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A Sicherheitshinweise

Lesen Sie bitte sorgfaltig diese
Gebrauchsanleitung. Heben Sie die
Gebrauchs- und die Montageanlei-
tung gut auf. Wenn Sie das Gerat wei-
tergeben, legen Sie die Anleitungen
bei.

Hinweise zu lhrer Sicherheit

Dieses Gerat ist nur fiir den privaten Haushalt bestimmt. Benut-
zen Sie das Gerat ausschlieBlich zum Zubereiten von Speisen.

Erwachsene und Kinder dirfen das Gerat nicht unbeaufsichtigt
bedienen,

m wenn sie kdrperlich oder geistig nicht in der Lage sind oder
m wenn ihnen Wissen und Erfahrung fehlen.

Nie Kinder mit dem Gerét spielen lassen.

Verletzungsgefahr!

Offnen Sie die Geratetirr nicht, bevor das Gerat vollstandig im
Mobel eingeschoben ist. Vor dem Festschrauben des Gerates
die Tur nur vorsichtig 6ffnen. Es kann kippen bzw. aus dem
Mébel fallen.

Beachten Sie die Montageanleitung.

Verbrithungsgefahr!

HeiBer Dampf kann beim Offnen der Geratetiir entweichen.
Wahrend oder nach dem Garvorgang die Geratetir vorsichtig
6ffnen. Beim Offnen nicht zu nah am Gerét stehen. Beachten
Sie, dass Dampf je nach Temperatur nicht sichtbar ist.

Verbrennungsgefahr!

Nie die heiBen Garraum-Innenflachen und Heizelemente berlh-
ren. Halten Sie kleine Kinder fern.

Brandgefahr!
Nie brennbare Gegenstande im Garraum aufbewahren.

Verbrithungsgefahr!

Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen. Es entsteht heiBer
Wasserdampf.

Kurzschlussgefahr!

Nie Anschlusskabel von Elektrogeréaten in der heiBen Geratetir
einklemmen. Die Kabelisolierung kann schmelzen.

Verbrennungsgefahr!

Nie Speisen mit groBen Mengen an hochprozentigen alkoholi-
schen Getranken zubereiten. Alkoholdampfe kénnen sich im
Garraum entzinden. Verwenden Sie nur kleine Mengen hoch-
prozentiger Getrdnke und 6ffnen Sie die Geratetir vorsichtig.

Verbrennungsgefahr!

Nie heiBes Zubehor oder Geschirr ohne Topflappen aus dem
Garraum nehmen.

Verbrithungsgefahr!

Die Reinigung nicht sofort nach dem Ausschalten durchfiihren.
Das Wasser in der Verdampferschale ist noch hei3. Warten Sie,
bis das Gerat abgekuhlt ist.

Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich. Nur ein von uns
geschulter Kundendienst-Techniker darf Reparaturen durchfih-
ren. Wenn das Gerat defekt ist, ziehen Sie den Netzstecker
bzw. schalten Sie die Sicherung im Sicherungskasten aus.
Rufen Sie den Kundendienst.

Ursachen fiir Schaden

Achtung!

m Stellen Sie nichts direkt auf den Garraumboden. Legen Sie
ihn nicht mit Alufolie aus. Ein Hitzestau kann das Gerat
beschadigen.

Der Garraumboden und die Verdampferschale missen
immer frei bleiben. Stellen Sie Geschirr immer in einen
gelochten Garbehalter oder auf einen Rost.

m Alufolie im Garraum darf nicht in Kontakt mit der Tirscheibe
kommen. Es konnen dauerhafte Verfarbungen an der Tiir-
scheibe entstehen.

m Geschirr muss hitze- und dampfbestandig sein.

m Verwenden Sie kein Geschirr mit Roststellen. Bereits kleinste
Flecken kénnen zur Korrosion im Garraum flihren.

m Schieben Sie beim Dampfen mit einem gelochten Garbehal-
ter immer das Backblech oder den ungelochten Garbehélter
darunter ein. Abtropfende Flissigkeit wird aufgefangen.

m Keine feuchten Lebensmittel Iangere Zeit im geschlossenen
Garraum aufbewahren. Sie kdnnen zu Korrosion im Garraum
fUhren.

m Obstsaft kann Flecken im Garraum hinterlassen. Entfernen
Sie Obstsaft immer sofort und wischen Sie mit einem feuch-
ten und trockenen Tuch nach.

m Wenn die Turdichtung stark verschmutzt ist, schlieBt die
Geratetlr nicht mehr richtig. Die angrenzenden Mobelfronten
kénnen beschadigt werden. Turdichtung immer sauber halten
und ggf. austauschen.

m Der Garraum lhres Gerétes besteht aus hochwertigem Edel-
stahl. Durch falsche Pflege kann Korrosion im Garraum ent-
stehen. Beachten Sie die Pflege- und Reinigungshinweise in
der Gebrauchsanleitung. Entfernen Sie Schmutz im Garraum
gleich nachdem das Gerét abgekdihlt ist.



lhr neues Gerat

In diesem Kapitel erhalten Sie Informationen Uber

m das Bedienfeld
m den Garraum

m das Zubehor
m die automatische Kalibrierung

Bedienfeld
‘ - |
| B ‘ ! \ |
Taste Ein/Aus Temperaturtasten Anzeige mit Drehwéhler Start-/Pause-
Funktionstasten Taste
Bedienelement/Anzeige Verwendung/Bedeutung
Taste Ein/Aus O) Gerat ein- und ausschalten
Temperaturtasten 40 Dampfen bei 40 °C, z.B. zum Gehenlassen von Teig und zum Auftauen
60 Dampfen bei 60 °C, z.B. zum Auftauen
80 Dampfen bei 80 °C, z.B. fur Fisch und Wirstchen
90 Dampfen bei 90 °C, z.B. flr Fisch, Wirstchen und Suppeneinlagen
100 Dampfen bei 100 °C, z.B. fir GemUse, Fisch, Fleisch und Beilagen, zum Entsaften und

zum Einkochen

(Néahere Angaben zu Speisen und Gerichten siehe Kapitel: Tabellen und Tipps)

Funktionstaste Entkalken Entkalken des Wassersystems und der Verdampferschale (siehe Kapitel: Entkalken)
Funktionstaste Programm Programmautomatik wahlen (siehe Kapitel: Programmautomatik)
Funktionstaste Uhr ® Eingeschaltetes Gerat Dauer [-D] einstellen

Ausgeschaltetes Gerat Kurz dricken: Uhrzeit [(D] &ndern

Lang driicken: Grundeinstellungen andern

Funktionstaste Gewicht kg Gewicht des Garguts fir ein Programm einstellen
Anzeige Entkalken (%] Die Anzeige L.J fordert Sie dazu auf, das Gerét zu entkalken (siehe Kapitel: Entkalken)
Anzeige Wassertank fillen  LJ fD_iﬁ: A)nzeige LJ fordert Sie dazu auf, den Wassertank zu fiillen (siehe Kapitel: Wassertank

dllen
Anzeige 4] Die Anzeige \& fordert Sie wahrend der Entkalkung dazu auf, mit dem beiliegenden Reini-
Verdampferschale leeren gungsschwamm das Restwasser aus der Verdampferschale zu entfernen
Drehwahler Werte in der Anzeige einstellen

Der Drehwéhler ist versenkbar. Zum Ein- und Ausrasten dricken Sie auf den Drehwéhler
Start-/Pause-Taste [l Kurz driicken: Betrieb starten und unterbrechen (Pause)

Lang driicken: Betrieb beenden

Garraum

Driicken Sie auf das Symbol &, um die Gerétetiir zu 6ffnen. 3
Der Garraum hat drei Einschubhéhen. Die Einschubhdhen wer-
den von unten nach oben gezéhlt. Leeren Sie die Verdampfer-
schale nach jedem Garbetrieb mit dem beiliegenden @._
Reinigungsschwamm, sonst kann sie beim néachsten Garbe-

trieb Gberlaufen.

Achtung!

Stellen Sie nichts direkt auf den Garraumboden. Legen Sie ihn
nicht mit Alufolie aus. Ein Hitzestau kann das Gerat beschadi-
gen. Der Garraumboden und die Verdampferschale missen
immer frei bleiben. Stellen Sie Geschirr immer in einen geloch-
ten Garbehalter oder auf einen Rost.

=y

Einschubhdhen Verdampferschale Wassertank



Zubehor

Verwenden Sie nur das mitgelieferte oder beim Kundendienst
erhaltliche Zubehor. Es ist speziell auf Ihr Gerét angepasst.

Ilhr Gerat ist mit folgendem Zubehér ausgestattet:

Garbehalter, ungelocht, GN 2,
40 mm tief

zum Auffangen von abtropfender
Flissigkeit beim Dampfen und zum
Kochen von Reis, Hilsenfrlichten
und Getreide usw.

Garbehalter, gelocht, GN 2,

40 mm tief

zum Dampfen von ganzem Fisch
oder groBeren Mengen Gemduse,
zum Entsaften von Beeren usw.

Weiteres Zubehor erhalten Sie im Fachhandel:

Zubehér Bestellnr.
Garbehalter, ungelocht, GN 2, 40 mm tief HEZ36D253
Garbehalter, gelocht, GN 2, 40 mm tief HEZ36D253G
Garbehalter, ungelocht, GN '3, 40 mm tief = HEZ36D153
Garbehalter, gelocht, GN 3, 40 mm tief HEZ36D153G
Reinigungsschwamm 643 254
Entkalker 311 138
Microfasertuch mit Wabenstruktur 460 770

Vor dem ersten Benutzen

In diesem Kapitel lesen Sie, welche Schritte vor dem ersten
Benutzen notwendig sind:

m die Uhrzeit einstellen

m bei Bedarf den Wasserhértebereich andern

m die erste Inbetriebnahme

m das Zubehor vorreinigen

Ilhr Geréat wurde im Werk griindlich auf seine einwandfreie Funk-

tion getestet. Daher kdnnen noch kleine Mengen Kondensat im
Gerat vorhanden sein.

Uhrzeit einstellen

Nach dem elektrischen Anschluss leuchtet in der Anzeige das
Symbol [®] und J0:00.

1. Mit dem Drehwahler die aktuelle Uhrzeit einstellen.

2.Taste ® driicken.
Die aktuelle Uhrzeit ist Gbernommen.

Wasserhartebereich einstellen

Entkalken Sie Ihr Gerat in regelmaBigen Abstanden. Nur so
kénnen Sie Schaden vermeiden.

Ihr Gerét zeigt automatisch an, wenn es entkalkt werden muss.
Es ist auf Wasserhartebereich “mittel“ voreingestellt. Andern
Sie den Wert, wenn |hr Wasser weicher oder harter ist.

Sie kdnnen die Wasserharte mit den beiliegenden Teststreifen
prifen oder bei Ihrem Wasserwerk erfragen.

Ist Ihr Wasser stark kalkhaltig, empfehlen wir Ihnen, enthartetes
Wasser zu verwenden.

Nur wenn Sie ausschlieBlich enthartetes Wasser verwenden,
entfallt das Entkalken. Andern Sie in diesem Fall den Wasser-
hartebereich auf “enthartet”.

Den Wasserhartebereich kdnnen Sie in den Grundeinstellungen
andern, wenn das Gerat ausgeschaltet ist.

1.Ggf. Taste D driicken, um das Gerat auszuschalten.

2.Taste (© gedriickt halten, bis = { {, in der Anzeige
erscheint.

Automatische Kalibrierung

Die Siedetemperatur von Wasser ist vom Luftdruck abhangig.
Beim Kalibrieren stellt sich das Gerét auf die Druckverhaltnisse
am Aufstellort ein. Das geschieht automatisch wahrend der ers-
ten Inbetriebnahme (siehe Kapitel: Erste Inbetriebnahme). Es
entwickelt sich mehr Dampf als sonst.

Wichtig dabei ist, dass das Gerét fir 20 Minuten bei 100 °C
ohne Unterbrechung dampft. Offnen Sie in dieser Zeit nicht die
Geratetr.

Konnte sich das Gerat nicht automatisch kalibrieren (z.B. weil
die Geréatetlr geoffnet wurde), dann wird die Kalibrierung beim
nachsten Garbetrieb erneut durchgefiihrt.

Nach einem Umzug

Damit sich das Gerat wieder automatisch an den neuen Aufstel-
lort anpasst, stellen Sie das Gerét zuriick auf die Werkseinstel-
lungen (siehe Kapitel: Grundeinstellungen) und wiederholen Sie
die erste Inbetriebnahme (siehe Kapitel: Erste Inbetriebnahme).

Nach einem Stromausfall

Das Gerat speichert die Einstellungen der Kalibrierung auch bei
Stromausfall oder Netztrennung. Es muss sich nicht neu kalib-
rieren.

3.Taste (® so oft driicken, bis ¢S 2 erscheint
(Wasserhéartebereich “mittel“).

4. Drehwahler drehen, um den Wasserhartebereich zu andern.
Mogliche Werte:

c5 1l enthartet -
c5 ! weich |
c5? mittel I
c53 hart I
c5Y sehr hart IV

5.Taste (© gedriickt halten, um die Grundeinstellungen zu ver-
lassen.

Die Anderung ist gespeichert.

Erste Inbetriebnahme

Heizen Sie das leere Geréat vor dem ersten Benutzen fir

20 Minuten auf 100 °C auf. Offnen Sie in dieser Zeit nicht die
Geratetlr. Das Gerat wird automatisch kalibriert (siehe Kapitel:
Automatische Kalibrierung).

1.Taste (D driicken, um das Gerat einzuschalten.

2. Wassertank flllen und einschieben
(siehe Kapitel: Wassertank fillen).
3.Taste DIl dricken.

Das Gerat heizt auf 100 °C auf. Die Dauer von 20 Minuten
beginnt erst abzulaufen, wenn die eingestellte Temperatur
erreicht ist. Offnen Sie in dieser Zeit nicht die Geréatetr.

Der Garbetrieb wird automatisch beendet und ein Signal
ertont.
4.Taste (D driicken, um das Geréat auszuschalten.

Lassen Sie die Geratetlr einen Spalt breit gedffnet, bis das
Gerat abgekunhlt ist.

Zubehor vorreinigen

Reinigen Sie das Zubehdr vor dem ersten Benutzen grindlich
mit Spullauge und einem Spdltuch.



Gerat bedienen

In diesem Kapitel lesen Sie,

m wie Sie den Wassertank fullen

m wie Sie das Gerét ein- und ausschalten

m was Sie nach jedem Betrieb beachten sollten
m wie Sie die Uhrzeit andern

Wassertank fiillen

Driicken Sie auf das Symbol &, um die Geratetiir zu 6ffnen. Sie
sehen rechts den Wassertank.

Achtung!
Gerateschaden durch Verwendung ungeeigneter Flissigkeiten

m Verwenden Sie ausschlieBlich frisches Leitungswasser, ent-
hartetes Wasser oder Mineralwasser ohne Kohlenséaure.

m Ist Ihr Leitungswasser sehr kalkhaltig, empfehlen wir lhnen
enthartetes Wasser.

m Verwenden Sie kein destilliertes Wasser, kein stark chlorid-
haltiges Leitungswasser (> 40 mg/l) oder andere Flissigkei-
ten.

Informationen zu Ihrem Leitungswasser erhalten Sie bei lhrem
Wasserwerk. Die Wasserhérte kdnnen Sie mit den beiliegenden
Teststreifen priifen.

Fullen Sie den Wassertank vor jedem Betrieb:
1.Geratetlr 6ffnen und Wassertank entnehmen.
2.Wassertank mit kaltem Wasser flllen.

MIN Wassermenge ausreichend fir ca. 30 Minuten
Dampfen bei 100 °C
MAX Wassermenge ausreichend flr ca. 2 Stunden

Dampfen bei 100 °C

/

3.Wassertank einschieben und an der schraffierten Flache
unten andrlcken, bis er einrastet.

Gerat einschalten

1.Taste (D driicken, um das Gerat einzuschalten.

@0
@006

¥

In der Anzeige erscheint die Vorschlagstemperatur 100 und
die Vorschlagsdauer [-D] 20 min.

2. Temperaturtaste drlicken, um eine Temperatur zu wahlen
(Nahere Angaben zu Speisen und Gerichten siehe Kapitel:
Tabellen und Tipps).

Taste Anwendung Vorschlagsdauer

40 °C z.B. zum Gehenlassen von Teig 30 min
und zum Auftauen

60 °C z.B. zum Auftauen 20 min

80 °C z.B. fir Fisch und Wirstchen 20 min

90 °C z.B. fUr Fisch, Wirstchen und 20 min
Suppeneinlagen

100 °C  z.B. fir Gemuse, Fisch, Fleisch 20 min

und Beilagen, zum Entsaften und
zum Einkochen

In der Anzeige erscheint die entsprechende Vorschlags-

4.Taste DIl dricken.

Das Gerat heizt.
Die Dauer lauft erst nach der Aufheizzeit ab.

Temperatur dndern

Sie kdnnen jederzeit die Temperatur &ndern. Dricken Sie dazu
die gewilnschte Temperaturtaste:

m Haben Sie eine niedrigere Temperatur gewéhlt, lauft die
Dauer ohne Unterbrechung weiter.

m Haben Sie eine héhere Temperatur gewahlt, lauft die Dauer
erst nach der Aufheizzeit weiter.

Wenn Sie eine Temperaturtaste 2x drlicken, wird der aktuelle
Garbetrieb abgebrochen. Die Vorschlagstemperatur 100 °C
und Dauer 20 min erscheinen in der Anzeige. Zum Starten
Taste Dl driicken.



Dauer dndern

Sie kdnnen jederzeit die Dauer &ndern. Drehen Sie am Dreh-
wahler, um eine neue Dauer einzustellen. Nach wenigen Sekun-
den wird die Anderung automatisch tGbernommen.

Betrieb unterbrechen (Pause)

Taste DI kurz driicken, um den Betrieb zu unterbrechen. Das
Kiihigeblase kann weiterlaufen. Zum Starten Taste DIl erneut
kurz dricken.

Wenn Sie wahrend des Betriebs die Geratetlr 6ffnen, wird der
Betrieb unterbrochen. Zum Starten Geratetlr schlieBen und
Taste Dl kurz driicken. Wenn Sie die Grundeinstellung
“Betrieb fortsetzen nach Tir schlieBen” eingeschaltet haben,
entfallt das erneute Starten (siehe Kapitel: Grundeinstellungen).

Anzeige Wassertank fiillen LJ

Wenn der Wassertank leer ist, ertdnt ein Signal und das
Symbol kJ erscheint. Der Betrieb wird unterbrochen.

1. Gerétetlr vorsichtig 6ffnen. Es entweicht Dampf.
2. Wassertank herausnehmen, fillen und wieder einsetzen.

3.Taste DI kurz driicken.

Wenn Sie die Grundeinstellung “Betrieb fortsetzen nach Tur
schlieBen” eingeschaltet haben, entfallt das erneute Starten
(siehe Kapitel: Grundeinstellungen).

Hinweis: Ist kein Wasser mehr im Tank, ist ein lautes Pump-
Gerausch zu hdren, bis die Verdampferschale leergekocht ist.
Erst danach erscheint die Anzeige kJ und das Signal ertont.

Unterbrechen Sie in diesem Fall den Garbetrieb und fiillen Sie
den Tank wieder auf (siehe: Betrieb unterbrechen (Pause)).

Gerat ausschalten

A Verbrithungsgefahr!

HeiBer Dampf kann beim Offnen der Geratetiir entweichen.
Wahrend oder nach dem Garvorgang die Geréatetlr vorsichtig
6ffnen. Beim Offnen nicht zu nah am Gerét stehen. Beachten
Sie, dass Dampf je nach Temperatur nicht sichtbar ist.

Taste DIl lang driicken, um den Garbetrieb abzubrechen.

Wenn die Dauer abgelaufen ist, wird der Garbetrieb automa-
tisch beendet und ein Signal ertdnt.

Programmautomatik

Sie kdnnen mit 20 verschiedenen Programmen ganz einfach
Speisen zubereiten.

In diesem Kapitel lesen Sie

m wie Sie ein Programm aus der Programmautomatik einstellen
m Hinweise und Tipps zu den Programmen

m welche Programme Sie einstellen kdnnen

Programm einstellen

Wahlen Sie aus der Programmtabelle das passende Pro-
gramm. Beachten Sie die Hinweise zu den Programmen.
1.Taste (D driicken, um das Gerat einzuschalten.

2.Taste 89 driicken.
In der Anzeige erscheint das erste Programm F .

Taste (D dricken, um das Gerat auszuschalten. Geratetir vor-
sichtig 6ffnen.

Das Kuhlgeblase kann weiterlaufen, wenn Sie die Geratetlr 6ff-
nen.

Nach jedem Betrieb

Wassertank leeren

Leeren Sie den Wassertank nach jedem Betrieb:

1. Wassertank langsam und waagrecht aus dem Gerat ziehen,
damit aus dem Ventil kein Restwasser abtropfen kann.

2. Wasser ausleeren.
3. Wassertank und Tankschacht im Gerat gut trocknen.

Garraum trocknen

A Verbrithungsgefahr!

Das Wasser in der Verdampferschale kann hei3 sein. Lassen
Sie es vor dem Auswischen abkulhlen.

Lassen Sie die Geratetlr einen Spalt breit gedffnet, bis das
Gerat abgekunhlt ist.

Leeren Sie die Verdampferschale nach jedem Garbetrieb mit
dem beiliegenden Reinigungsschwamm, sonst kann sie beim
nachsten Garbetrieb Gberlaufen.

Wischen Sie den abgekihlten Garraum mit dem beiliegenden
Schwamm aus und mit einem weichen Tuch gut trocken.

Wischen Sie Mobel oder Griffe trocken, falls sich dort Kondens-
wasser gebildet hat.

Uhrzeit andern
Es darf keine Dauer eingestellt sein.
1.Taste O driicken.

Das Symbol [(D] erscheint in der Anzeige.
2. Mit dem Drehwahler die Uhrzeit &ndern.
3.Taste © driicken.

Die Anderung ist GUbernommen.

Sie konnen die Uhrzeit ausblenden. So ist sie nur sichtbar,
wenn das Gerat eingeschaltet ist (siehe Kapitel: Grundeinstel-
lungen).

3. Drehwahler drehen, um das gewlinschte Programm einzustel-
len.




4.Taste kg dricken.
In der Anzeige erscheint ein Vorschlagsgewicht.

Wenn ein Signal ertdont, missen Sie flr dieses Programm
kein Gewicht eingeben.

5.Drehwéhler drehen, um das Gewicht des Garguts einzuge-
ben.

6.Taste DIl driicken.
Die Dauer des Programms lauft sichtbar in der Anzeige ab.

Programmende

Ein Signal ertént. Der Garbetrieb wird beendet. Taste O dri-
cken, um das Gerat auszuschalten.

A Verbriihungsgefahr!

HeiBer Dampf kann beim Offnen der Geratetiir entweichen.
Wéhrend oder nach dem Garvorgang die Gerétetiir vorsichtig
6ffnen. Beim Offnen nicht zu nah am Gerét stehen. Beachten
Sie, dass Dampf je nach Temperatur nicht sichtbar ist.

Programm abbrechen

Taste D dricken, um das Programm abzubrechen und das
Gerat auszuschalten.

Hinweise zu den Programmen

Alle Programme sind flir das Garen auf einer Ebene ausgerich-
tet.

Das Garergebnis kann je nach GréBe und Qualitat der Speisen
variieren.

Geschirr

Verwenden Sie das vorgeschlagene Geschirr. Alle Gerichte
wurden damit erprobt. Wenn Sie anderes Geschirr verwenden,
kann sich das Garergebnis andern.

Beim Garen im gelochten Garbehélter schieben Sie zusétzlich
den ungelochten Garbehélter in Hohe 1 ein. Abtropfende Flis-
sigkeit wird aufgefangen.

Menge/Gewicht
Geben Sie die Speisen maximal 4 cm hoch in das Zubehor.

Die Programmautomatik benoétigt das Gewicht der Speise. Das
Gesamtgewicht muss innerhalb des vorgegebenen Gewichts-
bereiches liegen.

Garzeit

Nach Programmstart wird die Garzeit angezeigt. Sie kann sich
wahrend der ersten 10 Minuten &ndern, da die Aufheizzeit u.a.
von der Temperatur des Garguts und des Wassers abhangt.

Gemiuse zubereiten P1 - P5
Wirzen Sie das Gemuse erst nach dem Garen.

Getreideprodukte/Linsen zubereiten P7 - P10
Wiegen Sie das Gargut ab und geben Sie im richtigen Verhalt-
nis Wasser hinzu:

Basmatireis 1:1,5

Couscous 1:1

Naturreis 1:1,5

Tellerlinsen 1:2

Geben Sie das Gewicht ohne Flissigkeit an.

Ruhren Sie Getreideprodukte nach dem Garen um. So wird das
restliche Wasser schnell aufgesogen.

Hahnchenbrust dampfen P11
Legen Sie Hahnchenbriste nicht Ubereinander in das Geschirr.

Fisch dampfen P12 - P13
Fetten Sie beim Zubereiten von Fisch den gelochten Garbehél-
ter ein.

Legen Sie die Fischfilets nicht Ubereinander. Geben Sie das
Gewicht des schwersten Filets an und wahlen Sie moglichst
gleich groBe Stlicke.

Frichtekompott zubereiten P14

Das Programm ist nur fiir Stein- und Kernobst geeignet. Wiegen
Sie die Frlichte ab, geben Sie ca. 100 ml Wasser und nach
Geschmack Zucker mit Gewlrzen zu.

Milchreis zubereiten P15

Wiegen Sie den Reis ab und geben Sie die 2,5-fache Menge an
Milch zu. Flllen Sie Reis und Milch max. 2,5 cm hoch in das
Zubehor. Geben Sie das Milchreisgewicht ohne Flissigkeit an.
Ruhren Sie nach dem Garen um. Die restliche Milch wird
schnell aufgesogen.

Joghurt zubereiten P16

Erhitzen Sie die Milch auf dem Kochfeld auf 90 °C. Anschlie-
Bend auf 40 °C abkUlhlen lassen. Bei H-Milch entféllt das Erhit-
zen.

Ruhren Sie pro 100 ml Milch ein bis zwei Teeldffel Naturjoghurt
oder die entsprechende Menge Joghurtferment unter die Milch.
Fullen Sie die Mischung in saubere Glaser und verschlieBen Sie
diese.

Nach der Zubereitung Glaser im Kihlschrank abkihlen lassen.

Flaschchen desinfizieren P18

Saubern Sie die Flaschchen immer direkt nach dem Trinken mit
einer Flaschenbirste. AnschlieBend in der Spllmaschine reini-
gen.

Stellen Sie die Flaschchen so in den gelochten Garbehélter,
dass sie sich nicht berihren.

Trocknen Sie die Flaschchen nach dem Desinfizieren mit einem
sauberen Tuch. Der Vorgang entspricht dem herkédmmlichen
Auskochen.

Eier garen P19 - P20

Stechen Sie die Eier vor dem Garen ein. Legen Sie die Eier
nicht Gbereinander. GréBe M entspricht einem Stiickgewicht
von ca. 50 g.



Programmtabellen

Beachten Sie die Hinweise zu den Programmen.

Programm Anmerkungen Geschirr/Zubehér Hoéhe
Pl Blumenkohlrdschen dampfen gleichgroBe Roéschen gelochter +
ungelochter Garbehalter
FZ Brokkoliréschen dampfen gleichgroBe Roéschen gelochter +
ungelochter Garbehalter
F3 Grline Bohnen dampfen - gelochter +

ungelochter Garbehalter

Fu Karotten in Scheiben dampfen

ca. 3 mm dicke Scheiben

gelochter +
ungelochter Garbehalter

2
1
2
1
2
1
2
1
Fs Gefrorenes Mischgemuse dampfen - gelochter + 2
ungelochter Garbehalter 1
FE Pellkartoffeln mittelgroB, @ 4 -5 cm gelochter + 2
ungelochter Garbehalter 1
P 7 Basmatireis max. 0,45 kg ungelochter Garbehélter 2
P B Naturreis max. 0,45 kg ungelochter Garbehélter 2
P 9  Couscous max. 0,45 kg ungelochter Garbehélter 2
F 0 Tellerlinsen max. 0,4 kg ungelochter Garbehélter 2
P !'! Frische Hahnchenbrust dampfen Gesamtgewicht 0,2 - 1,2 kg gelochter + 2
ungelochter Garbehalter 1
P !2  Frischer Fisch im Ganzen dampfen 0,3-1,5kg gelochter + 2
ungelochter Garbehalter 1
P 13 Frisches Fischfilet dampfen max. 2,5 cm dick gelochter + 2
ungelochter Garbehalter 1
P4 Frichtekompott - ungelochter Garbehalter 2
P 1S Milchreis - ungelochter Garbehalter 2
P & Joghurtin Glasern - Glaser + 2
ungelochter Garbehalter
F !7 Gegarte Beilagen regenerieren ungelochter Garbehalter 2
P !B Flaschchen desinfizieren ungelochter Garbehalter 1
P19  Hartgekochte Eier Eier GroBe M, max. 1 kg gelochter + 2
ungelochter Garbehalter 1
P20 Weichgekochte Eier Eier GroBe M, max. 1 kg gelochter + 2
ungelochter Garbehalter 1
Grundeinstellungen

Ilhr Gerat hat verschiedene Grundeinstellungen, die werkseitig
voreingestellt sind. Sie kdnnen jedoch diese Grundeinstellun-

gen nach Bedarf andern.

Wenn Sie alle Anderungen riickgéngig machen wollen, kénnen

Sie die Werkseinstellung wiederherstellen.

1.Ggf. Taste D driicken, um das Gerat auszuschalten.
2.Taste (© gedriickt halten, bis = { { in der Anzeige erscheint.

lung erscheint.

3.Taste (© so oft driicken, bis die gewiinschte Grundeinstel-

4. Drehwahler drehen, um die Grundeinstellung zu andern.

lassen.

Die Anderung ist gespeichert.

Folgende Grundeinstellungen kénnen Sie andern:

5.Taste (© gedriickt halten, um die Grundeinstellungen zu ver-

Grundeinstellung Funktion

Mégliche Einstellungen

ci i Uhrzeit bei ausgeschaltetem Geréat anzeigen c {0 =aus
c i {=ein
cc | Signalton beim Dricken einer Taste c2 0 =aus
cc {=ein
c3c Lange des Signaltons bei Betriebsende c3 ! =kurz (30 Sekunden)
c 3 2 = mittel (2 Minuten)
c 3 3 =lang (10 Minuten)
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Grundeinstellung Funktion

Mégliche Einstellungen

cH Betrieb fortsetzen nach Tir schlieBen. Erneutes Starten nach dem Offnen =Y [J = aus
der Geratetlr entfallt -4 ! = ein
c5 7 Wasserhartebereich fir Entkalkungsanzeige c5 0 = enthartet
c5 ! =weich(l)
c5 2 = mittel (Il)
c5 3 =hart (I
c5 H =sehr hart (IV)
ch i Signalton fir Ende der Aufheizzeit c5 0 =aus
ch {=ein
ci ! Garergebnisse bei Programmen individuell anpassen c 1 {=normal gegart
c 1 £ = schwécher gegart
c 1 3 = starker gegart
c8n Gerat auf Werkseinstellung zuriicksetzen: =8 I = nicht zurlicksetzen
m alle Anderungen in den Grundeinstellungen werden geldscht -8 ! = zurlicksetzen

m automatische Kalibrierung wird neu durchgefihrt

Das Gerat wird auf Werkseinstellung zuriickgesetzt, wenn Sie & ! wah-
len und danach fiir 4 Sekunden die Taste @ driicken.

Pflege und Reinigung

In diesem Kapitel erhalten Sie Informationen Uber
m Pflege und Reinigung lhres Gerates
m das Entkalken

A Kurzschlussgefahr!

Verwenden Sie keinen Hochdruckreiniger oder Dampfstrahler
zum Reinigen lhres Gerétes.

Achtung!

Oberflachenschaden: Verwenden Sie

m keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel

m keine Backofenreiniger

m keine atzenden, chlorhaltigen oder aggressiven Reiniger
m keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel

Wenn so ein Mittel auf die Vorderfront gelangt, wischen Sie es

sofort mit Wasser ab.

Reinigungsmittel

Achtung!

Oberflachenschaden: Wenn Entkalker auf die Vorderfront oder
auf andere empfindliche Oberflachen gelangt, wischen Sie ihn
sofort mit Wasser ab.

Entfernen Sie Schmutz im Garraum gleich nachdem das Gerat
abgekdihlt ist.

Salze sind sehr aggressiv und kénnen Roststellen verursachen.
Entfernen Sie Reste von scharfen SoBen (Ketchup, Senf) oder
gesalzenen Speisen gleich nach dem Abkihlen aus dem Gar-
raum.

Verwenden Sie keine harten Scheuerkissen oder Putz-
schwamme.

Gerat auBen (Edelstahlfront)

Spullauge - mit einem weichen Tuch nachtrocknen. Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBfle-

cken immer sofort entfernen
Beim Kundendienst oder im Fachhandel sind spezielle Edelstahlreiniger erhaltlich

Garraum innen mit Verdampferschale

HeiBe Spullauge oder Essigwasser.

Den beiliegenden Reinigungsschwamm oder eine weiche SpulbUrste verwenden.

Achtung!

m Schaden am Gerat: Das Wasser fliet durch einen Schlauch lUber den Garraumbo-
den in die Verdampferschale. Achten Sie beim Reinigen darauf, dass Sie keinen
Druck auf den Wassereinlass austiben oder etwas dahinter verhaken. Der Schlauch
kdnnte aus dem Garraum gedrickt werden. Rufen Sie in diesem Fall den Kunden-
dienst! Nehmen Sie das Gerat nicht mehr in Betrieb!

m Der Garraum kann rosten: Keine Stahl- oder Scheuerschwamme benutzen

Wassertank Spullauge. Nicht im Geschirrspuler reinigen!
Sie kdnnen den Deckel des Wassertanks zum Reinigen vorsichtig abnehmen
Tankschacht Nach jedem Betrieb trockenreiben

Turdichtung HeiBe Spullauge
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Turscheiben Glasreiniger

Achtung!

Oberflachenschaden: Wischen Sie nach dem Reinigen mit Glasreiniger die Tlrscheiben
trocken nach. Es kénnen sonst Flecken entstehen, die sich nicht mehr entfernen lassen.

Turinnenseite (Kunststoffabdeckung)

Spiillauge - mit einem weichen Tuch nachtrocknen. Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBfle-

cken immer sofort entfernen

Zubehdr

In heiBer Spullauge einweichen. Mit einer Biirste oder einem Spllschwamm saubern

oder im Geschirrspuler reinigen

Bei Verfarbungen durch starkehaltige Lebensmittel (z.B. Reis) mit Essigwasser reini-

gen

Reinigungsschwamm

Der beiliegende Reinigungsschwamm ist sehr saugfahig. Ver-
wenden Sie den Reinigungsschwamm nur zum Reinigen des
Garraums und zum Entfernen des Restwassers aus der Ver-
dampferschale.

Waschen Sie den Reinigungsschwamm vor der ersten Verwen-
dung grandlich aus. Sie kénnen den Reinigungsschwamm in
der Waschmaschine (Kochwésche) mitwaschen.

Microfasertuch

Das Microfasertuch mit Wabenstruktur ist besonders geeignet
fir die Reinigung von empfindlichen Oberflachen wie Glas,
Glaskeramik, Edelstahl oder Aluminium (Bestellnr. 460 770,
auch online im eShop erhéltlich). Es entfernt in einem Arbeits-
gang wassrigen und fetthaltigen Schmutz.

Entkalken

Damit Ihr Gerat funktionsfahig bleibt, missen Sie es in
bestimmten Abstdnden entkalken. Die Anzeige L.J erinnert Sie
daran.

Nur wenn Sie ausschlieBlich enthartetes Wasser verwenden,
entfallt das Entkalken.

Das Entkalken besteht aus:

m Entkalken (ca. 30 Minuten), fillen Sie anschlieBend den Was-
sertank neu und leeren Sie die Verdampferschale

m 1. Spllen (30 Sekunden), leeren Sie anschlieBend die Ver-
dampferschale

m 2. Spllen (30 Sekunden), entfernen Sie anschlieBend das
Restwasser

Es muissen alle drei Schritte vollstandig abgelaufen sein. Erst
nach dem 2. Spulen ist das Geréat wieder betriebsbereit.

Entkalker

Verwenden Sie zum Entkalken ausschlieBlich den vom Kunden-
dienst empfohlenen flissigen Entkalker (Bestellnr. 311 138,
auch online im eShop erhéltlich). Andere Entkalkungsmittel
kénnen Schaden am Gerat verursachen.

1.300 ml Wasser und 60 ml flissigen Entkalker zu einer Entkal-
kerldsung mischen.

2. Wassertank leeren und mit der Entkalkerldsung fullen.

3. Wassertank mit Entkalkerlésung vorsichtig einschieben und
Geratetlr schlieBen.

Achtung!

Oberflachenschaden: Wenn Entkalker auf die Vorderfront oder
auf andere empfindliche Oberflachen gelangt, wischen Sie ihn
sofort mit Wasser ab.

Achtung!

Gerateschaden: Entkalker im Gerat kann Uber langere Zeit die
Wasserpumpe beschadigen. Achten Sie darauf, dass Entkal-
kung und Spuldurchgénge nach spatestens drei Stunden been-
det sind.

12

Entkalken starten

Der Garraum muss vollstandig abgekihlt sein.
1.Taste (D driicken, um das Gerat einzuschalten.

2. Taste [@J driicken.

Das Symbol K (Wassertank fiillen) erscheint. Es soll Sie
daran erinnern, die Entkalkerldsung in den Wassertank zu ful-
len (siehe Abschnitt: Entkalker).

3.Taste DIl dricken.

1. Spilen

Nach ca. 30 Minuten ertont ein Signal. Das Symbol L (Wasser-

tank fullen) und [D] {0 min erscheinen.

1. Wassertank griindlich ausspllen, bis zur Markierung MIN mit
Wasser flllen und wieder einschieben.
Das Symbol W& (Verdampferschale leeren) erscheint.

2.Die Entkalkerldsung mit dem beiliegenden Reinigungs-
schwamm aus der Verdampferschale entfernen.

3. Geratetir schlieBen und Taste D0 driicken.
Das Gerat spllt.

2. Spilen

Nach kurzer Zeit erscheint das Symbol & zum zweiten Mal. In

der Anzeige erscheint [-D] 3: 35 min.

1. Reinigungsschwamm grindlich auswaschen.

2. Restwasser mit dem Reinigungsschwamm aus der Verdamp-
ferschale entfernen.

3. Geratetlr schlieBen und Taste D0 driicken.
Das Gerat spllt.
NadoTQAblauf der Entkalkung erscheint in der Anzeige G0:00
un .

4.Taste D driicken, um die Entkalkung zu beenden und das
Gerat auszuschalten.

Restwasser entfernen

Entfernen Sie mit dem Reinigungsschwamm das Restwasser
aus der Verdampferschale. Garraum mit dem Reinigungs-
schwamm auswischen und mit einem weichen Tuch nachtrock-
nen.

Entkalken abbrechen

Hinweis: Sie missen nach Abbruch der Entkalkung das Gerat
zweimal spulen. Bis zum Ende des zweiten Spllvorgangs wird
das Gerét fir andere Anwendungen gesperrt.
1.Taste D0 lang driicken, um das Entkalken abzubrechen.
Damit keine Entkalkerlésung im Geréat zurtickbleibt, missen
Sie nach einem Abbruch zweimal spulen.
2. Taste DIl dricken.
Das Symbol LJ erscheint.

Gehen Sie nun wie im Abschnitt “1. Spulen® beschrieben vor.



Eine Storung, was tun?

Tritt eine Storung auf, so liegt es oft nur an einer Kleinigkeit.
Achten Sie auf die folgenden Hinweise, bevor Sie den Kunden-
dienst rufen.

Reparaturen dirfen Sie nur von geschulten Kundendienst-Tech-
nikern durchfiihren lassen. Wird lhr Gerat unsachgemaB repa-
riert, kdbnnen fur Sie erhebliche Gefahren entstehen.

A Stromschlaggefahr!

m Arbeiten an der Gerateelektronik diirfen nur von einem Fach-
mann durchgeflhrt werden.

m Bei Arbeiten an der Geréteelektronik Gerat unbedingt strom-
los machen. Sicherungsautomatik betatigen oder Sicherung

im Sicherungskasten Ihrer Wohnung herausdrehen.

Stérung

Mégliche Ursache

Hinweise/Abhilfe

Gerat funktioniert nicht

Stecker ist nicht eingesteckt

Gerat am Stromnetz anschlieBen

Stromausfall

Prifen, ob andere Kiichengerate funktio-
nieren

Sicherung defekt

Im Sicherungskasten prifen, ob die Siche-
rung fur das Gerat in Ordnung ist

Fehlbedienung

Sicherung flr das Geréat im Sicherungs-
kasten ausschalten und nach ca.
10 Sekunden wieder einschalten

Gerat lasst sich nicht starten

Geratetlr ist nicht ganz geschlossen

Geratetlr schlieBen

Gerat lasst sich nicht starten. In der
Anzeige erscheint [<D] und 00 min

Entkalken wurde abgebrochen

Gerat 2x spulen
(siehe Kapitel: Entkalken abbrechen)

In der Anzeige leuchtet [(®] und O0:00

Stromausfall

Uhrzeit neu einstellen
(siehe Kapitel: Uhrzeit &ndern)

Gerat ist nicht in Betrieb. In der Anzeige
leuchtet [<D] und eine Dauer

Der Drehwahler wurde versehentlich beta-
tigt

Taste (D driicken

Nach dem Einstellen wurde die Taste D[l
nicht gedrickt

Taste D00 driicken, um zu starten oder
Taste (D dricken, um das Gerat auszu-
schalten

Anzeige & (Wassertank flllen) erscheint,
obwohl der Wassertank voll ist

Wassertank ist nicht richtig eingeschoben

Wassertank einschieben, bis er einrastet

Erkennungssystem funktioniert nicht

Gerat entkalken (siehe Kapitel: Entkalken)
und eingestellte Wasserhérte prifen (siehe
Kapitel: Wasserhartebereich einstellen)

Wassertank lasst sich nur schwer einras-
ten

Gummidichtung am Ventil des Wasser-
tanks

Gummidichtung mit Schmiermittel
(Bestellnr. 311 168) leicht einfetten

Verdampferschale ist leergekocht, obwohl
der Wassertank voll ist

Wassertank ist nicht richtig eingeschoben

Wassertank bis zur Rastung einschieben

Zuleitung ist verstopft

Gerat entkalken (siehe Kapitel: Entkalken).

Prifen, ob der Wasserhartebereich richtig
eingestellt ist

Verdampferschale lauft Gber

Verdampferschale wurde nach dem letzten
Garbetrieb nicht geleert

Verdampferschale nach jedem Garbetrieb
mit dem beiliegenden Reinigungs-
schwamm leeren

Extrem lautes Pump-Gerausch wahrend
des Garbetriebs

Wassertank ist leer, wahrend in der Ver-
dampferschale noch Wasser verdampft

Wassertank fiillen

Wassertank ist nicht richtig eingeschoben

Wassertank bis zur Rastung einschieben

Pump-Gerausch wahrend des Garbetriebs

Das ist normal

Beim Garen gibt es ein “Plopp“-Gerausch

Kalt/Warm-Effekt bei Tiefkihlkost, bedingt
durch den Wasserdampf

Das ist normal

Beim Dampfen entsteht extrem viel Dampf

Gerat wird automatisch kalibriert

Das ist normal (siehe Kapitel: Automati-
sche Kalibrierung)

Beim Dampfen entsteht wiederholt extrem
viel Dampf

Gerat kann sich bei zu kurzen Garzeiten
nicht automatisch kalibrieren

Gerat auf Werkseinstellung zurticksetzten
(siehe Kapitel: Grundeinstellungen) und
neu kalibrieren (siehe Kapitel:

Erste Inbetriebnahme)

Beim Garen entweicht Dampf aus den LUf-
tungsschlitzen

Das ist normal

Gerat dampft nicht mehr richtig

Das Gerét ist verkalkt

Entkalkungsprogramm starten

Schlauch fiir Wassereinlass in den Gar-
raum wurde seitlich weggedrickt oder hat
sich an der Garraumwand verhakt

Starker Druck auf den Schlauch oder Ver-
haken von Gegenstanden beim Reinigen

Kundendienst rufen und Gerat nicht mehr
in Betrieb nehmen!

Garraumbeleuchtung ist ausgefallen

LED-Lampe defekt

Kundendienst rufen. Das Lampenglas
kann nicht entfernt werden
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Stérung Mégliche Ursache

Hinweise/Abhilfe

Im Display erscheint die Fehlermeldung

o

co hat sich verklemmt

Eine Taste wurde zu lange gedrlckt oder

Taste (© driicken, um Fehlermeldung zu
|6schen

Alle Tasten einzeln driicken und priifen, ob
sie sauber sind

In der Anzeige erscheint eine Fehlermel-  Technischer Defekt

dung £...

Taste (© driicken, um Fehlermeldung zu
I6schen, ggf. Uhrzeit neu einstellen.

Erscheint die Fehlermeldung erneut, Kun-
dendienst rufen

Gerat heizt nicht mehr. In der Anzeige
blinkt der Doppelpunkt

Tastenkombination wurde betatigt

Taste D dricken, um das Gerat auszu-
schalten. Taste kg 4 Sekunden lang dri-
cken, dann Taste [ driicken

Tirdichtung austauschen

Ist die Turdichtung auBen am Garraum defekt, muss sie ausge-
tauscht werden. Ersatzdichtungen fUr |hr Gerat erhalten Sie
beim Kundendienst. Geben Sie bitte die E-Nummer und die FD-
Nummer lhres Gerates an.

1. Geratetlr 6ffnen.
2. Alte Turdichtung abziehen.

3.Neue Tirdichtung an einer Stelle einschieben und ringshe-
rum einziehen. Die StoBstelle muss seitlich sein.

4. Den Sitz der Turdichtung vor allem in den Ecken noch einmal
Uberprifen.

Kundendienst

Wenn |hr Gerat repariert werden muss, ist unser Kundendienst
fir Sie da. Wir finden immer eine passende Ldsung, auch um
unnotige Technikerbesuche zu vermeiden.

E-Nummer und FD-Nummer

Geben Sie beim Anruf bitte die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und
die Fertigungsnummer (FD-Nr.) an, damit wir Sie qualifiziert

betreuen kdnnen. Das Typenschild mit den Nummern finden
Sie, wenn Sie die Geratetlr 6ffnen, an der linken Seite unten.

Damit Sie bei Bedarf nicht lange suchen missen, kénnen Sie
hier die Daten lhres Gerates und die Telefonnummer des Kun-
dendienstes eintragen.

—

E-Nr. FD-Nr.

Kundendienst

Umweltschutiz

Packen Sie das Gerat aus und entsorgen Sie die Verpackung
umweltgerecht.

Umweltschonende Entsorgung

X

Dieses Gerat entspricht der européischen Richtli-
nie 2002/96/EG Uber Elektro- und Elektronik-Alt-
gerate (WEEE - waste electrical and electronic
equipment). Die Richtlinie gibt den Rahmen flr
eine EU-weit gliltige Ricknahme und Verwertung
der Altgeréte vor.
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Garraumlampe wechseln

Als Garraumbeleuchtung hat |hr Geréat eine langlebige LED-
Lampe. Sollte die LED-Lampe trotzdem einmal defekt sein,
rufen Sie den Kundendienst. Das Lampenglas darf nicht ent-
fernt werden.

Beachten Sie, dass der Besuch des Servicetechnikers im Falle
einer Fehlbedienung auch wahrend der Garantiezeit nicht kos-
tenlos ist.

Die Kontaktdaten aller Lander fir den nachstgelegenen Kun-
dendienst finden Sie hier bzw. im beiliegenden Kundendienst-
Verzeichnis.

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen
A 0810 240 260

D 01801 22 33 55
(0,039 €/Min. aus dem Festnetz,
Mobilfunk max. 0,42 €/Min.)

CH 0848 840 040

Vertrauen Sie auf die Kompetenz des Herstellers. Sie stellen
somit sicher, dass die Reparatur von geschulten Servicetechni-
kern durchgefihrt wird, die mit den Original-Ersatzteilen fur Ihr
Hausgerat ausgerustet sind.

Tipps zum Energiesparen

m Heizen Sie das Geréat nur dann vor, wenn es im Rezept oder
in den Tabellen der Gebrauchsanleitung angegeben ist.

m Offnen Sie die Gerétetiir wahrend eines Garvorgangs még-
lichst selten.

m Beim Dampfen kénnen Sie auf mehreren Ebenen gleichzeitig
garen. Bei Speisen mit unterschiedlichen Garzeiten schieben
Sie die Speise mit der langsten Zeit zuerst ein.



Tabellen und Tipps

Dampfen ist eine besonders schonende Art Speisen zu garen.
Der Dampf umschlieBt die Speise und verhindert so Nahrstoff-
verluste der Lebensmittel. Das Garen funktioniert ohne Uber-
druck. So bleiben Form, Farbe und das typische Aroma der
Speisen erhalten.

In den Tabellen finden Sie eine Auswahl an Speisen, die sich
gut im Dampfgarofen zubereiten lassen. Sie kénnen nachlesen,
welche Temperatur, welches Zubehor und welche Garzeit Sie
am besten wahlen. Die Angaben gelten, wenn nicht anders
angegeben, fir das Einschieben in das kalte Geréat.

Zubehor

Verwenden Sie das mitgelieferte Zubehor.

Schieben Sie beim Dampfen im gelochten Garbehalter immer
den ungelochten Garbehélter darunter ein. Abtropfende Fliis-
sigkeit wird aufgefangen.

Geschirr

Wenn Sie Geschirr verwenden, stellen Sie es immer in die Mitte
des gelochten Garbehalters.

Das Geschirr muss hitze- und dampfbestandig sein. Durch
dickwandiges Geschirr verlangern sich die Garzeiten.

Decken Sie Lebensmittel, die normalerweise im Wasserbad
zubereitet werden, mit Folie ab (z.B. beim Schmelzen von
Schokolade).

Gemiuse

Gemdise in den gelochten Garbehalter geben und in Hohe 2
einschieben. Den ungelochten Garbehalter darunter auf Héhe 1
einschieben. Abtropfende FlUssigkeit wird aufgefangen.

Garzeit und -menge

Die Garzeiten beim Dampfen sind abhangig von der Stlick-
groBe, aber unabhangig von der Gesamtmenge. Das Geréat
kann maximal 1,5 kg Speise dampfen.

Beachten Sie die in den Tabellen angegebenen StiickgroBen.
Bei kleineren Sticken verkirzt sich die Garzeit, bei gréBeren
verlangert sie sich. Qualitédt und Reifegrad haben ebenfalls Ein-
fluss auf die Garzeit. Daher kdnnen die angegebenen Werte nur
als Richtlinie dienen.

Lebensmittel gleichmaBig verteilen

Verteilen Sie die Lebensmittel immer gleichmaBig im Geschirr.
Bei unterschiedlichen Schichthéhen garen sie ungleichmaBig.

Druckempfindliche Lebensmittel

Schichten Sie druckempfindliche Lebensmittel nicht zu hoch in
den Garbehalter. Verwenden Sie besser zwei Behalter.

Meniligaren

Im Dampf kénnen Sie komplette Menlis ohne Geschmacks-
Ubertragung gleichzeitig garen. Stellen Sie die Speise mit der
langsten Garzeit zuerst in das Gerat und schieben Sie die restli-
chen zum passenden Zeitpunkt nach. So werden alle Speisen
gleichzeitig fertig.

Die Gesamtgarzeit verlangert sich beim Menugaren, da nach
jedem Offnen der Geratetlr etwas Dampf entweicht und neu
aufgeheizt werden muss.

Lebensmittel StiickgroBe Zubehér Temperatur in °C Garzeit in min
Artischocken im Ganzen gelocht + ungelocht 100 30-35
Blumenkohl im Ganzen gelocht + ungelocht 100 25-30
Blumenkohl Roschen gelocht + ungelocht 100 10-15
Brokkoli Réschen gelocht + ungelocht 100 8-10
Erbsen - gelocht + ungelocht 100 5-10
Fenchel Scheiben gelocht + ungelocht 100 10-14
Gemuseflan - Wasserbadform 1,5 | + 100 60-70
gelochter Garbehalter in Hohe 1
Grine Bohnen - gelocht + ungelocht 100 20-25
Karotten Scheiben gelocht + ungelocht 100 10-20
Kohlrabi Scheiben gelocht + ungelocht 100 15-20
Lauch Scheiben gelocht + ungelocht 100 4-6
Maiskolben - gelocht + ungelocht 100 25-35
Mangold Streifen gelocht + ungelocht 100* 8-10
Spargel, grin im Ganzen gelocht + ungelocht 100* 12-15
Spargel, weiB im Ganzen gelocht + ungelocht 100* 15-20
Spinat - gelocht + ungelocht 100* 2-3
Romanesco Réschen gelocht + ungelocht 100 8-10
Rosenkonhl Réschen gelocht + ungelocht 100 20-30
Rote Bete ganz gelocht + ungelocht 100 40 - 50
Rotkohl/Blaukraut in Streifen gelocht + ungelocht 100 30-35
WeiBkohl/Kraut in Streifen gelocht + ungelocht 100 25-35
Zucchini Scheiben gelocht + ungelocht 100 2-3
Zuckerschoten - gelocht + ungelocht 100 8-12

*

Gerat vorheizen
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Beilagen und Hiilsenfriichte

Wasser bzw. Flissigkeit im angegebenen Verhaltnis zugeben. Die Einschubhohe fiir den ungelochten Garbehélter kdnnen Sie

Beispiel: 1:1,5 = je 100 g Reis 150 ml Flissigkeit zugeben. frei wahlen.

Lebensmittel Verhiltnis/Hinweise = Zubehor Héhe Temperatur in °C Garzeit in min

Pellkartoffeln mittlere GroBe gelocht + 2 100 35-45
ungelocht 1

Salzkartoffeln geviertelt gelocht + 2 100 20 -25
ungelocht 1

Naturreis 1:1,5 ungelocht - 100 30 - 40

Langkornreis 1:1,5 ungelocht - 100 20 - 30

Basmatireis 11,5 ungelocht - 100 15-20

Parboiled Reis 1:1,5 ungelocht - 100 15-20

Risotto 1:2 ungelocht 2 100 30 - 35

Tellerlinsen 1.2 ungelocht - 100 30 - 45

weile Bohnenkerne, vor- 1:2 ungelocht 100 65-75

geweicht

Couscous 1:1 ungelocht - 100 6-10

Grinkern, geschrotet 1:2,5 ungelocht - 100 15-20

Hirse, ganz 1:2,5 ungelocht - 100 25-35

Weizen, ganz 1:1 ungelocht - 100 60-70

Kl6Be - gelocht + 2 90 25-30
ungelocht 1

Geflligel und Fleisch

Gefliigel

Lebensmittel Menge/Gewicht Zubehér Héhe Temperatur in °C Garzeit in min

Hahnchenbrust je 0,15 kg ungelocht 2 100 15-25

Entenbrust* je 0,35 kg ungelocht 2 100 12-18

* vorher anbraten und in Folie einwickeln

Rindfleisch

Lebensmittel Menge/Gewicht Zubehér Héhe Temperatur in °C Garzeit in min

flaches Roastbeef, 1 kg ungelocht 2 100 25 -35

medium*

hohes Roastbeef, 1 kg ungelocht 2 100 30 -40

medium*

* vorher anbraten und in Folie einwickeln

Schweinefleisch

Lebensmittel Menge/Gewicht Zubehér Héhe Temperatur in °C Garzeit in min

Schweinefilet* 0,5 kg ungelocht 2 100 10-12

Schweinemedaillons* ca. 3 cm dick ungelocht 2 100 10-12

Kasseler Rippchen in Scheiben ungelocht 2 100 15-20

* vorher anbraten und in Folie einwickeln

Wiirste

Lebensmittel Zubehér Hoéhe Temperatur in °C Garzeit in min

Wiener Wirstchen gelocht + 2 80 -90 12-18
ungelocht 1

WeiBwdrste gelocht + 2 80 -90 15-20
ungelocht 1
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Fisch

Lebensmittel Menge/Gewicht Zubehor Héhe Temperatur in °C  Garzeit in min

Dorade, ganz je 0,3 kg gelocht + 2 80 -90 15-25
ungelocht 1

Doradenfilet je 0,15 kg gelocht + 2 80 -90 10-20
ungelocht 1

Fischterrine Wasserbadform 1,51 ungelocht 2 80-100 40 - 80

Forelle, ganz je 0,2 kg gelocht + 2 80 -90 12-15
ungelocht 1

Kabeljaufilet je 0,15 kg gelocht + 2 80 -90 10-14
ungelocht 1

Lachsfilet je 0,15 kg gelocht + 2 100 8-10
ungelocht 1

Muscheln 1,5 kg ungelocht 2 100 10-15

Rotbarschfilet je 0,15 kg gelocht + 2 80 -90 10-20
ungelocht 1

Seezungenrélichen, geflllt gelocht + 2 80 -90 10-20
ungelocht 1

Suppeneinlagen, Sonstiges

Lebensmittel Zubehér Héhe Temperatur in °C Garzeit in min

Eierstich ungelocht 2 90 15-20

GrieBnockerl gelocht + 2 90 7-10
ungelocht 1

Hartgekochte Eier gelocht + 2 100 10-12

(GroBe M, max. 1,8 kg) ungelocht 1

Weichgekochte Eier gelocht + 2 100 6-8

(GroBe M, max. 1 kg) ungelocht 1

Desserts, Kompott

Kompott Milchreis

Wiegen Sie die Friichte ab, geben Sie ca. 100 ml Wasser und
nach Geschmack Zucker mit Gewlrzen zu.

Wiegen Sie den Reis ab und geben Sie die 2,5-fache Menge an

Milch zu. Flllen Sie Reis und Milch max. 2,5 cm hoch in das
Zubehor. Rihren Sie nach dem Garen um. Die restliche Milch

wird schnell aufgesogen.

Lebensmittel Zubehér Temperatur in °C Garzeit in min
Germknddel ungelochter Garbehalter 100 20-25
Créme caramel Férmchen + gelochter Garbehalter 90 20-25
Milchreis* ungelochter Garbehalter 100 25-35
Apfelkompott ungelochter Garbehalter 100 10-15
Birnenkompott ungelochter Garbehalter 100 10-15
Kirschkompott ungelochter Garbehalter 100 10-15
Rhabarberkompott ungelochter Garbehalter 100 10-15
Zwetschgenkompott ungelochter Garbehalter 100 15-20

* Sie kénnen auch das Programm F {5 verwenden (siehe Kapitel: Programmautomatik)

Speisen regenerieren

Beim Regenerieren mit Dampf werden Gerichte schonend wie-
der erhitzt. Sie schmecken und sehen aus wie frisch zubereitet.

Lebensmittel Zubehér Héhe Temperatur in °C  Garzeit in min
Gemiise ungelochter Garbehalter 2 100 12-15
Nudeln, Kartoffeln, Reis ungelochter Garbehalter 2 100 5-10
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Auftauen

Frieren Sie die Lebensmittel moglichst flach und portionsge-
recht bei -18 °C ein. Frieren Sie keine zu groBen Mengen ein.
Aufgetautes ist nicht mehr so haltbar und verdirbt schneller als
frische Ware.

Die Speise im Gefrierbeutel, auf dem Teller oder im gelochten
Garbehalter auftauen. Darunter immer den ungelochten Garbe-
halter einschieben. So bleiben die Lebensmittel nicht im Auftau-
wasser liegen und der Garraum bleibt sauber.

Wenn nétig, die Speise zwischendurch zerteilen bzw. bereits
aufgetaute Stlcke aus dem Gerét nehmen.

Lebensmittel nach dem Auftauen noch 5 - 15 Minuten zum
Temperaturausgleich stehen lassen.

A Gesundbheitsrisiko!

Beim Auftauen von tierischen Lebensmitteln missen Sie unbe-
dingt die Auftauflissigkeit entfernen. Sie darf nie mit anderen
Lebensmitteln in Kontakt kommen. Keime kdnnten Gbertragen
werden.

Betreiben Sie den Dampfgarofen nach dem Auftauen fir
15 Minuten bei 100 °C.

Fleisch auftauen
Fleischsticke, die paniert werden sollen, soweit auftauen, dass
Gewlrz und Panade haften bleiben.

Geflligel auftauen
Vor dem Auftauen aus der Verpackung nehmen. Die Auftauflis-
sigkeit unbedingt wegkippen.

Lebensmittel Menge/Gewicht Zubehér Héhe Temperatur in °C  Garzeit in min

Hahnchen 1 kg gelocht + 2 40 90-110
ungelocht 1

Hahnchenkeulen 0,4 kg gelocht + 2 40 60-70
ungelocht 1

im Block gefrorenes Gemise 0,4 kg gelocht + 2 40 20 - 30

(z.B. Spinat) ungelocht 1

Beerenobst 0,3 kg gelocht + 2 40 5-8
ungelocht 1

Fisch im Ganzen 1 kg gelocht + 2 40 - 60 40 - 50
ungelocht 1

Fischfilet 0,4 kg gelocht + 2 40 30 -40
ungelocht 1

Gulasch - gelocht + 2 40 85 -95
ungelocht 1

Rinderbraten - gelocht + 2 40 90-100
ungelocht 1

Teig gehenlassen

Im Dampfgarofen geht Teig deutlich schneller auf als bei Raum-
temperatur.

Schieben Sie den gelochten Garbehélter in eine beliebige Ein-
schubhohe. Teigschiissel in den gelochten Garbehalter stellen.
Den Teig nicht abdecken.

Lebensmittel Menge Zubehér Temperatur in °C  Garzeit in min
Hefeteig 1 kg Schussel + gelocht 40 20 - 30
Sauerteig 1 kg Schissel + gelocht 40 20 - 30
Entsaften

Die Beeren vor dem Entsaften in eine Schiissel geben und
zuckern. Mindestens eine Stunde stehen lassen damit sie Saft
ziehen.

Die Beeren in den gelochten Garbehalter fiillen und in Hohe 2
einschieben. Zum Auffangen des Saftes den ungelochten Gar-
behalter in Hohe 1 einschieben.

Zum Schluss die Beeren in ein Tuch fiillen und den restlichen
Saft auspressen.

Lebensmittel Zubehér Héhe Temperatur in °C  Garzeit in min

Himbeeren gelocht + 2 100 30 - 45
ungelocht 1

Johannisbeeren gelocht + 2 100 40 - 50
ungelocht 1
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Einkochen

Lebensmittel mdglichst frisch einkochen. Eine langere Lage-
rung vermindert den Vitamingehalt und die Lebensmittel garen
leichter.

Nur einwandfreies Obst und GemUse verwenden.

Folgende Lebensmittel kdnnen Sie nicht mit lhrem Gerét einko-
chen:
Inhalt von Blechdosen, Fleisch, Fisch oder Pastetenmasse.

Einmachglaser, Gummiringe, Klammern und Federn prifen.

Gummiringe und Glaser griindlich mit heiBem Wasser reinigen.
Zum Reinigen der Glaser ist auch das Programm £ {5 (Flasch-
chen desinfizieren) geeignet.

Die Glaser in den gelochten Garbehalter stellen. Sie dirfen sich
nicht berihren.

Nach der angegebenen Garzeit die Geratetlr 6ffnen.

Die Einmachglaser erst aus dem Gerat nehmen, wenn sie voll-
standig abgekuhlt sind.

Lebensmittel Zubehér Héhe Temperatur in °C Garzeit in min

Gemise 1 Liter-Einmachglaser 1 100 30-120

Steinobst 1 Liter-Einmachglaser 1 100 25-30

Kernobst 1 Liter-Einmachglaser 1 100 25-30

Tiefkihlprodukte

Herstellerangaben auf der Verpackung beachten.

Die angegebenen Garzeiten gelten flir das Einschieben in den

kalten Garraum.

Lebensmittel Zubehér Héhe Temperatur in °C Garzeit in min

Teigwaren, frisch, gekihlt* ungelochter Garbehalter 2 100 5-10

Forelle gelochter + 2 80-100 20-25
ungelochter Garbehélter 1

Lachsfilet gelochter + 2 80-100 20-25
ungelochter Garbehélter 1

Brokkoli gelochter + 2 100 4-6
ungelochter Garbehélter 1

Blumenkohl gelochter + 2 100 5-8
ungelochter Garbehélter 1

Bohnen gelochter + 2 100 4-6
ungelochter Garbehélter 1

Erbsen gelochter + 2 100 4-6
ungelochter Garbehélter 1

Karotten gelochter + 2 100 3-5
ungelochter Garbehélter 1

Mischgemiise gelochter + 2 100 4-8
ungelochter Garbehélter 1

Rosenkonhl gelochter + 2 100 5-10
ungelochter Garbehélter 1

*

etwas Flissigkeit zugeben

19



Robert Bosch Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Munchen

Germany
www.bosch-home.com

9000525881

910225



	[de] Gebrauchsanleitung
	Ø Inhaltsverzeichnis[de] Gebrauchsanleitung
	Ihr neues Gerät 5
	Vor dem ersten Benutzen 6
	Gerät bedienen 7
	Programmautomatik 8
	Grundeinstellungen 10
	Pflege und Reinigung 11
	Eine Störung, was tun? 13
	Kundendienst 14
	Umweltschutz 14
	Tabellen und Tipps 15

	m Sicherheitshinweise
	Lesen Sie bitte sorgfältig diese Gebrauchsanleitung. Heben Sie die Gebrauchs- und die Montageanleitung gut auf. Wenn Sie das Gerät weitergeben, legen Sie die Anleitungen bei.
	Hinweise zu Ihrer Sicherheit
	Verletzungsgefahr!
	Verbrühungsgefahr!
	Verbrennungsgefahr!
	Brandgefahr!
	Verbrühungsgefahr!
	Kurzschlussgefahr!
	Verbrennungsgefahr!
	Verbrennungsgefahr!
	Verbrühungsgefahr!
	Stromschlaggefahr!

	Ursachen für Schäden
	Achtung!

	Ihr neues Gerät
	Bedienfeld
	Garraum
	Achtung!

	Zubehör
	Automatische Kalibrierung


	Vor dem ersten Benutzen
	Uhrzeit einstellen
	1. Mit dem Drehwähler die aktuelle Uhrzeit einstellen.
	2. Taste 0 drücken.

	Wasserhärtebereich einstellen
	1. Ggf. Taste # drücken, um das Gerät auszuschalten.
	2. Taste 0 gedrückt halten, bis ™‚ ‚‚ in der Anzeige erscheint.
	3. Taste 0 so oft drücken, bis ™† ƒ erscheint (Wasserhärtebereich “mittel“).
	4. Drehwähler drehen, um den Wasserhärtebereich zu ändern. Mögliche Werte:
	5. Taste 0 gedrückt halten, um die Grundeinstellungen zu verlassen.

	Erste Inbetriebnahme
	1. Taste # drücken, um das Gerät einzuschalten.
	2. Wassertank füllen und einschieben (siehe Kapitel: Wassertank füllen).
	3. Taste n drücken.
	4. Taste # drücken, um das Gerät auszuschalten.

	Zubehör vorreinigen

	Gerät bedienen
	Wassertank füllen
	Achtung!
	Geräteschäden durch Verwendung ungeeigneter Flüssigkeiten
	1. Gerätetür öffnen und Wassertank entnehmen.
	2. Wassertank mit kaltem Wasser füllen.
	3. Wassertank einschieben und an der schraffierten Fläche unten andrücken, bis er einrastet.



	Gerät einschalten
	1. Taste # drücken, um das Gerät einzuschalten.
	2. Temperaturtaste drücken, um eine Temperatur zu wählen (Nähere Angaben zu Speisen und Gerichten siehe Kapitel: Tabellen und Tipps).
	3. Drehwähler drehen, um eine Dauer einzustellen (max. 2 h).
	4. Taste n drücken.



	Temperatur ändern
	Dauer ändern
	Betrieb unterbrechen (Pause)
	Anzeige Wassertank füllen Ë
	1. Gerätetür vorsichtig öffnen. Es entweicht Dampf.
	2. Wassertank herausnehmen, füllen und wieder einsetzen.
	3. Taste n kurz drücken.
	Hinweis
	Gerät ausschalten
	m Verbrühungsgefahr!

	Nach jedem Betrieb

	Wassertank leeren
	1. Wassertank langsam und waagrecht aus dem Gerät ziehen, damit aus dem Ventil kein Restwasser abtropfen kann.
	2. Wasser ausleeren.
	3. Wassertank und Tankschacht im Gerät gut trocknen.

	Garraum trocknen
	m Verbrühungsgefahr!
	Uhrzeit ändern
	1. Taste 0 drücken.
	2. Mit dem Drehwähler die Uhrzeit ändern.
	3. Taste 0 drücken.


	Programmautomatik
	Programm einstellen
	1. Taste # drücken, um das Gerät einzuschalten.
	2. Taste ` drücken.
	3. Drehwähler drehen, um das gewünschte Programm einzustellen.
	4. Taste f drücken.
	5. Drehwähler drehen, um das Gewicht des Garguts einzugeben.
	6. Taste n drücken.



	Programmende
	m Verbrühungsgefahr!

	Programm abbrechen
	Hinweise zu den Programmen
	Programmtabellen
	Grundeinstellungen
	1. Ggf. Taste # drücken, um das Gerät auszuschalten.
	2. Taste 0 gedrückt halten, bis ™‚ ‚ in der Anzeige erscheint.
	3. Taste 0 so oft drücken, bis die gewünschte Grundeinstellung erscheint.
	4. Drehwähler drehen, um die Grundeinstellung zu ändern.
	5. Taste 0 gedrückt halten, um die Grundeinstellungen zu verlassen.

	Pflege und Reinigung
	m Kurzschlussgefahr!
	Achtung!
	Oberflächenschäden

	Achtung!
	Oberflächenschäden

	Reinigungsmittel
	Achtung!
	■ Schäden am Gerät
	■ Der Garraum kann rosten
	Oberflächenschäden




	Reinigungsschwamm
	Microfasertuch
	Entkalken

	Entkalker
	1. 300 ml Wasser und 60 ml flüssigen Entkalker zu einer Entkalkerlösung mischen.
	2. Wassertank leeren und mit der Entkalkerlösung füllen.
	3. Wassertank mit Entkalkerlösung vorsichtig einschieben und Gerätetür schließen.
	Achtung!
	Oberflächenschäden

	Achtung!
	Geräteschaden


	Entkalken starten
	1. Taste # drücken, um das Gerät einzuschalten.
	2. Taste r drücken.
	3. Taste n drücken.

	1. Spülen
	1. Wassertank gründlich ausspülen, bis zur Markierung MIN mit Wasser füllen und wieder einschieben.
	2. Die Entkalkerlösung mit dem beiliegenden Reinigungsschwamm aus der Verdampferschale entfernen.
	3. Gerätetür schließen und Taste n drücken.


	2. Spülen
	1. Reinigungsschwamm gründlich auswaschen.
	2. Restwasser mit dem Reinigungsschwamm aus der Verdampferschale entfernen.
	3. Gerätetür schließen und Taste n drücken.
	4. Taste # drücken, um die Entkalkung zu beenden und das Gerät auszuschalten.

	Restwasser entfernen
	Entkalken abbrechen
	Hinweis
	1. Taste n lang drücken, um das Entkalken abzubrechen.
	2. Taste n drücken.

	Eine Störung, was tun?
	m Stromschlaggefahr!
	Türdichtung austauschen
	1. Gerätetür öffnen.
	2. Alte Türdichtung abziehen.
	3. Neue Türdichtung an einer Stelle einschieben und ringsherum einziehen. Die Stoßstelle muss seitlich sein.
	4. Den Sitz der Türdichtung vor allem in den Ecken noch einmal überprüfen.

	Garraumlampe wechseln

	Kundendienst
	E-Nummer und FD-Nummer
	Reparaturauftrag und Beratung bei Störungen


	Umweltschutz
	Umweltschonende Entsorgung
	Tipps zum Energiesparen

	Tabellen und Tipps
	Zubehör
	Geschirr
	Garzeit und -menge
	Lebensmittel gleichmäßig verteilen
	Druckempfindliche Lebensmittel
	Menügaren
	Gemüse
	Beilagen und Hülsenfrüchte
	Geflügel und Fleisch


	Geflügel
	Rindfleisch
	Schweinefleisch
	Würste
	Fisch
	Suppeneinlagen, Sonstiges
	Desserts, Kompott
	Speisen regenerieren
	Auftauen
	m Gesundheitsrisiko!

	Teig gehenlassen
	Entsaften
	Einkochen
	Tiefkühlprodukte




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /PageByPage
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Euroscale Coated v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /RelativeColorimetric
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts false
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [300 300]
  /PageSize [3401.575 850.394]
>> setpagedevice


