczegodlne, w poszczegdl-
nych rozdziatach znajdujg sie odpo-
wiednie wskazowki.

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 tradycyj-
nym gotowaniu. Z tego wzgledu potraw
gotowanych na parze nie nalezy soli¢ w
ogole lub soli¢ je dopiero po ugotowa-
niu. Produkty spozywcze zachowujg
poza tym Swiezy, naturalny kolor.

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.

W miare mozliwosci nalezy stosowac
naczynia do gotowania z perforacja. Pa-
ra moze sie wowczas dostac do potra-
wy z kazdej strony i potrawa jest goto-
wana réwnomiernie.

Naczynia wiasne

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

- Naczynie musi by¢ odporne na dzia-
tanie temperatury (do 100 °C) i pary.
Jesli majg by¢ stosowane naczynia z
tworzyw sztucznych, prosze sie do-
wiedzie¢ u ich producenta, czy sa
one odpowiednie.

- Gruboscienne naczynia, np. z porce-
lany, ceramiki lub kamionki, nadajg
sie do gotowania na parze w mniej-
szym stopniu. Grube Scianki gorzej
przewodzga ciepto i powoduja, ze
czas trwania podany w tabeli ulega
znacznemu wydtuzeniu.

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

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

Taca szklana

Gdy gotuje sie w naczyniach do goto-
wania z perforacja, zawsze nalezy wsu-
wag tace szklana na poziom 1. Skapu-
jace ptyny sa w niej wowczas zbierane i
mozna je tatwo usunag.

Kondensat nie moze wystarczajaco
odparowac, gdy taca szklana stoi na
dnie komory urzadzenia.

Wsuna¢ tace szklang na poziom 1.
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Co warto wiedzie¢ o gotowaniu na parze

Poziom wsuwania

Dla naczyn do gotowania i rusztu moz-
na wybra¢ kazdy, dowolny poziom wsu-
wania oraz gotowac réwnoczesnie na
kilku poziomach. Czas przyrzadzania
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, ruszt i tace
szklang nalezy zawsze wsuwac pomie-
dzy prety jednego poziomu, zeby za-
gwarantowac ochrone przed wypadnie-
ciem.

Produkty gteboko mrozone

Przy przyrzadzaniu produktow 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,
muszg by¢ gotowane w nizszej tempe-
raturze, poniewaz w przeciwnym razie
popekaja. W odpowiednich rozdziatach
zwraca sie na to uwage.
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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-
rzagdzania majg wptyw okreslone czyn-
niki, w kolejnych rozdziatach zwraca sie
na to uwage.

Czas przyrzadzania nie zalezy od ilosci
produktéw 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 sa
przyrzadzane w garnku, mogg 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.



Gotowanie na parze

Gotowanie na parze Eco

Dla energooszczednego gotowania na
parze mozna zastosowac program (Go-
towanie na parze Eco. Ten program nada-
je sie przede wszystkim do przyrzadza-
nia warzyw i ryb.

Zalecamy stosowanie czaséw przyrza-
dzania i temperatur zamieszczonych w
tabelach ustawien w rozdziale ,,Goto-
wanie na parze*“.

W razie potrzeby potrawe mozna dogo-
towac.

Przy przyrzadzaniu produktéw spo-
zywczych zawierajgcych skrobie, ta-
kich jak np. ziemniaki, ryz i wyroby
maczne, nalezy stosowac program Go-
towanie na parze (3.

Ustawienie

Programy [__] | Gotowanie na parze

Eco

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 tworzg 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 Kkilka 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 sa farbujgce wa-
rzywa, np. czerwone buraki, nie nalezy
umieszczac ponizej zadnych produktow
spozywczych. W ten sposéb 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

Programy automatyczne | Warzy-
wa | ... |

lub

Programy (] | 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
pocéwiartowane 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 cato$ci 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. oskrobag¢, 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 zaleznos$ci od modelu).

Temperatura

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

100 °C

Do gotowania gatunkdw 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, dogotowywacg 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

w

80

skazowki

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

ryby.

Wieksze ryby nalezy gotowac w po-
zycji ptywania. Aby uzyskaé 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 skéry ryby nie byta
uszkodzona. Ryby odpowiednie do
takiego przyrzadzania to karp, pstrag,
lin, wegorz i fosos.

Ustawienia
Programy autormatyczne | Ryby |...|
lub

Programy (] | Gotowanie na parze
Temperatura: patrz tabela
Czas trwania: patrz tabela



Gotowanie na parze

Ryby el @ [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 migso przed go-
towaniem (patrz rozdziat ,Rozmrazanie

parg").
Przygotowanie

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

Czas gotowania

Czas gotowania zalezy od grubosci i
stopnia przyrzadzenia potrawy, nie od
wagi. Im grubszy kawatek, tym diuzszy
jest czas gotowania. Sztuka migsa o
wadze 500 g i wysokosci 10 cm wyma-
ga dtuzszego czasu gotowania niz sztu-
ka o wadze 500 g i wysokosci 5 cm.
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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 zimng woda razem
z kosémi i wtoszczyzna w naczyniu
do gotowania. Im dtuzszy czas trwa-
nia, tym mocniejszy bedzie bulion.

Ustawienia
Programy automatyczne | Mieso |...|
lub

Programy (] | Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: patrz tabela



Gotowanie na parze

Mieso @ [min]
Plaster udzca wotowego, zakryty woda 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, dla-
tego musi by¢ gotowany w ptynie.

W zaleznosci od gatunku nasigkliwosg i
tym samym proporcje ryzu do ptynu sa
rézne.

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

Naczynia do gotowania

Zastosowac naczynie do gotowania bez
perforacji. Mniejsze ilosci ryzu (do jed-
nego kubka, ok. 50-150 g) mozna row-
niez alternatywnie gotowaé w odpo-
wiedniej misce stalowej na ruszcie.

Przygotowanie

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

Wskazéwka: Wymagang ilos¢ ptynu
mozna ustali¢ za pomoca wagi lub ,,me-
toda kubeczkowa".

W ,metodzie kubeczkowej* najpierw
nalezy napetni¢ kubek zadang iloscia
ryzu i wsypac ryz do naczynia do goto-
wania. Nastepnie odmierzy¢ wymagana
ilos¢ ptynu (patrz tabela) za pomoca
kubka i doda¢ go do ryzu.

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

Programy autormatyczne | Ryz | ... |
Gotowanie na parze

lub

Programy (] | Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: patrz tabela

&0 o
Ryz dtugoziarnisty
Ryz basmati 1:1,56 15
Ryz parboiled 1:1,5 | 23-25
Ryz petnoziarnisty | 1:1,5 | 26-29
Dziki ryz 1:1,5 | 26-29
Ryz okragtoziarni-
sty
Ryz na mleku 1:2,5 30
Risotto 1:2,5| 18-19

& : & Proporcja ryzu do ptynu & Czas go-
towania



Gotowanie na parze

Zboza

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

Zboze moze by¢ gotowane w catych ziarnach lub zmielone.
Ustawienia

Programy automatyczne | Ziarna zbéz | ... |

lub

Programy () | Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: patrz tabela

Proporcje @ [min]
zboze : pltyn
Amarant 1:1,5 15-17
Bulgur 1:1,5 9
Orkisz, w catosci 1:1 18-20
Orkisz, mielony 1:1 7
Owies, w catosci 1:1 18
Owies, mielony 1:1 7
Proso 1:1,5 10
Polenta 1:3 10
Quinoa 1:1,5 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

Programy automatyczne | Wyroby maczne | ... |

lub

Programy (] | 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

@ Czas trwania
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Gotowanie na parze

Knedle

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

Swieze knedle nalezy gotowaé w nattuszczonym naczyniu z perforacja.
Ustawienia

Programy automatyczne | Wyroby maczne | ... |

lub

Programy (] | Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: patrz tabela

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

@ Czas trwania
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Gotowanie na parze

Warzywa straczkowe, suszone

Suszone warzywa stragczkowe 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

Programy automatyczne | Warzywa straczkowe | ... |

lub

Programy () | Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: patrz tabela

Namoczone
D [min]

Fasola

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

Groch 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 straczkowa 1:3 115-135
Fasola biata 1:3 80-90

—_
N

13-14

Soczewica czerwona

Groch zétty

—
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

Programy automatyczne | Jajka | ... |

lub

Programy (] | Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: patrz tabela

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

@ Czas 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;.

Ustawienia

Programy automatyczne | Owoce | ... |

lub

Programy [__] | Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: patrz tabela

Wedliny

Ustawienia

Programy autormatyczne | Wedliny | ... |
lub

Programy [__J | Gotowanie na parze
Temperatura: 90 °C
Czas trwania: patrz tabela

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

@ [min]

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

Sliwki 1-3
Pigwa, w kostkach 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

Programy autormatyczne | Skorupiaki | ... |

lub

Programy (] | Gotowanie na parze
Temperatura: patrz tabela
Czas trwania: patrz tabela

¥lcl O [min]
Krewetki 90 3
Garnele 90 3
Krewetki krolewskie 90 4
Kraby 90 3
Langusty 95 10-15
Krewetki koktajlowe 0 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.
Przyrzadza¢ 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 staja sie twardsze. Przestrzega¢ podanych czaséw
gotowania.

Ustawienia

Programy autormatyczne | Matze | ... |

lub

Programy (] | Gotowanie na parze
Temperatura: patrz tabela
Czas trwania: patrz tabela

¥lcl © [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

Zestaw obiadowy - ustawienia
reczne

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 sie 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
ociekowag lub tace szklang (w zalezno-
$ci od modelu). Dzieki temu unika sie
przenoszenia smaku lub koloru przez
skapujace 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 produktéw spozywczych wcho-
dzacych 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- 18 min 2 min 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 uptyng 2 minuty, wsung¢ broku-
ta.

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

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

Dzieki pakowaniu prézniowemu pod-
czas gotowania nie ulatnia sig¢ wilgoc€ i
zostajg zachowane wszystkie substan-
cje odzywcze i aromatyczne.

W efekcie potrawy sg intensywniejsze w
smaku i rbwnomierniej ugotowane.
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Stosowac wytgcznie swieze i nieusz-
kodzone produkty spozywcze.
Zwroci¢ uwage na przestrzeganie
warunkéw higienicznych oraz na za-
chowanie taricucha chtfodzenia.

Stosowac wytgcznie stabilne tempe-
raturowo, odporne na gotowanie to-
rebki prozniowe.

Nie gotowa¢ zadnych produktow
spozywczych w opakowaniach han-
dlowych, np. pakowanych prézniowo
mrozonek, poniewaz z duzym praw-
dopodobienstwem nie zostaty zasto-
sowane torebki odpowiednie do go-
towania prézniowego.

Nie stosowac wielokrotnie torebek
prézniowych.

Do wytwarzania prozni stosowac wy-
tacznie komore prézniowa.



Sous-vide

Wazne wskazowki dotyczace
uzytkowania
W celu uzyskania optymalnych rezulta-

téw przyrzadzania, nalezy przestrzegac
nastepujacych wskazéwek:

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

Potrawe mozna rowniez ugotowac
bez przyprawiania i przyprawi¢ do-
piero po zakonczeniu gotowania.

Dodatek soli, cukru i ptynbw spowo-
duje skrocenie czasu przyrzadzania.

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

Scistfa.

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

Stosowac wytgcznie torebki proznio-
we, pasujace wielkoscig do potrawy.
Gdy torebka prézniowa jest zbyt du-
za, moze w niej pozostac zbyt wiele

powietrza.

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

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

Czasy przyrzadzania zalezg od gru-
bosci potrawy.

- Pozostawi¢ drzwiczki zamkniete pod-

czas przyrzadzania. Otwarcie drzwi-
czek przedtuza proces przyrzadzania
i moze doprowadzi¢ do nieoczekiwa-
nych rezultatéw.

Dane dotyczace temperatury i czasu
przyrzadzania z przepisow sous-vide
nie zawsze moga by¢ stosowane 1:1.
Prosze dopasowac te ustawienia do
oczekiwanego stopnia dogotowania.

Przy gotowaniu z niskg temperaturg

i przedtuzonym czasem trwania moze
dochodzi¢ do wzmozonego groma-
dzenia wody w komorze urzadzenia.
Nie ma to jednak wptywu na rezultaty
gotowania.
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Sous-vide

Inne wskazowki - Mieso i $ciste gatunki ryb (np. tosos)
mocno i krétko przysmazy¢ przed

podaniem. Dzieki temu moze sie w
petni odswiezy¢ ich aromat.

- Aby skréci¢ czasy przyrzadzania,
produkty spozywcze mozna zapako-
wag prézniowo 1-2 dni wczesniej

przed gotowaniem. Zapakowane - Wywar lub marynate z warzyw, miesa
prézniowo produkty spozywcze nale- lub ryb wykorzystac¢ do przyrzadzenia
zy przechowywac w chtodziarce przy SOsu.

maksymalnie 5 °C. Aby zachowac ja-
kos¢ i smak, produkty spozywcze
powinny zosta¢ ugotowane najpéz-
niej po 2 dniach.

- Podawa¢ potrawe na podgrzanych
talerzach.

- Zamrozi¢ ptyny, np. marynate, przed
pakowaniem prézniowym, zeby unik-
na¢ wycieku z torebki prézniowe;.

- Do napetniania wywina¢ krawedz to-
rebki prozniowej na zewnatrz. W ten
sposob mozna uzyskac czysty i pra-
widtowy zgrzew.

- Jesli potrawa nie zostanie spozyta
bezposrednio po gotowaniu, wtozy¢
ja od razu do lodowatej wody i catko-
wicie schtodzi¢. Nastepnie przecho-
wac potrawe przy maksymalnie 5 °C.
Dzieki temu zachowa ona jakos¢ i
smak i ulegnie przedtuzeniu jej okres
trwatosci.

Wyjatek: Migso drobiowe nalezy
spozy¢ natychmiast po gotowaniu.

- Po gotowaniu rozcig¢ torebke proz-
niowa ze wszystkich stron, zeby ta-
twiej sie dosta¢ do potrawy.
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Sous-vide

Korzystanie z programu Sous-

vide

m Sptukac potrawe zimng woda i ja wy-
suszyc.

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

m Zamkna¢ potrawe prézniowo za po-
moca komory prézniowej.

m Wsungc tace szklang na poziom 1.

m Dla uzyskania optymalnych rezulta-
tow przyrzadzania wsungc ruszt na
poziom 2.

m Potozy¢ zamknietg prézniowo potra-
we (w przypadku kilku torebek obok
siebie) na ruszcie.

m Wybraé Programy [
m Wybraé Sous-vide (80J.

® Zmieni¢ zaproponowang temperatu-
re, jesli potrzeba.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

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

Mozliwe przyczyny zlych efek-
tow

Torebka prozniowa jest otwarta:

- Zgrzew nie byt czysty lub wystarcza-
jaco stabilny i sie rozdzielit.

- Torebka zostata uszkodzona przez
ostrg kosc¢.

Potrawa ma nieprzyjemny posmak:

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

- Przed wytworzeniem prézni potrawa
byta skazona.

- Dodano zbyt duzo dodatkéw (np.
przypraw).

- Torebka lub zgrzew nie byty wolne od
uszkodzen.

- Proznia byta zbyt staba.

- Potrawa nie zostata spozyta lub
schtodzona bezposrednio po goto-
waniu.
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Sous-vide

Czasy gotowania podane w tabeli stanowig wartosci orientacyjne. Na poczatek
wybrac¢ krotszy czas trwania. W razie potrzeby mozna dogotowac. Czas trwania
procesu zaczyna by¢ odliczany dopiero po osiggnieciu ustawionej temperatury.

Potrawa Dodatki (przed) §[°Cl @ [min]
cukier sol
Ryby
Filet z dorsza, 2,5 cm grubosci X 54 35
Filet z tososia, 2-3 cm grubosci X 52 30
Filet z diabta morskiego X 62 18
Filet z sandacza, 2 cm grubosci X 55 30
Warzywa
Roézyczki kalafiora, srednie i duze X 85 40
Dynia Hokkaido, w czastkach X 85 15
Kalarepa, w plastrach X 85 30
Szparagi, biate, w catosci X X 85 22-27
Stodkie kartofle, w plastrach X 85 18
Owoce
Ananas, w czastkach X 85 75
Jabtka, w plastrach X 80 20
Mate banany, w catosci 62 10
Brzoskwinie, potowki X 62 25-30
Rabarbar, w sztukach 75 13
Sliwki wegierki, przepotowione X 70 10-12
Inne
Fasola, biata, namoczona w stosunku X 90 240
1:2 (fasola : ptyn)
Garnele, obrane i oczyszczone X 56 19-21
Jajka kurze, w catosci 65-66 60
Matze sw. Jakuba, oczyszczone 52 25
Szalotka, w catosci X X 85 45-60

§ Temperatura, @ Czas trwania
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Sous-vide

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

Mieso

Piers$ z kaczki, w catosci X 66 72 35

Comber jagniecy z koscia 58 62 50

Stek z poledwicy wotowej, 56 61 120

4 cm grubosci

Stek wotowy, 2,5 cm grubosci 56 - 120

l?qledwica wieprzowa, w cafo- X 63 67 60

ci

¥ Temperatura, @ Czas trwania

* Stopnie dogotowania

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

niu.
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Sous-vide

Odgrzewanie

Warzywa kapusciane, takie jak np. kala-
repa i kalafior, podgrzewa¢ wytacznie w
potaczeniu z sosem. Bez sosu moga
one uzyskac przy odgrzewaniu nieprzy-
jemny kapusciany posmak i szaro-bra-
zowe zabarwienie.

Produkty spozywcze o krotkim czasie
przyrzadzania i takie, w przypadku
ktérych przy odgrzewaniu zmienia sie
stopien przyrzadzenia, np. ryby, za-
sadniczo nie nadajg sie do odgrzewa-
nia.

Przechowywanie

Bezposrednio po gotowaniu wtozy¢
ugotowane produkty na okoto 1 godzi-
ne do lodowatej wody. Szybkie schto-
dzenie zapobiega ich dogotowaniu.
Dzieki temu pozostang one w optymal-
nym stanie dogotowania.

Nastepnie przechowywac produkty w
chtodziarce przy maksymalnie 5 °C.

Prosze pamietag, ze jakos¢ produk-
tow spozywczych ulega pogorszeniu,
im dtuzej sg one przechowywane.
Zalecamy, zeby przed odgrzewaniem
nie przechowywac produktow w
chtodziarce dtuzej niz przez 5 dni.

Ustawienia

Programy [__J | Sous-vide
Temperatura: patrz tabela
Czas: patrz tabela
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Sous-vide

Odgrzewanie w programie Sous-vide

Czasy podane w tabeli stanowig wartosci orientacyjne. W razie potrzeby czas
mozna przedtuzy¢. Czas zaczyna by¢ odliczany dopiero po osiggnieciu ustawione;j
temperatury.

Produkt ¥rel @2 [min]
spozywczy i 1 1

Srednio dobrze
Mieso
Comber jagniecy z koscia 58 62 30
Stek z poledwicy wotowej, 4 cm grubosci 56 61 30
Stek wotowy, 2,5 cm grubosci 56 - 30
Poledwica wieprzowa, w catosci 63 67 30
Warzywa
Ré2yczki kalafiora, $rednie i duze® 85 15
Kalarepa, w plastrach3 85 10
Owoce
Ananas, w czastkach 85 10
Inne
Fasola, biata, namoczona w stosunku 1 : 2 90 10
(fasola : ptyn)
Szalotka, w catosci 85 10

§ Temperatura, @ Czas

1 Stopnie dogotowania
Stopien dogotowania ,,dobrze“ odpowiada stopniowi dogotowania z temperaturg wewnetrzng
wyzszg niz w stopniu ,,$rednio®, nie jest to jednak ,,dobrze wypieczone“ w klasycznym znacze-
niu.

2 Czasy obowiazujg dla pakowanych prézniowo produktow spozywczych o temperaturze wyj-
Sciowej ok. 5 °C (temperatura chtodziarki).

3 Odgrzewac tylko gotowane w sosie.
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Zastosowania specjalne

Podgrzewanie para

Do odgrzewania produktow spozyw-
czych gotowanych sous-vide stoso-
wac program Sous-vide (patrz roz-
dziat ,,Sous-vide“, punkt ,,Odgrzewa-
nie").

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. Przedtuzyc¢
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
uniknaé¢ 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

Zastosowania specjalne (%] | Podgrzewa-
nie | Gotowanie na parze

lub

Programy (] | Gotowanie na parze

Temperatura: 100 °C
Czas: patrz tabela



Zastosowania specjalne

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

Produkt @* [min]
spozywczy
Warzywa
Marchewka
Kalafior 6-7
Kalarepa
Fasola
Dodatki
Ma_karon 3.4
Ryz
Ziemniaki, przepotowione wzdtuz 12-14
Knedle 15-17
Mieso i dréb
Pieczenh 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 3-4
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Zastosowania specjalne

Produkt @* [min]
spozywczy

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

* Czasy obowigzujg dla produktdw spozywczych, ktére podgrzewa sie na talerzu i sa przykryte
talerzem.
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Zastosowania specjalne

Rozmrazanie para

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-
s6b produkty spozywcze nie bedg leze¢
w plynie z rozmrazania.

Niekapigce produkty spozywcze mogag
by¢ rozmrazane w naczyniu do gotowa-
nia bez perforaciji.

Wskazowki

- Ryby nie musza by¢ catkowicie roz-
mrozone do gotowania. Wystarczy,
gdy ich powierzchnia stanie sie na ty-
le miekka, zeby przyjaé 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 rozmrazacé
zgodnie z opisem na opakowaniu.

Ustawienia

Zastosowania specjalne (2] | Rozmraza-
nie | Gotowanie na parze

lub

Programy (] | Gotowanie na parze

Temperatura: patrz tabela
Czas rozmrazania: patrz tabela
Czas wyréwnawczy: patrz tabela
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Zastosowania specjalne

Czasy podane w tabeli stanowig wartosci orientacyjne. Zalecamy, zeby najpierw
wybraé 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 250 g 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 250 g 60 20-25 10-15
Morele 500 g 60 25-28 15-20
Truskawki 300 g 60 8-10 10-12
Maliny/Porzeczki 30049 60 8 10-12
Wisnie 150 g 60 15 10-15
Brzoskwinie 5009 60 25-28 15-20
Sliwki 250 g 60 20-25 10-15
Agrest 25049 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 500 g 60 15-18 10-15
Homary 3009 60 25-30 10-15
Kraby 300 g 60 4-6 5

Dania gotowe

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

Migso

Pieczen, w plastrach po 125-150 g 60 8-10 15-20
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Mrozonka llosé ¥ [°C] @ [min] [min]
25049 50 15-20 10-15
Migso mielone
500 g 50 20-30 10-15
5009 60 30-40 10-15
Gulasz
1000 g 60 50-60 10-15
Watroba 25049 60 20-25 10-15
Comber z zajaca 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
Dréb
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 500 g 60 40-45 10-15
Wypieki
Wypieki z ciasta francuskiego/ - 60 10-12 10-15
drozdzowego
Woypieki/placki z ciasta uciera- 400 g 60 15 10-15
nego
Chleb/Butki
Butki - 60 30 2
Chleb staropolski, krojony 25049 60 40 15
Chleb petnoziarnisty, krojony 25049 60 65 15
Chleb biaty, krojony 150 g 60 30 20

§ Temperatura / @ Czas rozmrazania / { Czas wyréwnawczy
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Zastosowania specjalne

Blanszowanie

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

W przypadku warzyw, ktore zostaty
poddane blanszowaniu przed dalsza
obrébka, 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

Zastosowania specjalne (] | Blanszowanie

lub

Programy [__J | 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 zakrecanag

pokrywka, jak i stoiki ze szklang po-
krywka i gumowg uszczelka.

Prosze zwrdéci¢ uwage, zeby stoiki byty
takiej samej wielkosci. Ich zawartosé
bedzie wéwczas rownomiernie 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.



Zastosowania specjalne

Warzywa

Umyé¢, wyczysci¢ i rozkawatkowacé wa-
rzywa.

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

llo$¢ 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. Zawartos¢ musi by¢ za-
kryta.

W przypadku owocéw nalezy zastoso-
wag roztwoér 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 mieso byto gotowane. Zwro-
ci¢ uwage, zeby krawedz stoika byta
wolna od ttuszczu.

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

Wskazowki

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

- Nastepnie stoiki nalezy odstawié
przykryte $cierkga 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

Zastosowania specjalne (3] | Pasteryzacja
lub
Programy ] | Gotowanie na parze

Temperatura: patrz tabela
Czas pasteryzacji: patrz tabela
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Pasteryzowany produkt Eecl @* [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 obowigzuja dla stoikdw o pojemnosci 1,0 I. W przypadku stoikdéw o pojem-
nosci 0,5 | czas zmniejsza sie o 15 minut, przy stoikach 0,25 | 0 20 minut.
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Zastosowania specjalne

Wyrastanie ciasta drozdzowe-

go

m Przygotowac ciasto zgodnie z przepi-
sem.

m Ustawi¢ otwartg miske z ciastem na
wsunietym ruszcie.

Ustawienia

Zastosowania specjalne (3] | Wyrastanie
ciasta
Czas: wedtug przepisu

lub

Programy (] | Gotowanie na parze
Temperatura: 40 °C
Czas: wedtug przepisu

Dezynfekcja naczyn

Naczynia i butelki dla niemowlat dezyn-

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

po wygotowaniu. Wczesniej nalezy jed-

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

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

m Umiesci¢ wszystkie elementy naczyn
na ruszcie lub w perforowanym na-
czyniu do gotowania w taki sposob,
zeby sie nawzajem nie dotykaty (na
lezagco lub otworami do dotu). Gorgca
para bedzie mogta woéwczas bez
przeszkdd optywac poszczegdine
elementy.

Ustawienia

Zastosowania specjalne (2] | Dezynfekcja
naczyn
Czas: 1 minuta do 10 godzin

lub

Programy (] | Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas: 15 minut
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Zestaw obiadowy - ustawienia
automatyczne

Przy automatycznym przyrzadzaniu ze-
stawu obiadowego mozna zestawic

w jednym menu do 3 réznych produk-
téw spozywczych, jak np. ryba z ryzem
i warzywami.

Przy gotowaniu zestawu obiadowego
poszczegdlne produkty spozywcze
wsuwa si¢ do komory urzgdzenia

Z przesunieciem czasowym, zeby byly
gotowe do spozycia o tym samym cza-
sie.

Produkty spozywcze mozna przy tym
wybiera¢ w dowolnej kolejnosci, ponie-
waz urzadzenie do gotowania na parze
posortuje je automatycznie wedtug dtu-
gosci czasu przyrzadzania i wskaze,
kiedy ktory produkt spozywczy musi
zostac¢ wsuniety do komory urzadzenia.

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

m Ewentualnie powtérzy¢ postepowanie
dla trzeciego produktu spozywczego.

Po potwierdzeniu Start zestawu obiado-
wego zostang Panstwo poproszeni

0 wsuniecie produktu spozywczego
z najdtuzszym czasem przyrzadzania.

m Gdy przyrzadza sie kapigce lub farbu-
jace produkty spozywcze w naczy-
niach do gotowania z perforacja, na-
lezy je wsuwac bezposrednio nad ta-
ce szklang. Dzigki temu unika sie
przenoszenia smaku lub zafarbowa-
nia przez skapujace ptyny.

Po zakonczeniu fazy nagrzewania urzg-
dzenie do gotowania na parze wskaze,
w ktérym momencie nalezy wsuna¢ na-
stepny produkt spozywczy. Po osig-
gnieciu tego punktu czasowego rozlega
sie sygnat.

Ten proces powtarza sie ewentualnie
dla trzeciego produktu spozywczego.

Korzystanie z zastosowania specjal-
nego Zestaw obiadowy

m Wybraé Zastosowania specjaine (£%] |
Zestaw obiadowy.

m Wybra¢ zadany produkt spozywczy.

W zaleznosci od produktu spozywcze-
go pojawia sie pytanie o wielkos¢, wage
i stopien dogotowania.

m Wybrac zgdane wartosci i potwierdzi¢
za pomoca OK.

m Wybra¢ Dodawanie produktu.

m Wybrac zadany produkt spozywczy
i postepowac dalej tak jak przy pierw-
szym produkcie spozywczym.
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Do zestawu mozna réwniez wprowa-
dzi¢ produkty spozywcze, ktdre nie sg
wymienione na liscie. Dalsze informa-
cje na ten temat mozna znalez¢ w roz-
dziale ,Gotowanie na parze®, punkt
»Zestaw obiadowy — ustawienia recz-

ne“.




Zastosowania specjalne

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

Programy automatyczne | Programy

specjaline | Podgrzewanie wilg. recznikdw

lub

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

Topienie zelatyny

m Namoczy¢ ptaty zelatyny na 5 minut
w zimnej wodzie w salaterce. Ptaty
zelatyny muszg by¢ dobrze zakryte
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

Programy automatyczne | Programy
specjalne | Topienie zelatyny

lub

Programy C] | Gotowanie na parze
Temperatura: 90 °C
Czas trwania: 1 minuta

115



Zastosowania specjalne

Dekrystalizacja miodu

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

m Wymiesza¢ midd jednokrotnie w trak-
cie.

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

Ustawienia

Programy automatyczne | Programy
specjalne | Uptynnianie miodu

lub

Programy (] | Gotowanie na parze
Temperatura: 60 °C

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

W urzadzeniu do gotowania na parze
mozna stopi¢ kazdy rodzaj czekolady.
Przy zastosowaniu polewy ttuszczowej
ustawi¢ 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

Programy automatyczne | Programy
specjalne | Topienie czekolady

lub

Programy ] | Gotowanie na parze
Temperatura: 65 °C
Czas trwania: 20 minut
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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.

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

m Napetni¢ mieszanka mleczng stoiczki
i je zamknag.

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

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

Ustawienia

Programy automatyczne | Programy
specjalne | Jogurt

lub

Programy (] | Gotowanie na parze
Temperatura: 40 °C
Czas: 5:00 godzin

Mozliwe przyczyny ztych efektow

Jogurt nie jest zwarty:

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

Oddzielit sie ptyn:

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

Jogurt jest ziarnisty:

Mleko zostato zbyt bardzo podgrzane,
mleko nie byto czyste, mleko i jogurt
startowy nie zostaty réwnomiernie wy-
mieszane.
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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
odporng na dziatanie temperatury (do
100 °C) i pary.

Ustawienia

Programy automatyczne | Programy

specjalne | Wytapianie stoniny

lub

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

Programy automatyczne | Programy
specjalne | Duszenie cebuli

lub

Programy (] | Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: 4 minuty
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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.

Wieksze owoce, jak jabtka, pokroi¢ 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 wigkszosci 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 owocoéw 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 gorgco
do czystych butelek i natychmiast je
zamknac.

Odsokowywanie owocow

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

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

Ustawienia

Programy (] | Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas: 40-70 minut
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Zastosowania specjalne

Obieranie ze skorki

m Produkty spozywcze jak pomidory,
nektarynki itd. nacig¢ 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 zahartowac¢ zimng woda. W prze-
ciwnym razie nie bedzie mozna zdjg¢
z nich skorki.

Ustawienia

Programy (] | Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas: patrz tabela

Produkt spozywczy @ [min]

Morele 1

Migdaty

Nektarynki

Papryka

—_ N =] =

Brzoskwinie

—

Pomidory

@ Czas
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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

Programy automatyczne | Owoce |
Jabtka | W calodci

lub

Programy (__J | Gotowanie na parze
Temperatura: 50 °C
Czas konserwacji: 5 minut



Szybkie gotowanie

Produkty spozywcze mozna rozmrazac, podgrzewac i gotowa¢ w programie Szyb-
kie gotowanie za pomoca kombinagiji trybu parowego i mikrofalowego.

Podczas fazy nagrzewania komora urzgdzenia jest najpierw rozgrzewana w czy-
stym trybie parowym do ustawionej temperatury. Gdy tylko ta temperatura zosta-
nie osiggnieta, wtgcza sie tryb mikrofalowy, tak ze podczas catej fazy gotowania
wigczone sg rownoczesnie wytwornica pary i magnetron.

Tak jak przy samym gotowaniu na parze, czas trwania procesu zaczyna by¢ odli-
czany dopiero wtedy, gdy zostanie osiggnieta ustawiona temperatura.

Program kombinowany Szybkie gotowanie ma te zalete, ze produkty spozywcze:

- wymagaja krotszego czasu przyrzadzania, poniewaz gotujg sie szybciej niz w
czystym trybie parowym,

- nie przegotowujg sie ani nie wysychaja, jak w czystym trybie mikrofalowym,
- moga zostac rozmrozone i podgrzane w jednym procesie przyrzadzania,
- nie musza by¢ mieszane podczas przyrzadzania.

Rozmrazanie i podgrzewanie w programie Szybkie gotowanie

W]l | @ [min]| §[°C] | Naczyniado
gotowania

Podgrzewanie dan obiadowych1‘ 2
Makaron z sosem pomidoro- 300 7-8 90 gteboki talerz
wym, 400 g (proporcje 5 : 3)
Kotleciki z piure ziemniaczanym 300 11 85 ptytki talerz
i czerwong kapusta, 450 g
Rozmrazanie i podgrzewanie1’ 2
Zamrozone potrawy jednogarn- 300 10-11 95 salaterka
kowe/zupy, 250 g
Zamrozone potrawy jednogarn- 300 15-16 90 salaterka
kowe/zupy, 500 g

Moc mikrofal, @ Czas, § Temperatura
! Nie stosowaé zadnego przykrycia.

2 Ustawic produkt spozywczy na tacy szklanej na poziomie 1.
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Szybkie gotowanie

Gotowanie ziemniakow w mundurkach (twardych)
m Wsunac tace szklang na poziom 1.

m Utozy¢ umyte ziemniaki obok siebie w naczyniu do gotowania z perforacja.

Ustawienia

Programy automatyczne | Warzywa | Ziemniaki | Ziemniaki w mundurkach | Twarde | ... |
Szybkie gotowanie

lub

Programy C] | Szybkie gotowanie
Moc mikrofal/Temperatura: 80 W + 100 °C
Czas trwania: patrz tabela

Wielkos$é ziemniakéw llosé £ @ [min]
mate (40-60 g) 200 g (4 szt.) 2 15
600 g (12 szt.) 2 18
1000 g (20 szt.) 2 21
Srednie (90-110 g) 200 g (2 szt.) 2 18
600 g (6 szt.) 2 21
1000 g (10 szt.) 2 24
duze (140-160 g) 300 g (2 szt.) 2 22
600 g (4 szt.) 2 25
900 g (6 szt.) 2 29

£ 3% Poziom, @ Czas trwania
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Szybkie gotowanie

Gotowanie ryzu

Ryz pecznieje podczas gotowania, dlatego musi by¢ gotowany w ptynie.

W zaleznosci od gatunku nasigkliwosé i tym samym proporcje ryzu do ptynu sa
rézne.

Podczas gotowania ryz kompletnie wchtfania ptyn, tak ze zadne substancje odzyw-
cze nie zostajg utracone.

Naczynie do gotowania

Zastosowac naczynie do gotowania bez perforaciji.

Przygotowanie

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

Wskazéwka: Wymagana ilos¢ ptynu mozna ustali¢ za pomoca wagi lub ,metoda
kubeczkowg”.

W ,,metodzie kubeczkowej“ najpierw nalezy napetni¢ kubek zadanag ilosciag ryzu i
wsypac ryz do naczynia do gotowania. Nastepnie odmierzy¢ wymagang ilos¢ pty-
nu (patrz tabela) za pomoca kubka i doda¢ go do ryzu.

Zwroci¢ uwage na to, zeby ryz byt rdwnomiernie roztozony w naczyniu do gotowa-
nia.

Ustawienia
Programy automatyczne | Ryz | ... | Szybkie gotowanie
lub

Programy [__J | Szybkie gotowanie
Moc mikrofal/Temperatura: patrz tabela
Czas trwania: parz tabela

Proporcje Dodatek| f I ES S) §

ryz: ptyn W] [min] [°C]
Ryz basmati 1:2 sol 2 300 9 100
Ryz parboiled 1:2 sol 2 150 17 100
Ryz na mleku 1:8 cukier’ 2 150 21 100

£ 3¥ Poziom, Moc mikrofal, @ Czas trwania, § Temperatura
' Dodag po gotowaniu.
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Rozmrazanie i podgrzewanie mikrofalami

Do rozmrazania i podgrzewania produktéw spozywczych zalecamy ogdlnie naste-
pujace ustawienia mocy mikrofal:

w1 Rozmrazanie

80 bardzo wrazliwe produkty spozywcze:
masto, torty Smietanowe i maslane, sery

150 wszystkie inne produkty spozywcze

Podgrzewanie

450 jedzenie dla dzieci i niemowlat

600 rézne produkty spozywcze,

850 gteboko mrozone dania gotowe, ktdre nie powinny zostac przy-
rumienione

1000 napoje

Moc mikrofal
Wymagany czas zalezy od stanu przyrzadzenia, ilosci i temperatury wyjsciowej

produktow spozywczych. Czasy mozna odszukac w tabelach na nastepnych stro-
nach.
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Rozmrazanie i podgrzewanie mikrofalami

Rozmrazanie

Gdy mrozonka jest delikatnie rozmraza-
na, witaminy i substancje odzywcze po-
zostajg w duzym stopniu zachowane.

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

Przy rozmrazaniu ryb i miesa (szcze-
gdlnie drobiu) nalezy zwrécié szcze-
go6Ing uwage na czystosc.

Nie wykorzystywaé ptynu z rozmra-
zania.

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

Wskazowki

- Rozmraza¢ mrozonke bez opakowa-
nia na tacy szklanej. W przypadku
wiekszych iloSci produktow spozyw-
czych wytozy¢ mrozonke do naczynia
nadajgcego sie do mikrofal i ustawic
je na tacy szklanej.

- Gteboko mrozone dania gotowe moz-
na rownoczesnie rozmrazac i pod-
grzewac. Przestrzega¢ wskazowek
na opakowaniu.

Rozmrazanie mrozonek

Stosowac naczynia odporne na dziata-
nie mikrofal.

m Ustawi¢ rozmrazang potrawe na tacy
szklanej na poziomie 1.

m Ewentualnie przykry¢ rozmrazang po-
trawe.

m Wybraé Zastosowania specjalne (£2].

m Wybra¢ Rozmrazanie | Mikrofale.

B Zmieni¢ zaproponowang moc i czas
rozmrazania, jesli potrzeba.

m Wybrac¢ Start.

m Podczas rozmrazania:
Mieszaé, obracac lub przektada¢ roz-
mrazany produkt. Miesza¢ od ze-
wnetrznych warstw do srodka, ponie-
waz brzegi szybciej sie podgrzewaja.

Czasy wyréwnawcze to czasy spoczyn-
kowe, w ktorych temperatura rozktada
sie rownomiernie w potrawie.

m Pozostawi¢ potrawe po rozmrazaniu
na kilka minut w temperaturze poko-
jowej, aby temperatura roztozyta sie
réwnomiernie w potrawie.

Ustawienia alternatywne

Programy [__J | Mikrofale

Moc mikrofal: patrz tabela

Czas rozmrazania: patrz tabela
Czas wyrownawczy: patrz tabela

Wskazowki dotyczace tabel

Przestrzega¢ podanych mocy mikrofal,
czasow i czaséw wyréwnawczych. Na-
lezy przy tym uwzglednic stopien przy-
rzadzenia, ilo$¢ i temperature wyjsciowa
produktu spozywczego.

Wybieranie czaséw

m Z reguty nalezy wybiera¢ Srodkowe
ustawienie czasu.
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Rozmrazanie i podgrzewanie mikrofalami

Rozmrazanie w programie Mikrofale

Mrozonka llosé = @) Wymie- | Przykry-
w] [min] [min] szac/ cie
obrocié/
przetozyé
Produkty mleczne
Smietana 250 ml 80 14 10-15 | co 5 minut tak
Masto 2509 80 12-14 5-10 po potowie tak
czasu
Ser w plastrach 2509 80 6-7 10-15 po 3 minu- nie
tach
rozdzieli¢
plastry sera
Mleko 500 ml 150 22-23 5-10 2-krotnie tak
po kazdych
7 minutach
Ciasto/wypiek
Ciasto piaskowe 100 g 150 1-2 5-10 - tak
(1 sztuka)
Ciasto piaskowe 3009 150 3-4 10-15 po potowie tak
(1 sztuka) czasu
Placek z owocami 3x100¢g 150 9-10 10-15 po 5 minu- tak
(3 sztuki) tach
Ciasto maslane 3x100g 150 5-6 10-15 po potowie tak
(8 sztuki) czasu
Tort Smietanowy/ 100 g 80 3-4 10-15 - tak
kremowy (1 sztuka)
Tort Smietanowy/ 3x100g 80 5,5-6,5 10-15 po potowie tak
kremowy (3 sztuki) czasu
Butki (4 sztuki) 4 x 150 4-5 5-10 po potowie nie
okoto 50 g czasu
Owoce
Truskawki, maliny 150 g 80 11-12 5-10 po potowie tak
czasu
Porzeczki 2509 80 13-14 5-10 po potowie tak
czasu
Sliwki 500 g 150 13-15 5-10 po potowie tak
czasu
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Rozmrazanie i podgrzewanie mikrofalami

Mrozonka llosé = @ Wymie- | Przykry-
w] [min] [min] szac/ cie
obrécic/
przetozyé
Mieso
Wotowina mielona 500 g 150 8-9 10-15 2-krotnie nie
po kazdych
+ + .
10 minu-
80 17-19 tach
Kurczak 1000 g 150 25-28 10-15 co 10 mi- nie
nut
Warzywa
Groch 2509 150 9-10 5-10 po potowie tak
czasu
Szparagi 2509 150 11-12 5-10 po 5 minu- tak
tach
Fasola 500 g 150 16-17 5-10 2-krotnie tak
po kazdych
5 minutach
Czerwona kapusta 5009 150 18-19 5-10 2-krotnie tak
(do porcjowania) po kazdych
5 minutach
Szpinak (do porcjo- 300 g 150 14-15 10-15 2-krotnie tak
wania) po kazdych
5 minutach

Moc mikrofal, @ Czas rozmrazania, p{ Czas wyréwnawczy
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Rozmrazanie i podgrzewanie mikrofalami

Podgrzewanie

Prosze bezwzglednie przestrzegaé zale-

cen zamieszczonych w rozdziale

~Wskazoéwki bezpieczenstwa i ostrzeze-

nia“, punkt ,Prawidtowe uzytkowanie*.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorace produkty spozywcze.

Gdy podgrzeje sie zbyt mocno jedze-
nie dla dzieci i niemowlat, dzieci mo-
g3 sie nim oparzyc.

Jedzenie dla dzieci i niemowlat nale-
zy podgrzewac tylko przez 60-70 se-
kund z moca 450 W.

Po podgrzewaniu produktéw spo-
zywczych, szczegdlnie jedzenia dla
dzieci i niemowlat, nalezy je koniecz-
nie wymieszac lub wstrzasnag, a na-
stepnie sprobowac, czy dziecko nie
oparzy sie jedzeniem.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
nadcisnienie w zamknietych pojem-
nikach lub butelkach.

W zamknietych pojemnikach lub bu-
telkach przy podgrzewaniu wytwarza
sie cisnienie, ktdre moze doprowa-
dzi¢ do eksplozji.

Nigdy nie podgrzewaé produktow
spozywczych ani ptyndw w zamknie-
tych pojemnikach lub butelkach. O-
tworzy¢ wczesniej pojemnik, a w
przypadku butelek dla niemowlat u-
suna¢ wczesniej zakretke i smoczek.
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Niebezpieczenstwo zranien przez go-
race ptyny.

Przy gotowaniu, szczegodlnie przy
podgrzewaniu ptynéw w programie
Mikrofale (], moze sie zdarzyé, ze
temperatura wrzenia zostanie
wprawdzie osiggnieta, ale nie wytwa-
rzaja sie jeszcze typowe pecherzyki
pary. Ptyn wrze nieréwnomiernie.

To zatrzymanie wrzenia moze prowa-
dzi¢ do wybuchowego przegotowa-
nia, tak ze przy wyjmowaniu naczy-
nia moga sie Panstwo oparzy¢ gora-
cym ptynem. W niekorzystnych oko-
licznosciach cisnienie moze by¢ tak
silne, ze drzwiczki same sie otworza.
Wymieszac¢ ptyn przed podgrzewa-
niem lub gotowaniem.

Po podgrzewaniu poczekac¢ przynaj-
mniej 20 sekund, zanim wyjmie sie
naczynie z komory urzgdzenia.
Dodatkowo podczas podgrzewania
do naczynia mozna wstawic¢ szklang
pateczke lub podobny przedmiot, je-
Sli jest dostepny.



Rozmrazanie i podgrzewanie mikrofalami

Wskazowki

- Zawsze stosowac pokrywe, za wyjat-
kiem podgrzewania napojow i potraw
smazonych z panierka.

- Prosze pamietac, ze produkty spo-
zywcze o temperaturze wyjsciowej
ok. 5 °C (temperatura w chtodziarce),
potrzebuja do podgrzania diuzszego
czasu, niz produkty spozywcze o
temperaturze pokojowe;j.

- W razie watpliwosci, czy produkt
spozywczy jest juz wystarczajaco
podgrzany, nalezy jeszcze troche
przedtuzy¢ czas.

- Gfeboko mrozone dania gotowe moz-
na rownoczesnie rozmrazac i pod-
grzewac. Przestrzega¢ wskazowek
na opakowaniu.

Podgrzewanie produktéw spozyw-
czych

Stosowac naczynia odporne na dziata-
nie mikrofal.

m Ustawi¢ produkt spozywczy do pod-
grzania na tacy szklanej na pozio-
mie 1.

m Ewentualnie przykry¢ produkt spo-
zywcezy.

m Wybraé Zastosowania specjalne (£2].

m Wybraé Podgrzewanie | Mikrofale.

m Zmieni¢ moc proponowana i czas, je-
$li potrzeba.

m Wybrac Start.

m Podczas podgrzewania:
Mieszag, obracac lub przektada¢ pro-
dukt spozywczy. Mieszac¢ od ze-
wnetrznych warstw do $rodka, ponie-
waz brzegi szybciej sie podgrzewaja.

& Niebezpieczenstwo oparzen
przez gorgce powierzchnie.
Urzadzenie do gotowania na parze
rozgrzewa sie w czasie pracy. Mozna
sie oparzy¢ o $cianki komory urza-
dzenia, prowadnice boczne i wypo-
sazenie. Od spodu naczynia moga
sie tworzy¢ pojedyncze krople wody.
Przy pracach w gorgcej komorze u-
rzgdzenia i przy wyjmowaniu naczyn
zaktadac¢ rekawice do goracych
garnkow.

Czasy wyrdwnawcze to czasy spoczyn-
kowe, w ktorych temperatura rozktada
sie rownomiernie w potrawie.

m Pozostawi¢ potrawe po podgrzewa-
niu na kilka minut w temperaturze po-
kojowej, aby temperatura roztozyta sie
réwnomiernie w potrawie.

Ustawienia alternatywne

Programy (] | Mikrofale (=

Moc mikrofal: patrz tabela

Czas: patrz tabela

Czas wyréwnawczy: patrz tabela

Wskazowki dotyczace tabel

Przestrzega¢ podanych mocy mikrofal,
czasow i czasow wyrdwnawczych. Na-
lezy przy tym uwzglednic stopien przy-
rzadzenia, ilos¢ i temperature wyjsciowa
produktu spozywczego.

Wybieranie czaséw

m Z reguty nalezy wybiera¢ srodkowe
ustawienie czasu.
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Rozmrazanie i podgrzewanie mikrofalami

Podgrzewanie w programie Mikrofale

Produkt spozywczy llosé = @ Wymie- | Przykry-
[wW] [min:s] [min] szac/ cie
obrécié/
przetozyé
Napoje1
Kawa, temperatura pi- | 1 filizanka 1000 1:10-1:20 - przed pod- nie
cia 60-65 °C (200 ml) grzewa-
niem
Mleko, temperatura pi- | 1 kubek 1000 1:20-1:30 - przed pod- nie
cia 60-65 °C (200 ml) grzewa-
niem
Zagotowywanie wody | 1 filizanka 1000 1:40-1:50 - przed pod- nie
(125 ml) grzewa-
niem
Butelka dla niemowle- okoto 450 1:30-1:40 1 przed spo- nie
cia (mleko) 200 ml zyciem
Wino grzane, grog, 1 kubek 1000 1:00-1:10 - przed pod- nie
temperatura picia (200 ml) grzewa-
60-65 °C niem
Produkt spoiywczy2
Jedzenie dla dzieci 1 stoiczek 450 1:00-1:10 1 przed spo- nie
(temperatura pokojo- (190 g) zyciem
wa)
Kotlety, smazone 2009 600 4:20-4:50 1 po potowie nie
czasu
Filety rybne, smazone 200 g 600 3:50-4:20 1 po potowie nie
czasu
Pieczen z sosem 2009 600 4:50-5:20 1 po potowie tak
czasu
Dodatki 25049 600 3:40-4:10 1 po potowie tak
czasu
Warzywa 2509 600 3:50-4:20 1 po potowie tak
czasu
i przed spo-
zyciem
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Rozmrazanie i podgrzewanie mikrofalami

llosé =

=

Produkt spozywczy

= O
w]

Wymie-
[min:s] [min]

szac/
obrocic/
przetozyé

Sos pieczeniowy 2509 600

Przykry-
cie

4:10-4:40 1 po potowie
czasu
i przed spo-

zyciem
600 4:00-4:30

tak

250 g

po potowie
czasu
i przed spo-
Zupy/Potrawy jedno-
garnkowe

zyciem
500 g 600 7:00-7:30

tak

po potowie

czasu

i przed spo-
zyciem

Moc mikrofal, @ Czas, y{ Czas wyréwnawczy

tak

1 Zapobiec zatrzymaniu wrzenia, mieszajac ptyn przed podgrzewaniem. Po podgrzewaniu poczekaé
przynajmniej 20 sekund, zanim wyjmie sie naczynie z komory urzadzenia. Dodatkowo podczas pod-
grzewania do naczynia mozna wstawi¢ szklana pateczke lub podobny przedmiot, jesli jest dostepny.

2 Czasy obowigzuja dla temperatury wyj$ciowej produktéw spozywczych ok. 5 °C. W przypadku pro-
duktéw spozywczych, ktdre zwykle nie sg przechowywane w chtodziarce, przyjeta jest temperatura

wyjsciowa w wysokosci okoto 20 °C. Produkty spozywcze (za wyjatkiem jedzenia dla niemowlat i de-
likatnych $cinajacych sie soséw) nalezy podgrzewaé do temperatury 70-75 °C.
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Programy automatyczne

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

Kategorie

W celu lepszej orientacji programy auto-

matyczne sg podzielone na katego-
rie. Wystarczy wybra¢ program automa-
tyczny pasujacy do Panistwa potrawy i
postepowac wedtug wskazdéwek na wy-
Swietlaczu.

Korzystanie z programoéw au-
tomatycznych

m Wybraé Programy automatyczne [Autd,
Pojawia sig lista wyboru.
m Wybrac zgdana kategorie (np. Ryby).

Wys$wietlone zostaja programy automa-

tyczne znajdujace sie do dyspozycji w

wybranej kategorii.

m Wybrac zgdany program automatycz-
ny.

m Postepowac wedtug wskazéwek na
wyswietlaczu.

Wskazowka: Poprzez 1 Info mozna wy-
wotaé, w zaleznosci od procesu przy-
rzadzania, np. informacje dotyczace
wsuniecia potrawy.
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Wskazowki uzytkowe

- Po zakonczeniu programu komora
gotowania powinna najpierw osty-
gnac¢ do temperatury pokojowej, za-
nim zostanie uruchomiony program
automatyczny.

- Podawana waga odnosi sie zawsze
do ciezaru na sztuke. Mozna wiec
réwnoczesnie gotowac jedna sztuke
tososia o wadze 250 g lub dziesie¢
sztuk tososia o wadze 250 g kazdy.

- Stopien dogotowania jest prezento-
wany za pomoca siedmiosegmento-
wego paska. Zadany stopieri dogoto-
wania ustawia sig, dotykajac odpo-
wiedniego segmentu.

- W kategorii Ryz dodatkowo do pro-
gramow dla ryzu dtugo- i okragtoziar-
nistego mozna wybra¢ Ogdlny. Zasto-
sowac ten program automatyczny do
przyrzadzania odmian ryzu dtugo-

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

- W niektérych programach automa-
tycznych mozna przesung¢ moment
startu lub zakonczenia poprzez Start o
lub Gotowe o.

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

W niektérych programach automa-
tycznych znajduje sie dodatkowo
punkt menu Wyswietlanie dziatar. Przez
ten punkt menu mozna wywotacé wy-
magane dziatania, jak np. wsuniecie
potrawy lub dodanie sktadnikow.
Podczas gotowania mozna wyswietli¢
dziatania poprzez i Info.



Programy automatyczne

Gdy wsuwa sie potrawe do gorace;j
komory gotowania, nalezy zachowac
ostroznos¢ przy otwieraniu drzwi-
czek. Moze sie wydostawac gorgca
para. Prosze sie cofna¢ o krok i po-
czekac, az para sie ulotni. Zwréci¢
uwage na to, zeby nie wejs¢ w kon-
takt z goraca parg ani z gorgcymi
Sciankami komory gotowania. Istnieje
niebezpieczenstwo oparzen.

Jesli po zakonczeniu programu auto-
matycznego potrawa nie jest jeszcze
przyrzadzona zgodnie z Panstwa zy-
czeniem, nalezy wybrac Dogotowywa-
nie.

Programy automatyczne moga réw-
niez zosta¢ zapamietane jako Progra-
my wiasne.

Szukanie

(w zaleznosci od jezyka)

W punkcie Programy automatyczne moz-
na wyszukiwac¢ wedtug nazw kategorii i
programow automatycznych.

Chodzi o wyszukiwanie tekstowe, w
ktérym mozna réwniez wyszukiwac cze-
sci wyrazéw.

Znajduja sie Paristwo w menu gtéwnym.
m Wybra¢ Programy automatyczne [autd,
Pojawia sig lista wyboru kategorii.

m Wybra¢ Szukanie.

m Za pomoca klawiatury wprowadzic¢
tekst, ktéry ma zosta¢ wyszukany,
np. ,£osos".

W dolnym wierszu wyswietlana jest
ilos¢ trafien.

Gdy nie znaleziono zadnych pasuja-
cych wyrazen lub ilo$¢ wynikéw wy-
szukiwania jest wieksza niz 40 trafien,
pole Wyniki: jest zdezaktywowane i
nalezy zmieni¢ tekst do wyszukania.

m Wybrac Wyniki: .

WysSwietlone zostaja wyszukane kate-
gorie i programy automatyczne.

m Wybrac¢ zgdany program automatycz-
ny lub kategorie, a nastepnie zadany
program automatyczny.

Rozpoczyna sie program automatyczny.

m Postepowac wedtug wskazéwek na
wyswietlaczu.
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MyMiele

W menu Myhiele @*= mozna zapamie-
ta¢ czesto uzywane zastosowania.

Szczegodlnie w przypadku programow
automatycznych nie trzeba woéwczas
przechodzi¢ przez wszystkie poziomy
menu, zeby uruchomié program.

Wskazdéwka: Punkty menu wpisane

w MyMiele mozna réwniez ustawic jako
ekran startowy (patrz rozdziat ,,Ustawie-
nia“, punkt ,,Ekran startowy*).
Dodawanie wpisow

Istnieje mozliwo$¢ dodania nawet 20
wpisow.

m Wybraé¢ MyMiele @’=.
m Wybra¢ Dodawanie wpisu.

Teraz mozna wybra¢ podpunkty z na-
stepujacych rubryk:

- Programy ()

- Programy automatyczne
- Zastosowania specjalne (%]

- Programy wiasne (&

- Konserwacja ©

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Na liscie pojawia sie wybrany podpunkt
z przynaleznym symbolem.

m Prosze postepowac odpowiednio z
kolejnymi wpisami. Do wybrania zo-
stang zaoferowane wylfacznie jeszcze
nie dodane podpunkty.
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Kasowanie wpisow
m Wybraé MyMicle a*=.

m Naciska¢ wpis, ktéry ma zosta¢ ska-
sowany, dotad, az pojawi sie menu
kontekstowe.

m Wybra¢ Kasowanie.

Wpis zostaje skasowany z listy.

Przesuwanie wpisow
m Wybraé MyMiele @*=.

m Naciskac wpis, ktéry ma zostac¢ prze-
suniety, dotad, az pojawi sie menu
kontekstowe.

m Wybrac¢ Przesuniecie.

Wokot wpisu pojawia sie pomaranczo-
wa ramka.

m Przesunaé wpis.

Wpis znajduje sie na wybranej pozyciji.



Programy wiasne

Mozna utworzy¢ i zapamieta¢ do 20
programoéw wtasnych.

- Istnieje mozliwos¢ zestawienia nawet
do 9 etapéw programu, zeby doktad-
nie opisac przebieg ulubionych lub
czesto uzywanych przepiséw. W kaz-
dym etapie mozna w tym celu wybrac
ustawienia, takie jak np. tryb progra-
mowy, temperatura i czas trwania
procesu.

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

Gdy wywotaja Panstwo swaoj program
i go uruchomig, przebiega on automa-
tycznie.

Inne mozliwos$ci tworzenia programéw
wiasnych:

- Zapamietac program automatyczny
lub zastosowanie specjalne jako pro-
gram wtasny.

- Po zakonczeniu procesu przyrzadza-
nia zapamieta¢ go wraz z ustawio-
nym czasem przyrzadzania.

Na koniec wprowadzi¢ nazwe progra-
mu.

Tworzenie programow wia-
snych

m Wybrac¢ Programy wlasne (&].
m Wybra¢ Tworzenie programu.

Teraz mozna wprowadzi¢ ustawienia dla
pierwszego etapu programu.

Prosze postepowac wedtug wskazdéwek
na wyswietlaczu.

m Wybrac i potwierdzi¢ zadane ustawie-
nia.

Wszystkie ustawienia dla pierwszego
etapu programu sa ustalone.

Mozna wprowadzi¢ dalsze etapy pro-
gramu, np. gdy po pierwszym trybie
programowym powinny jeszcze zostac
zastosowane kolejne.

m Gdy wymagane sa dalsze etapy pro-
gramu, wybra¢ Dodawanie i postepo-
wac tak, jak przy pierwszym etapie
programu.

Aby skontrolowac¢ ustawienia lub
zmieni¢ je w pdzniejszym terminie, na-
cisna¢ odpowiedni etap programu.

m Gdy zostang juz ustalone wszystkie
wymagane etapy programu, wybrac
Zapamietaj.

m Wpisa¢ nazwe programu za pomoca
klawiatury.

Za pomocg znaku | mozna ztamaé
wiersz w przypadku dtugiej nazwy pro-

gramu.

m Gdy nazwa programu zostanie wpro-
wadzona, wybra¢ Zapamietaj.

135



Programy wiasne

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

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Zapamigtany program mozna urucho-
mi¢ natychmiast lub z opéznieniem cza-
sowym, albo jeszcze zmieni¢ etapy pro-
gramu.

Uruchamianie programoéw wia-
snych

m Wsuna¢ potrawe do komory urzadze-

nia.

m Wybra¢ Programy wiasne (a].

m Wybrac¢ zadany program.

W zaleznosci od ustawien programo-
wych wyswietlane sa nastepujace
punkty menu:

Uruchomi¢ teraz

Program zostanie uruchomiony na-
tychmiast. Od razu wigcza sie takze
grzanie w komorze urzadzenia.

Gotowe o

Tutaj ustala sie punkt czasowy, w
ktérym program powinien sie zakon-
czy¢. O tym czasie grzanie w komo-
rze urzadzenia wytgczy sie automa-
tycznie.

Start o

Tutaj ustala sie punkt czasowy, w
ktérym program powinien zostac¢ uru-
chomiony. O tym czasie grzanie w
komorze urzgdzenia wtaczy sie auto-
matycznie.

Wysdwietlanie etapdw progr,
Na wyswietlaczu pojawia sie podsu-
mowanie dokonanych ustawien.
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m Wybrac zadany punkt menu.

Program zostaje uruchomiony natych-
miast lub o ustawionym czasie.

m Gdy program sie zakonczy, wybrac
Zamkni).

Zmiana etapow programu

Etapy programoéw automatycznych,
ktére zostaty zapamietane pod nazwa

wiasng, nie moga zosta¢ zmienione.

m Wybraé Programy wiasne (& ).

m Naciskaé program, ktéry ma zostac
zmieniony, dotad, az zostanie wy-
Swietlone menu kontekstowe.

m Wybra¢ Zmiana.

m Wybrac etap programu, ktéry ma zo-
sta¢ zmieniony lub Dodawanie, zeby
dodac kolejny etap programu.

m Wybrac i potwierdzi¢ zadane ustawie-
nia.

m Jesli zmieniony program ma zostac
uruchomiony bez zmieniania, wybrac
Start.

m Gdy zostaty zmienione wszystkie
ustawienia, wybra¢ Zapamigtaj.

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

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Zapamigtany program jest zmieniony i
mozna go uruchomi¢ natychmiast lub z
opdznieniem czasowym.




Programy wiasne

Zmiana nazwy programow
wilasnych

m Wybra¢ Programy wiasne (a].

m Naciska¢ program, ktéry ma zostac
zmieniony, dotad, az zostanie wy-
Swietlone menu kontekstowe.

m Wybrac Zmiana nazwy.

® Zmieni¢ nazwe programu za pomoca
klawiatury.

Za pomocg znaku | mozna ztamacd
wiersz w przypadku dtugiej nazwy pro-
gramu.

Kasowanie programow wia-
snych
m Wybrac¢ Programy wlasne (&].

m Naciskaé program, ktéry ma zostac
skasowany, dotad, az zostanie wy-
Swietlone menu kontekstowe.

m Wybra¢ Kasowanie.
m Potwierdzi¢ pytanie za pomoca tak.

Program zostaje skasowany.

m Gdy nazwa programu zostanie zmie-
niona, wybra¢ Zapamietaj.

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

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Nazwa programu zostaje zmieniona.

Poprzez Ustawienia | Ustawienia fabrycz-
ne | Programy wlasne mozna skasowac
réwnoczesnie wszystkie programy.

Przesuwanie programow wia-
snych
m Wybra¢ Programy wiasne (& ).

m Naciskac program, ktéry ma zostac
przesuniety, dotad, az zostanie wy-
Swietlone menu kontekstowe.

m Wybrac¢ Przesuniecie.

Wokoét wpisu pojawia sie pomaranczo-
wa ramka.

m Przesuna¢ program.

Program znajduje sie na wybranej pozy-
Cji.
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Informacje dla instytutow testowych

Potrawy testowe wg EN 60350-1 (program Gotowanie na pa-
rze (1))

Potrawa testowa | Naczynie do go- llosé [g] Dﬂ 152 [°cl @ [min]
towania !

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. dowolnie> 100 3
Pojemno$¢ urzadzenia

Groch *8.3) 4x DGGL 1/2-40L kazdy 875 o 4% 100 5

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

1 Wsuna¢ tace ociekowa lub tace szklana (w zaleznosci od modelu) na poziom 1.

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

4 Wsuna¢ na poziom wsuwania 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' (program
Gotowanie na parze (2%))

Potrawa testowa Naczynie do llosé [g] D@ §[°C] Wysokosé @ [min]
gotowania ! [cm]
Ziemniaki, twarde, 1/2 DGGL 40 L 800 4 100 - 17

- 3
Cwiartowane

Filet z fososia, gtebo- | 1/2 DGGL 40 L 4 x150 2 100 <25 9
ko mrozony, nie roz- >25<3,.2 10
mrazany > 3,2 11
Rozyczki brokuta 1/2 DGGL 40 L 600 3 100 - 4

§ Poziom, {3} Temperatura, @ Czas trwania

1 Sposéb postepowania - patrz rozdziat ,,Gotowanie na parze*, punkt ,Zestaw obiadowy - ustawienia
reczne”.

2 Wsuna¢ tace szklang na poziom 1.

3 Wsuna¢ 1. potrawe testowa (ziemniaki) do zimnej komory urzadzenia (przed rozpoczeciem fazy na-
grzewania).
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Informacje dla instytutéw testowych

Potrawy testowe wg EN 60705 (program Szybkie gotowanie (£4]')

4759 (12.3.2)

2 = -3 4 i
Potrawa testowa 3 i § : lfi)n] Uwagi
[°C] [min]

Krem z jajek, 1000 g 1 150 80 19-20 120 | Naczynie: patrz opis 12.3.1.2 i

(12.3.1) zatgcznik B, wymiary przy gor-
nej krawedzi 250 mm x
250 mm, gotowac bez przykry-
cia

Ciasto piaskowe, 1 300 85 7 5 Naczynie: patrz opis 12.3.2.2 i

zatgcznik B, srednica ze-
wnetrzna przy gornej krawedzi
220 mm, gotowac bez przykry-
cia

£ 3% Poziom, Moc mikrofal, § Temperatura, @ Czas rozmrazania lub gotowania, j{ Czas wyréwnaw-

czy

1 Program kombinowany z gotowania na parze i trybu mikrofalowego.

2 Zastosowac tace szklang jako powierzchnie ustawcza.

3 Wsuna¢ potrawe testowa do zimnej komory urzadzenia (przed rozpoczeciem fazy nagrzewania).

4 Odstawi¢ potrawe testowa w temperaturze pokojowej. W tym czasie temperatura rozktada sie réwno-
miernie w produkcie spozywczym.
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Informacje dla instytutow testowych

Potrawy testowe wg EN 60705 (program Mikrofale (X))

Potrawa testowa 811 W] | @ [min] 2 [min] |UWaga
Krem z jajek, 1000 g 1 450 19-20 120 Naczynie: patrz opis 12.3.1.2
(12.3.1) i zatacznik B,
wymiary przy gornej krawedzi
250 x 250 mm, gotowac bez
przykrycia
Ciasto piaskowe, 1 450 4 5 Naczynie: patrz opis 12.3.2.2
4759 (12.3.2) + + i zatacznik B,

300 10-10:30 srednica zewnetrzna przy gor-
nej krawedzi 220 mm, gotowac
bez przykrycia

Masa z miesa sieka- 1 600 8 5 Naczynie: patrz opis 12.3.3.2
nego, 900 g (12.3.3) + + i zatacznik B,

450 18-19 wymiary przy gornej krawedzi
250 mm x 124 mm, gotowac
bez przykrycia, ustawi¢ naczy-
nie w poprzek komory gotowa-
nia

Rozmrazanie miesa 1 150 8-9 10 Naczynie: patrz opis 13.3.2

(siekana wotowina), + + i zatacznik B, rozmraza¢ bez

500 g (13.3) 80 17-19 przykrycia, obrocic¢ po uptywie
potowy czasu

Maliny, 250 g (A.3.2) 1 80 12-13 3 Naczynie: patrz opis A.3.2.2,

rozmrazac bez przykrycia

£ 33 Poziom, Moc mikrofal, @ Czas rozmrazania lub gotowania, j{ Czas wyréwnawczy

1 Zastosowac tace szklang jako powierzchnie ustawcza.

2 Qdstawi¢ potrawe testowg w temperaturze pokojowej. W tym czasie temperatura rozktada sie row-
nomiernie w produkcie spozywczym.
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Czyszczenie i konserwacja

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce 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 sa 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 niekorzystnych okolicznos$ciach
silne zabrudzenia moga spowodo-
wac uszkodzenie urzadzenia do go-
towania na parze.

Wyczysci¢ komore, wewnetrzng stro-
ne drzwiczek i uszczelke drzwiczek,
gdy tylko urzadzenie ostygnie. Zbyt
dtugie oczekiwanie niepotrzebnie
utrudnia czyszczenie, a w przypad-
kach ekstremalnych czyni je wrecz
niemozliwym.

W przypadku uszkodzenia urzadze-
nia do gotowania na parze po wig-
czeniu mogtaby nastgpi¢ emisja mi-
krofal poza urzgdzenie, co z kolei
oznacza zagrozenie dla uzytkownika.
Skontrolowac¢ drzwiczki i uszczelke
drzwiczek pod katem uszkodzen. Do
czasu doprowadzenia urzagdzenia do
petnej funkcjonalnosci przez technika
serwisowego prosze nie stosowaé
zadnych programéw z mikrofalami.

m Umy¢ 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.

Wskazéwka: 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
sode, amoniak, kwasy lub chlor

- $rodkdéw rozpuszczajgcych osady
wapienne

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

- Srodkéw zawierajgcych rozpuszczal-
niki

- Srodkoéw do czyszczenia stali szla-
chetnej

- $rodkéw do czyszczenia zmywarek
do naczyn

- $rodkéw do mycia szkta

- Srodkéw do czyszczenia ptyt szkla-
no-ceramicznych

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

- Srodkdéw do Scierania zabrudzen
- ostrych skrobakéw metalowych
- wetny stalowej

- spirali ze stali szlachetnej

- punktowego czyszczenia za pomoca
Srodkéw mechanicznych

- $rodkéw do czyszczenia piekarnikéw.
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Czyszczenie frontu

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

m Na koniec wytrze¢ front do sucha
miekka Sciereczka.

Wskazowka: Do czyszczenia mozna
takze zastosowac czysta, wilgotng scie-
reczke mikrofazowg bez zadnych $rod-
kéw 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 gagb-
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.

Czyszczenie automatycznego otwie-
racza drzwiczek

Zwrécic¢ 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¢ czysta wo-
da, az zostang usuniete wszystkie
pozostatosci srodkéw czyszczacych.

Czyszczenie zbiornika wody

m Wyjac zbiornik wody po kazdym pro-
cesie przyrzadzania z para.

m Wyjac ostone przeciwrozbryzgowa.
m Oprdéznic zbiornik wody.

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

m Zatozy¢ z powrotem do zbiornika wo-
dy ostone przeciwrozbryzgowa.
Zwroci¢ uwage na to, zeby ostona
przeciwrozbryzgowa prawidtowo sie
zatrzasneta.

Czyszczenie wyposazenia

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

Czyszczenie tacy szklanej, rusztu,

naczyn do gotowania

m Umyc i wysuszyc tace szklang, ruszt i
naczynia do gotowania po kazdym
uzyciu.

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

Czyszczenie prowadnic bocz-
nych

Konserwacja

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

Funkcje Gotowe o i Start o nie sa ofero-
wane w przypadku programow kon-

serwacyjnych.

T

0 N

//L

Odkamienianie urzadzenia do goto-
wania na parze

m Wyciggna¢ prowadnice boczna do
przodu z mocowania (1.) i ja wyjac (2.).

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

Zalecamy stosowanie do odkamienia-
nia tabletek odkamieniajgcych Miele
(patrz ,Wyposazenie dodatkowe®). Zo-
statly one opracowane specjalnie dla
produktow Miele, zeby zoptymalizo-
wac proces odkamieniania. Inne $rod-
ki odkamieniajace, ktdre oprocz kwasu
cytrynowego zawierajg réwniez inne
kwasy i/lub nie sg wolne od innych
niepozgdanych sktadnikow, jak np.
chlor, moga doprowadzi¢ do uszko-
dzenia produktu. Poza tym w przypad-
ku niedotrzymania koncentracji roz-
tworu odkamieniajacego nie mozna
zagwarantowac uzyskania konieczne-

Montaz odbywa sie 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.

Prowadnice boczne sg osadzone w
gniazdach plastikowych. Sprawdzic¢
gniazda pod katem uszkodzen.

Gdy gniazda sg uszkodzone, do mo-
mentu wymiany gniazd nie stosowac
programow z mikrofalami.
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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 osiggnie-
ty moment odkamieniania, na wyswie-
tlaczu pojawia sie ilo$¢ pozostatych cy-
kli przyrzadzania. Brane sg pod uwage
tylko cykle przyrzadzania z parg. Po
ostatnim pozostatym cyklu przyrzadza-
nia z parg urzadzenie do gotowania na
parze zostaje zablokowane.



Czyszczenie i konserwacja

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

W trakcie procesu odkamieniania zbior-
nik wody musi zosta¢ oprézniony i wy-
ptukany.

m Wiaczy¢ urzadzenie do gotowania na
parze i wybra¢ Konserwacja © | Odka-
mienianie.

Na wyswietlaczu pojawia sie wskazow-
ka Prosze czekac. Proces odkamieniania
jest przygotowywany. Moze to potrwac
kilka minut. Gdy tylko przygotowanie
zostanie zakonczone, zostang Panstwo
poproszeni o wyptukanie zbiornika wo-
dy i zatozenie pustego z powrotem.

m Postepowac wedtug instrukcji na wy-
Swietlaczu.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Zostaje wyswietlony czas pozostaty.
Rozpoczyna sie proces odkamieniania.

Po krétkim czasie zostang Panstwo po-
proszeni o dodanie srodka odkamienia-
jacego do zbiornika wody:

m Napetié zbiornik wody letnia woda
do oznaczenia S i dodac 2 tabletki
odkamieniacza Miele.

m Poczekad, az tabletki odkamieniacza
sie rozpuszcza.

m Wsuna¢ zbiornik wody do urzadzenia.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

W zadnym wypadku nie wytaczaé u-
rzadzenia do gotowania na parze
przed zakonczeniem procesu odka-
mieniania, poniewaz trzeba bedzie po-
nownie uruchomié¢ proces.

W trakcie procesu zbiornik wody musi
zostac¢ jednokrotnie wyptukany i pusty
wtozony z powrotem do urzadzenia.

m Postepowac wedtug instrukcji na wy-
Swietlaczu.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Po uptywie czasu pozostatego pojawia
sie Gotowe i rozlega sie sygnat.

m Wytaczy¢ urzadzenie do gotowania
na parze.

m Wyjaé zbiornik wody i wyja¢ ostone
przeciwrozbryzgowa.

m Oprdznic i wysuszy¢ zbiornik wody.

m Poczekaé na ostygniecie komory u-
rzadzenia.

m Na koniec wysuszy¢ komore urzadze-
nia.

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

Namaczanie

Silniejsze zabrudzenia moga zostac na-
moczone w tym programie konserwa-
cyjnym.

m Poczekaé na ostygniecie komory go-
towania.

m Wyjaé cate wyposazenie z komory
gotowania.

m Usunac¢ wieksze zabrudzenia za po-
moca recznika kuchennego.

m Wybraé Konserwacja © | Namaczanie.

Proces namaczania trwa ok. 10 minut.

145



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.

Na stronie www.miele.pl/serwis mozna uzyskac informacje dotyczace samodziel-
nego usuwania usterek.

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

Komunikaty w polach wskazan/na wyswietlaczu

Problem Przyczyna i postepowanie

Fd4 Wystapita usterka techniczna.

m Wytaczy¢ urzadzenie do gotowania na parze i po
kilku minutach wtaczy¢ je z powrotem.

m Jesli komunikat btedu jest nadal wyswietlany, we-
zwac serwis.

Na wyswietlaczu poja- | W elektronice wystapit btad.

wia si¢ komunikat, kt6- |m Przerwa¢ zasilanie urzadzenia do gotowania na

ry nie zostat wymienio- parze na ok. 1 minute.

ny w tej tabeli. m Jesli po przywréceniu zasilania problem nadal wy-
stepuje, prosze wezwac serwis.
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Co robi¢, gdy...

Nieoczekiwane zachowania

Problem

Przyczyna i postepowanie

Komora urzadzenia sie
nie nagrzewa.

Tryb pokazowy jest uaktywniony.

Urzadzenie do gotowania na parze mozna wprawdzie

obstugiwac, ale grzanie w komorze urzadzenia nie

dziafa.

m Zdezaktywowag tryb pokazowy (patrz rozdziat
sUstawienia®, punkt ,Handel").

Komora urzgdzenia ogrzata sie przez prace zabudo-

wanej ponizej szuflady do podgrzewania.

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

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

Temperatura wrzenia wody sie zmienita, poniewaz
nowe 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 ,Konser-
wacja").

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

Drzwiczki nie sg prawidtowo zamknigte.
B Zamknac¢ drzwiczki.

Uszczelka drzwiczek jest utozona nieprawidfowo.

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

Uszczelka drzwiczek wykazuje uszkodzenia, np. pek-
niecia.

Uszczelka drzwiczek musi zosta¢ wymieniona.

m Wezwac serwis do wymiany uszczelki drzwiczek.

m Do czasu wymiany nie stosowac¢ zadnych progra-
mow/funkcji z mikrofalami.

Funkcje Start o i Gotowe o
nie sg wymienione.

Temperatura w komorze urzadzenia jest za wysoka,

np. po zakonczeniu procesu.

m Otworzy¢ drzwiczki i poczekaé na ostygniecie
komory urzadzenia.

W przypadku programéw konserwacyjnych te funk-
cje generalnie nie sg oferowane.
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Co robié¢, gdy...

Problem

Przyczyna i postepowanie

Przyciski dotykowe lub
czujnik zblizeniowy nie
reaguja.

Zostato wybrane ustawienie Wyéwietlacz | QuickTouch |
Wyt Z tego powodu przyciski dotykowe ani czujnik
zblizeniowy nie reaguja przy wytgczonym urzadzeniu
do gotowania na parze.

m Gdy tylko urzadzenie do gotowania na parze zo-
stanie wtgczone, przyciski dotykowe i czujnik zbli-
zeniowy beda reagowac. Jesli przyciski dotykowe
i czujnik zblizeniowy majg rowniez zawsze reago-
wac przy wytagczonym urzadzeniu do gotowania na
parze, wybra¢ ustawienie Wyswietlacz | QuickTouch |
W,

Ustawienia dla czujnika zblizeniowego sa wytaczone.
m Zmieni¢ ustawienia dla czujnika zblizeniowego po-
przez Ustawienia | Czujnik zblizeniowy.

Czujnik zblizeniowy jest uszkodzony.
m Wezwad serwis Miele.

Urzadzenie do gotowania na parze nie jest podtaczo-

ne do sieci elektrycznej.

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

m Sprawdzi¢, czy doszto do wyzwolenia zabezpie-
czenia instalacji elektrycznej. Wezwac elektrotech-
nika lub serwis Miele.

Gdy nie reaguje takze wyswietlacz, wystapit problem

w sterowaniu.

m Naciskac¢ przycisk wt./wyt. O, az wytgczy sie wy-
Swietlacz i urzadzenie zostanie ponownie urucho-
mione.
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Co robi¢, gdy...

Hatasy

Problem

Przyczyna i postepowanie

Podczas pracy i po wy-
faczeniu urzadzenia do
gotowania na parze sty-
chac¢ hatas (burczenie).

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

Po wytaczeniu nadal
stychaé odgtosy pracy
wentylatora.

Wentylator kontynuuje prace.

Urzadzenie do gotowania na parze jest wyposazone
w wentylator, ktéry odprowadza na zewnatrz opary
z komory gotowania. Wentylator pracuje dalej takze
po wytagczeniu urzadzenia do gotowania na parze.
Wentylator wytgcza sie automatycznie po pewnym
czasie.

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.
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Co robié¢, gdy...

Niezadowalajgce rezultaty

Problem

Przyczyna i postepowanie

Po uptywie ustawionego
czasu produkty spo-
Zywcze w programie
Mikrofale nie sg wy-
starczajagco podgrzane
lub ugotowane.

Po przerwanym procesie nie zostat ponownie uru-

chomiony program Mikrofale.

m Uruchomi¢ ponownie proces, az produkty spozyw-
cze zostang wystarczajaco podgrzane lub ugoto-
wane.

Przy gotowaniu lub podgrzewaniu za pomocg mikro-

fal zostat ustawiony zbyt krotki czas.

m Sprawdzi¢, czy dla ustawionej mocy mikrofal zo-
stat wybrany wtasciwy czas. Im nizsza moc mikro-
fal, tym dtuzszy czas.

Przy zbyt matym zatadunku urzgdzenie do gotowania

na parze automatycznie redukuje moc dla wtasnego

bezpieczenstwa, az uzyskiwana moc bedzie odpo-

wiadafa zatadunkowi. Na wyswietlaczu nadal pokazy-

wana jest moc ustawiona na poczatku.

m Uruchomi¢ ponownie proces z nizszg mocg mikro-
fal, az produkty spozywcze zostang wystarczajgco
podgrzane lub ugotowane.

Po podgrzewaniu lub
gotowaniu w programie
Mikrofale produkty
spozywcze zbyt szybko
stygna.

Ze wzgledu na wiasciwosci mikrofal ciepto powstaje
najpierw w zewnetrznych warstwach produktu spo-
Zywczego, a nastepnie jest przenoszone do jego
srodka. Gdy produkt spozywczy jest podgrzewana z
wieksza mocg mikrofal, moze sta¢ sie juz goracy z
wierzchu, ale w srodku jeszcze nie bedzie podgrzany.
Przy nastepujacym pozniej wyrdwnaniu temperatury
produkty spozywcze staja sie cieplejsze w srodku i
chtodniejsze na zewnatrz.

m Dlatego, szczegdlnie przy podgrzewaniu produk-
tow spozywczych o zréznicowanym sktadzie, jak
np. zestaw obiadowy, wskazane jest ustawienie
nizszej mocy mikrofal i odpowiednio dtuzszego
czasu.

150




Co robi¢, gdy...

Problem

Przyczyna i postepowanie

Funkcja Popcorn
spowodowata otwarcie
tylko czesci popcornu
(mniej niz potowe).

Komora urzadzenia byta zbyt ciepta i/lub zbyt wilgotna.
m Poczekac¢ na ostygniecie komory urzadzenia i/lub
wysuszy¢ ja za pomoca recznika kuchennego.

Czas przyrzadzania byt zbyt krétki.

m Zmieni¢ ustawiony wstepnie czas. Czas przyrza-
dzania mozna ustawi¢ maksymalnie na 4 minuty
(patrz rozdziat ,,Ustawienia®, punkt ,,Popcorn®).

Problemy ogoine lub usterki techniczne

Problem

Przyczyna i postepowanie

Urzadzenie do gotowa-
nia na parze nie daje si¢
wiaczyé.

Wyskoczyt bezpiecznik.

m Uaktywni¢ bezpiecznik (minimalne zabezpieczenie
patrz tabliczka znamionowa).

Mogto dojs¢ do wystgpienia usterki techniczne;j.

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

- wylaczajac odpowiedni bezpiecznik instalacyj-
ny/wykrecajac catkowicie z oprawki bezpiecznik
topikowy lub

— wylaczajgc wytgcznik roznicowopradowy.

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

Oswietlenie komory nie
dziata.

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

Po diuzszych procesach
gotowania w trybie Mi-
krofale komora go-
towania jest bardzo wil-
gotna.

Urzadzenie do gotowania na parze z kuchnig mikro-
falowg jest petnowartosciowym urzadzeniem do go-
towania na parze. Komora gotowania jest catkowi-
cie szczelna, inaczej niz w przypadku konwencjo-
nalnej mikrofali, gdzie stosowany jest system otwar-
ty. Ze wzgledu na szczelno$¢ komory, przy dtuz-
szych procesach gotowania w programie Mikrofa-
le (&) na $ciankach bocznych komory i wewnetrz-
nej stronie drzwiczek tworzy sie kondensat. llosé
kondensatu zalezy od czasu trwania gotowania i za-
wartosci wilgoci w potrawie.
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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 pielegnacji.

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 wymiary sag one perfekcyjnie
dopasowane do urzgdzen Miele. Szcze-
goétowe informacje na temat poszcze-
golnych produktéw mozna znalez¢ na
stronie internetowej Miele.

Naczynia do gotowania nie sg przez-
naczone do stosowania w programie

Mikrofale (&).

- 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

Inne

Ruszt nie jest przeznaczony do sto-
sowania w programie Mikrofale ().

- Ruszt

- Taca szklana



Serwis

Na stronie www.miele.pl/serwis mozna
uzyskac informacje dotyczace samo-
dzielnego usuwania usterek i czesci
zamiennych Miele.

Kontakt w przypadku wystag-
pienia usterki

W razie wystgpienia usterek, ktorych nie
mozna usung¢ samodzielnie, prosze
powiadomié np. sprzedawce Miele lub
serwis Miele.

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

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

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

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

Gwarancja
Okres gwaranciji wynosi 2 lata.

Dalsze informacje mozna znalez¢ 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 (czestotliwosé i napiecie) na tabliczce zna-
mionowej urzadzenia 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 przedtuzacze nie zapewniajg wymagane-
go bezpieczenstwa (zagrozenie pozarowe). Nie podtgczac urzadzenia
do sieci elektrycznej za ich posrednictwem.

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

» Urzadzenie do gotowania na parze musi by¢ 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

Wskazowki dotyczace zabudo-
wy

Wszystkie wymiary podane sg w mm.

Wyciecie do przetozenia weza wod-
nego

Aby unikng¢ szkéd wodnych przez
uszkodzony waz przytgczeniowy, na-
lezy wykona¢ wyciecie w dnie po-
Srednim szafki do zabudowy.

m Wykona¢ wyciecie 1 w dnie posred-
nim, na ktérym zostanie ustawione
urzadzenie do gotowania na parze.
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Instalacja

Wymiary do zabudowy

Zabudowa w wysokiej szafce stojacej

Za niszg do zabudowy nie moze by¢ plecow szafki.
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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

Przytacza i wentylacja
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(™ Widok z przodu

(2 Przewdd przytgczeniowy, L = 2000 mm

(3 Waz doprowadzajgcy wode (stal szlachetna), L = 2000 mm
@ Przekroj wentylacyjny min. 180 cm?

(® Bez przytgczy w tym obszarze
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Instalacja

Zabudowa urzadzenia do goto-
wania na parze

Zanim urzadzenie do gotowania na pa-

rze zostanie zabudowane i podtaczone,

nalezy bezwzglednie przeczytac roz-

dziat ,Instalacja®, punkt ,,Przytacze

Swiezej wody*.

m Podtgczy¢ przewdd zasilajgcy do u-
rzadzenia do gotowania na parze.

m Przeprowadzi¢ waz doprowadzajgcy
wode przez wyciecie w dnie posred-
nim pod niszg do zabudowy.

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.

Generator pary nie bedzie bezuster-
kowo pracowag, jesli urzadzenie do
gotowania na parze nie bedzie wypo-
ziomowane.

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

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

Zwréci¢ uwage, zeby przewdd zasila-
jacy i waz wodny nie zostaty przy-
gniecione lub uszkodzone.

m Otworzy¢ drzwiczki.
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m Zamocowac urzadzenie do gotowa-
nia na parze do bocznych scianek
szafki za pomoca dotgczonych do u-
rzadzenia wkretow do drewna
(8,5 x 25 mm).

m Podtaczy¢ urzadzenie do gotowania
na parze do doprowadzenia wody
(patrz rozdziat ,Instalacja“, punkt
~Przytacze swiezej wody").

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

m Sprawdzi¢ wszystkie funkcje urza-
dzenia zgodnie z instrukcjg uzytko-
wania.



Instalacja

Przylagcze swiezej wody

& Niebezpieczenstwo zranien

i uszkodzen przez nieprawidtowe
podtaczenie.

Nieprawidtowe podtaczenie moze
by¢ przyczyna zranien i/lub szkéd
rzeczowych.

Podtaczenie do $wiezej wody moze
zostac przeprowadzone wytgcznie
przez wykwalifikowanego specjaliste.

& Zagrozenie zdrowia i ryzyko
uszkodzen przez zanieczyszczong
wode.

Jakos¢ doprowadzanej wody musi
spetnia¢ wymagania dotyczgace wody
pitnej, obowigzujace w kraju uzytko-
wania urzagdzenia do gotowania na
parze.

Podtaczy¢ urzadzenie do gotowania
na parze do wody pitne;.

Podtaczenie do doprowadzenia wody
musi by¢ dokonane przy zachowaniu
obowigzujgcych w tym zakresie lo-
kalnych przepiséw. Rowniez wszyst-
kie urzadzenia i instalacje, stuzace
do doprowadzenia wody do urzadze-
nia, musza spetnia¢ wymagania obo-
wigzujacych lokalnie przepiséw.

Urzadzenie odpowiada wymaganiom
norm IEC 61770 i EN 61770.

Urzadzenie do gotowania na parze
moze zostac¢ podtgczone wytacznie
do przewodu z zimng woda.

Jesli w instalacji domowej znajduje
sie urzadzenie odkamieniajgce, nale-
zy zwrdci¢ uwage na to, zeby byta
zachowana przewodnos¢ elektrycz-
na wody.

& Szkody wodne przez zabrudze-
nia.

Zabrudzenia w instalacji wodnej mo-
ga sie odtozy¢ w zaworze urzadzenia
do gotowania na parze. Zawor nie
zamyka sie wiecej i woda wyptywa.
Przeptuka¢ przewody wodne przed
podtaczeniem urzadzenia do goto-
wania na parze, lub gdy prowadzone
byty prace przy instalacji wodnej.

Zabezpieczenie przeciwzwrotne nie jest
wymagane, poniewaz urzadzenie do
gotowania na parze odpowiada obo-
wigzujgcym normom DIN.

Cisnienie wody w przytaczu musi sie
zawieraC w przedziale pomiedzy

100 kPa (1 bar) i 600 kPa (6 bar). Jesli
cisnienie jest wyzsze niz 600 kPa, nale-
zy zainstalowac redukcyjny zawor ci-
Snieniowy.

Pomigdzy wezem ze stali szlachetnej

i przytaczem domowym musi si¢ znaj-
dowac zawdr odcinajacy, zeby w razie
potrzeby mozna byto przerwaé doptyw
wody. Zwréci¢ uwage na to, zeby zawor
odcinajgcy byt tatwo dostepny, gdy
urzadzenie do gotowania na parze jest
zabudowane.
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Mocowanie weza ze stali szlachetnej
do urzadzenia do gotowania na parze

Podtaczanie doprowadzenia wody

Stosowac wytacznie dostarczony
wraz z urzadzeniem waz ze stali szla-
chetnej. Weza ze stali szlachetnej nie
wolno skracag, przedtuza¢ ani zaste-
powac innym wezem.

Uszkodzony waz ze stali szlachetnej
moze zosta¢ wymieniony wytacznie
na oryginalng czes¢ zamienng Miele.
Waz ze stali szlachetnej do kontaktu
z zywnos$cig mozna naby¢ w sklepie
internetowym Miele, w serwisie Miele
lub w sklepach specjalistycznych

& Przed podtaczeniem urzadzenia
do instalacji wodnej nalezy je odta-
czy¢ od sieci elektrycznej.

Zamkng¢ doptyw wody przed podta-
czeniem urzadzenia do instalacji
wodnej.

Zwrdci¢ uwage na to, zeby zawoér
odcinajacy byt tatwo dostepny row-
niez po zabudowie urzadzenia.

W celu podtaczenia urzadzenia do do-
prowadzenia wody wymagany jest za-
wor wodny z gwintem 3/4"

Miele. . .
m Sprawdzi¢, czy obecna jest uszczel-

Dostarczony wraz z urzadzeniem waz ka. W razie potrzeby zatozy¢ uszczel-
ze stali szlachetnej ma dtugosc¢ ke.
2000 mm.

m Usunac zaslepke z przytacza swiezej
wody z tytu urzadzenia do gotowania
na parze.

m Wzig¢ zagietg koncoéwke weza ze
stali szlachetnej i sprawdzi¢, czy jest
w niej uszczelka. W razie potrzeby za-
tozy¢ uszczelke.

m Podfgczy¢ weza ze stali szlachetnej

m Nakreci¢ nakretke weza ze stali szla- @ a8
do zaworu odcinajacego.

chetnej na gwint przytacza swiezej
wody. m Zwrdci¢ uwage na pewne osadzenie

m Zwrdcié uwage na pewnosé i szczel- pofaczenia gwintowego.

nos¢ potaczenia gwintowego. m Otworzy¢ powoli zawor odcinajgcy
doprowadzenia wody i sprawdzi¢, czy
przytacze swiezej wody jest szczelne.
W razie potrzeby skorygowac utoze-
nie uszczelki i samo potaczenie gwin-

towe.
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Podtaczenie elektryczne

Urzadzenie do gotowania na parze jest
seryjnie wyposazone we wtyczke do
podtaczenia do gniazda ochronnego.

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

& Zagrozenie pozarowe przez prze-
grzanie.

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

Ze wzgleddéw bezpieczenstwa nie
nalezy stosowaé zadnych gniazd
wielokrotnych ani przedtuzaczy.

Instalacja elektryczna musi by¢ wyko-
nana zgodnie z obowigzujgcymi norma-
mi.

Ze wzgleddéw bezpieczenstwa zalecamy
zabezpieczenie obwodu elektrycznego,

do ktorego przytaczone jest urzadzenie

do gotowania na parze, za pomocg wy-
tacznika réznicowopradowego (RCD) ty-
pu [24].

Uszkodzony przewdd przytaczeniowy
moze zosta¢ wymieniony wytacznie na
specjalny przewod przytaczeniowy ta-
kiego samego typu (dostepny w serwi-
sie Miele). Ze wzgledow bezpieczen-
stwa wymiana moze zosta¢ dokonana
wytgcznie przez wykwalifikowanego fa-
chowca lub serwis Miele.

Informacje dotyczace wartosci znamio-
nowych i odpowiedniego zabezpiecze-
nia sg zamieszczone w tej instrukcji
uzytkowania lub na tabliczce znamiono-
wej. Porownac te dane z danymi przyta-
cza elektrycznego w miejscu instalacji.
W razie watpliwosci nalezy zasiegnacé
opinii elektroinstalatora.

Mozliwa jest czasowa lub stata praca na
autonomicznym lub niezsynchronizowa-
nym z sieciag systemie zasilania (jak np.
mikrosieci, systemy rezerwowe). Wa-
runkiem dla takiej eksploataciji jest, zeby
system zasilania odpowiadat specyfika-
cji EN 50160 lub poréwnywalne;.

Srodki ochronne przewidziane w insta-
lacji domowej i w tym produkcie Miele
musza by¢ skuteczne w swojej funkcji

i dziataniu réwniez w trybie pracy auto-
nomicznej lub niezsynchronizowane;j

z siecig, albo musza by¢ zastgpione
przez rownowazne srodki w instalacji
(patrz np. VDE-AR-E 2501-2).

To urzadzenie do gotowania na parze

z mikrofalg spetnia wymagania europej-
skiego standardu EN 55011. Produkt
jest zaklasyfikowany jako urzadzenie
grupy 2, klasy B. Grupa 2 oznacza, ze
urzgdzenie wytwarza energie o wysokiej
czestotliwosci w formie fal elektroma-
gnetycznych do podgrzewania zywno-
sci. Urzadzenie klasy B oznacza, ze
urzadzenie jest przeznaczone do uzytku
domowego.
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Deklaracja zgodnosci

Niniejszym Miele o$wiadcza, ze to urza-
dzenie do gotowania na parze z kuchnig
mikrofalowa spetnia wymagania Dyrek-
tywy 2014/53/WE.

Petny tekst deklaracji zgodnosci WE
jest dostepny pod jednym z ponizszych
adresow internetowych:

- Produkty, Pobieranie, na stronie
www.miele.pl

- Serwis, Materiaty informacyjne, na
stronie https://miele.pl/manual przez
podanie nazwy produktu lub numeru
fabrycznego

Zakres czestotli-  2,4000 GHz -
wosci modutu 2,4835 GHz
WiFi

Maksymalna moc < 100 mW

nadawania modu-
tu WiFi
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Prawa autorskie i licencje

Do obstugi i sterowania urzagdzeniem Miele uzywa oprogramowania wtasnego lub
oprogramowania innych producentéw, ktére nie jest objete tzw. licencjg open so-
urce. Oprogramowanie i jego elementy sg chronione prawem autorskim. W zwigz-
ku z tym nalezy respektowac prawa autorskie Miele i 0osdb trzecich.

Ponadto niniejsze urzadzenie zawiera rowniez elementy oprogramowania objete li-
cencja open source. Informacje dotyczace elementéw objetych licencjg open sour-
ce, adnotacje o prawach autorskich, kopie kazdorazowo obowigzujgcych warun-
kéw licencyjnych i ewentualnie inne informacje dostepne sg w menu urzadzenia w
punkcie Ustawienia | Informacje prawne | Licencie open source. Podane tam warunki
odpowiedzialnosci i gwarancji obowiazujgce w ramach licencji open source maja
zastosowanie wytgcznie w stosunku do odpowiednich podmiotéw uprawnionych.

Urzadzenie zawiera w szczegodlnosci elementy oprogramowania, na ktére podmio-
ty uprawnione udzielity licencji typu GNU General Public License, wersja 2, lub
Lesser General Public License, wersja 2.1. Przez okres przynajmniej 3 lat od dnia
zakupu lub dostawy urzadzenia Miele oferuje Panstwu lub osobom trzecim udo-
stepnienie na nosniku danych (CD-ROM, DVD, pamie¢ USB) nadajacej sie do
przetwarzania automatycznego kopii kodu zrodtowego znajdujgcych sie na urza-
dzeniu elementéw oprogramowania open source, objetych warunkami licenciji
GNU General Public License, wersja 2, lub GNU Lesser General Public License,
wersja 2.1. W celu otrzymania kodu prosimy o przestanie wiadomosci elektronicz-
nej zawierajgcej nazwe produktu, numer seryjny i date zakupu na adres: (in-
fo@miele.com) lub o skontaktowanie sie z nami pod nastepujacym adresem:

Miele & Cie. KG
Open Source
GTZ/TIM
Carl-Miele-StraBe 29
33332 Gutersloh

Zwracamy uwage na ograniczenie gwarancji na rzecz uprawnionych na warunkach
licencji GNU General Public License, wersja 2, i GNU Lesser General Public Licen-
se, wersja 2.1:

This program is distributed in the hope that it will be useful, but WITHOUT ANY
WARRANTY, without even the implied warranty of MERCHANTABILITY of FITNESS
FOR A PARTICULAR PURPQOSE. See the GNU General Public License and GNU
Lesser General Public License for more details.
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Prawa autorskie i licencje dla modutu komunikacyjnego

Do obstugi i sterowania modutu komu-
nikacyjnego Miele uzywa oprogramo-
wania wtasnego lub oprogramowania
innych producentéw, ktdre nie jest obje-
te tzw. licencjg open source. Oprogra-
mowanie i jego elementy sa chronione
prawem autorskim. W zwigzku z tym
nalezy respektowac prawa autorskie
Miele i osob trzecich.

Ponadto modut komunikacyjny zawiera
réwniez elementy oprogramowania, ob-
jete licencja open source. Informacje
dotyczace elementéw objetych licencja
open source, adnotacje o prawach au-
torskich, kopie kazdorazowo obowigzu-
jacych warunkéw licencyjnych i ewen-
tualnie inne informacje dostepne s3 lo-
kalnie po wpisaniu adresu IP do prze-
gladarki internetowej (http://<ip adres-
se>/Licenses). Podane tam warunki od-
powiedzialnosci i gwarancji obowiazuja-
ce w ramach licencji open source majg
zastosowanie wytgcznie w stosunku do
odpowiednich podmiotéw uprawnio-
nych.
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