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fragen berat Sie unser Bosch-Infoteam unter
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0,14 EUR/Min aus dem Festnetz der T-Com, Mobil ggf. abwei-
chend. Nur fir Deutschland gliltig.)



A Sicherheitshinweise

Lesen Sie bitte sorgfaltig diese Gebrauchs-
anleitung. Heben Sie die Gebrauchs- und
die Montageanleitung gut auf. Wenn Sie
das Gerat weitergeben, legen Sie die Anlei-
tungen bei.

Hinweise zu lhrer Sicherheit

Dieses Gerat ist nur flr 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 korperlich oder geistig nicht in der Lage sind oder
m wenn ihnen Wissen und Erfahrung fehlen.

Nie Kinder mit dem Geréat spielen lassen.

Verbrithungsgefahr!

HeiBer Dampf kann beim Offnen der Geratetiir entweichen.
Wahrend oder nach dem Garbetrieb die Geratetlr vorsichtig
sffnen. Beim Offnen nicht liber die Gerétetiir beugen. 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. Alkoholdadmpfe kdnnen sich im
Garraum entziinden. Verwenden Sie nur kleine Mengen hoch-
prozentiger Getranke und 6ffnen Sie die Geréatetlr vorsichtig.

Verbrennungsgefahr!

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

Verbrithungsgefahr!

Die Reinigung nicht sofort nach dem Ausschalten durchfihren.
Das Wasser in der Verdampferschale ist noch hei. 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 fir 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 Garbehélter oder auf einen Rost.

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

m Geschirr muss hitze- und dampfbestandig sein.

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

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

m Keine feuchten Lebensmittel langere Zeit im geschlossenen
Garraum aufbewahren. Sie kbnnen zu Korrosion im Garraum
fahren.

m Wenn die Tardichtung stark verschmutzt ist, schlieBt die
Gerétetlr nicht mehr richtig. Die angrenzenden Mébelfronten
kénnen beschadigt werden. Tlrdichtung immer sauber halten
und ggf. austauschen.

m Nichts auf die offene Geratetlr stellen. Das Gerat kann
beschadigt werden.

m Gerat nicht am Turgriff tragen oder halten. Der Tirgriff halt
das Gewicht des Gerates nicht aus und kann abbrechen.

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 Gerat abgekuhlt ist.



lhr neues Gerat

In diesem Kapitel erhalten Sie Informationen Gber

m das Bedienfeld

m die Betriebsarten

m den Garraum

m das Zubehor

m die automatische Kalibrierung

Bedienfeld
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Betriebsartenwahler ‘ Temperaturwahler
Anzeige mit Funktionstasten Taste Start/Pause
Bedienelement Verwendung
Betriebsartenwéhler ] Geréat ein- und ausschalten
Betriebsart wéhlen
Funktionstasten ® Kurz driicken: Zeitfunktion wéhlen (siehe Kapitel: Zeitfunktionen)
Lang driicken bei ausgeschaltetem Gerat: Grundeinstellungen wahlen
(siehe Kapitel: Grundeinstellungen)
kg Gewicht des Garguts fir ein Programm wéahlen (siehe Kapitel: Programmautomatik)
Cc= Kindersicherung ein- und ausschalten (siehe Kapitel: Kindersicherung)
-+ Werte fur Uhrzeit, Dauer, Gewicht etc. andern
Temperaturwéhler Temperatur wahlen
Taste Start/Pause O Kurz driicken: Garbetrieb starten und unterbrechen (Pause)

Lang driicken: Garbetrieb beenden

Versenkbare Bedienknebel

Die Betriebsarten- und Temperaturwahler sind versenkbar. Zum
Ein- und Ausrasten drlicken Sie auf den jeweiligen Bedienkne-
bel.

Betriebsarten

Mit dem Betriebsartenwahler kbnnen Sie unterschiedliche
Anwendungen fur Ihr Gerét einstellen.

Betriebsart Anwendung

Dampfen 35-100 °C

Fiar Gemise, Fisch, Beilagen, zum Entsaften von Obst und zum Blanchieren.
Zum Gehenlassen von Teig (bei 35 °C).
Die Speisen sind vollstandig von Dampf umgeben

Auftauen 35-60 °C Far Gemuse, Fleisch, Fisch und Obst.
Durch die Feuchtigkeit wird die Warme schonend auf die Speisen Ubertragen. Die
Speisen trocknen nicht aus und verformen sich nicht

Entkalken Zum Entkalken des Wassersystems und der Verdampferschale
(siehe Kapitel: Entkalken)

Programmautomatik Programm wahlen (siehe Kapitel: Programmautomatik)




Garraum

Der Garraum hat vier Einschubhdhen. Die Einschubhdhen wer-
den von unten nach oben gezahit.
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Gestelle fur Wassertank

das Zubehor
Achtung!

Verdampferschale

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

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

m Schieben Sie kein Zubehdr zwischen die Einschubhdhen,
sonst kann es kippen.

Zubehor

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

Ihr Gerat ist mit folgendem Zubehdér ausgestattet:

Garbehalter, ungelocht, GN %3,
40 mm tief

zum Auffangen von abtropfender
Flussigkeit beim Dampfen und zum
Kochen von Reis, Hulsenfriichten
und Getreide

Garbehalter, gelocht, GN %3,
40 mm tief

zum Dampfen von ganzem Fisch
oder gréBeren Mengen Gemise,
zum Entsaften von Beeren usw.

Vor dem ersten Benutzen

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

m die Uhrzeit einstellen

m den Wasserhértebereich einstellen
m die erste Inbetriebnahme starten
m das Zubehdr vorreinigen

Uhrzeit einstellen
Nach dem elektrischen Anschluss leuchtet in der Anzeige das
Symbol ® und S0:00. Stellen Sie die Uhrzeit ein.
1.Taste © driicken.
In der Anzeige erscheint die Uhrzeit {2:00.
2.Mit Taste + oder — die Uhrzeit einstellen.

Nach wenigen Sekunden wird die eingestellte Uhrzeit Gber-
nommen.

Weiteres Zubehodr erhalten Sie im Fachhandel:

Zubehor Bestelinr.
Garbehalter, ungelocht, GN 23, 40 mm tief ~ HEZ36D353
Garbehalter, gelocht, GN %5, 40 mm tief HEZ36D353G
Garbehalter, ungelocht, GN 23, 28 mm tief  HEZ36D352
(Backblech)

Garbehalter, ungelocht, GN 5, 40 mm tief  HEZ36D153
Garbehalter, gelocht, GN /3, 40 mm tief HEZ36D153G
Rost HEZ36DR
Reinigungsschwamm 643 254
Entkalker 311 138
Microfasertuch mit Wabenstruktur 460 770

Automatische Kalibrierung

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

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

Konnte sich das Gerat nicht automatisch kalibrieren (z.B. weil
die Geratetur geodffnet wurde), dann wird die Kalibrierung beim
nachsten Garbetrieb erneut durchgefihrt.

Nach einem Umzug

Damit sich das Geréat 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.

Wasserhartebereich einstellen

Entkalken Sie lhr 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 lhr Wasser weicher oder harter ist.

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

Ist Inr Wasser stark kalkhaltig, empfehlen wir Innen, enthéartetes
Wasser zu verwenden.

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

Den Wasserhéartebereich kdénnen Sie in den Grundeinstellungen
andern, wenn das Geréat ausgeschaltet ist.

1. Ggf. Betriebsartenwahler auf o drehen, um das Geréat auszu-
schalten.

2.Taste (© gedriickt halten, bis =i I in der Anzeige erscheint.
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3.Taste (O so oft driicken, bis =5 2 erscheint
(Wasserhartebereich “mittel”).

4.Taste + oder — drlicken, um den Wasserhartebereich zu
andern.
Mogliche Werte:

c5 0 enthartet -
cS ! weich |
c5 ¢ mittel [
c5 3 hart Il
c5H 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 mit Dampfen auf. Offnen Sie in die-
ser Zeit nicht die Geratetir. Das Gerat wird automatisch kalib-
riert (siehe Kapitel: Automatische Kalibrierung).

Gerat bedienen

In diesem Kapitel lesen Sie,

m wie Sie den Wassertank flllen
m wie Sie das Gerét ein- und ausschalten
m was Sie nach jedem Garbetrieb beachten sollten

Wassertank flllen

Wenn Sie die Gerétetlr 6ffnen, sehen Sie rechts den Wasser-
tank.

Achtung!

Geréateschaden 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 Ihnen
enthéartetes Wasser.

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

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

Fullen Sie den Wassertank vor jedem Betrieb:

1. Gerétetlr 6ffnen und Wassertank entnehmen.

2. Wassertank bis zur Markierung “max“ mit kaltem Wasser fUl-
len.
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3. Tankdeckel schlieBen, bis er merklich einrastet.
4. \Wassertank bis zur Rastung einschieben.

1. Wassertank fillen und einschieben (siehe Kapitel: Wasser-
tank flllen).

Befeuchten Sie vor dem ersten Benutzen die Dichtung im
Tankdeckel mit etwas Wasser.

2. Betriebsartenwahler auf Dampfen drehen.

3. Temperaturwahler auf 100 °C drehen.

4. Taste DI driicken.

Das Geréat 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 Geratetdr.

Der Garbetrieb wird automatisch beendet und ein Signal
ertont.

5. Betriebsarten- und Temperaturwahler auf O drehen, 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 griindlich
mit Spullauge und einem Spdiltuch.

Gerat einschalten

1. Betriebsartenwahler auf die gewinschte Betriebsart drehen.
2. Temperaturwahler drehen, um die Temperatur einzustellen.

Betriebsart Temperaturbereich

Dampfen 35-100 °C
Auftauen 35-60 °C

In der Anzeige erscheint eine Vorschlagsdauer.
3.Mit Taste + oder — die Dauer einstellen.

4.Taste DIl driicken.
Das Gerat heizt.
Das Symbol (8] leuchtet, bis die eingestellte Temperatur
erreicht ist und bei jedem Nachheizen.
Bei der Betriebsart Dampfen l&uft die Dauer erst nach der
Aufheizzeit ab.

Temperatur dndern
Sie konnen jederzeit die Temperatur &ndern. Drehen Sie dazu
am Temperaturwahler.

Pause

Taste DIl kurz driicken, um den Garbetrieb zu

unterbrechen (Pause). Das Kihlgeblase kann weiterlaufen.
Zum Starten Taste Dl dricken.

Wenn Sie wahrend des Garbetriebs die Geratetur 6ffnen, wird
der Betrieb unterbrochen. Zum Starten die Geratetlr schlieBen
und Taste D[ driicken.

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

Anzeige J
Wenn der Wassertank leer ist, ertdnt ein Signal und das
Symbol LJ (Wassertank flillen) erscheint. Der Garbetrieb wird
unterbrochen.
1. Geréatetlr vorsichtig 6ffnen.
Es entweicht heiBer Dampf!
2. Wassertank entnehmen, bis zur Markierung “max*“ flllen und
wieder einschieben.

3.Taste Dl driicken.



Geréat ausschalten

A Verbrithungsgefahr!

HeiBer Dampf kann beim Offnen der Geratetiir entweichen.
Wahrend oder nach dem Garbetrieb die Geréatetlr vorsichtig
sffnen. Beim Offnen nicht (iber die Gerétetiir beugen. Beachten
Sie, dass Dampf je nach Temperatur nicht sichtbar ist.

Taste DIl lang driicken, um den Garbetrieb zu beenden.

Wenn die Dauer abgelaufen ist, wird der Garbetrieb automa-
tisch beendet. Ein Signal ertént. Taste (® driicken, um das Sig-
nal zu beenden.

Betriebsarten- und Temperaturwahler auf Stellung o zurlickdre-
hen, um das Gerat auszuschalten.

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

Zeitfunktionen

Ihr Gerat hat verschiedene Zeitfunktionen. Mit Taste (© rufen
Sie das MenU auf und wechseln zwischen den einzelnen Funkti-
onen.

Solange Sie einstellen kénnen, leuchten alle Zeitsymbole. Die
Klammern [ ] zeigen Ihnen, bei welcher Zeitfunktion Sie sich
befinden.

Eine bereits eingestellte Zeitfunktion kdnnen Sie direkt mit
Taste + oder — andern, wenn das Zeitsymbol in Klammern
steht.

Zeitfunktion abfragen

Taste (® so oft driicken, bis die Klammern um das jeweilige
Symbol stehen. Der Wert dazu erscheint fir einige Sekunden in
der Anzeige.

Wecker einstellen

Den Wecker kénnen Sie wie einen Kiichenwecker benutzen. Er
lauft unabhangig vom Garbetrieb. Der Wecker hat ein eigenes
Signal. So hoéren Sie, ob der Wecker oder eine Dauer abgelau-
fen ist.

1.Taste ®© driicken.
In der Anzeige leuchten die Zeitsymbole, die Klammern ste-
hen um ).

2.Mit Taste + oder — die Weckerzeit einstellen.
Vorschlagswert Taste + = 10 Minuten
Vorschlagswert Taste — = 5 Minuten

Nach wenigen Sekunden wird die eingestellte Zeit ibernom-
men. Der Wecker startet. Das Symbol [()] fir den Wecker
und die ablaufende Zeit werden angezeigt.

Weckerzeit &ndern
Mit Taste + oder — die Weckerzeit &ndern. Nach wenigen
Sekunden wird die Anderung Ubernommen.

Nach Ablauf der Weckerzeit
Ein Signal ertont. In der Anzeige erscheint J0:04. Mit Taste ©
den Wecker ausschalten.

Nach jedem Betrieb

Wassertank leeren
1. Geréatetlr vorsichtig 6ffnen.

Es entweicht heiBer Dampf!
2.Wassertank entnehmen und leeren.

3.Dichtung im Tankdeckel und den Tankschacht im Geréat gut
abtrocknen.

Achtung!

Trocknen Sie den Wassertank nicht im heiBen Garraum. Der
Wassertank wird beschadigt.

Garraum trocknen

A Verbrithungsgefahr!

Das Wasser in der Verdampferschale kann heil3 sein. Lassen
Sie es vor dem Auswischen abkulhlen.

1.Geratetlr einen Spalt breit gedffnet lassen, bis das Gerat
abgekinhlt ist.

2.Den abgekihlten Garraum und die Verdampferschale mit
dem beiliegenden Reinigungsschwamm auswischen und mit
einem weichen Tuch gut nachtrocken.

3.Schmutz im Garraum gleich nachdem das Gerét abgekiihlt
ist entfernen.

4. Mobel oder Griffe trockenwischen, falls sich dort Kondens-
wasser gebildet hat.

Weckerzeit I6schen
Mit Taste — die Weckerzeit zuriick auf J:00 stellen. Nach
wenigen Sekunden wird die Anderung Ubernommen.

Dauer einstellen

Mit der Dauer stellen Sie die Gardauer fur lhr Gericht ein. Wenn
die Dauer abgelaufen ist, wird der Garbetrieb automatisch
beendet.

Beispiel im Bild:
Dauer 45 Minuten.

Voraussetzung:
Eine Betriebsart und Temperatur sind eingestellt.

1.Taste O so oft driicken, bis die Klammern um die Dauer -9
stehen.

Die Zeitsymbole leuchten. In der Anzeige erscheint &L



2. Mit Taste + oder — die Dauer einstellen.
Vorschlagswert Taste + = 30 Minuten
Vorschlagswert Taste — = 10 Minuten

3.Taste Dl driicken.
Das Gerat heizt. Die Dauer lauft sichtbar in der Anzeige ab.
Das Symbol [-D] leuchtet.
Bei der Betriebsart Dampfen |auft die Dauer erst nach der
Aufheizzeit ab.

Dauer andern

Mit Taste + oder — die Dauer &ndern. Wenn der Wecker einge-
stellt ist, drlicken Sie vorher Taste C'-)

Nach wenigen Sekunden wird die Anderung dbernommen.

Dauer ist abgelaufen

Ein Signal ertont. Das Gerét heizt nicht mehr. Taste ® driicken,
um das Signal zu beenden. Betriebsarten- und Temperaturwéh-
ler auf Stellung © zurlickdrehen, um das Gerat auszuschalten.
Geratetlr vorsichtig 6ffnen. Es entweicht heiBer Dampf.

Endezeit verschieben

Sie kdnnen die Zeit, zu der ihr Gericht fertig sein soll, verschie-
ben. Das Geréat startet automatisch und ist zum gewdiinschten
Zeitpunkt fertig. Sie kdnnen z.B. morgens lhr Gericht in den
Garraum geben und so einstellen, dass es mittags fertig ist.

Achten Sie darauf, dass Lebensmittel nicht zu lange im Gar-
raum stehen und verderben.

Bei einigen Programmen ist das Verschieben der Endezeit
nicht maéglich.

Bei der Betriebsart Dampfen lauft die Dauer erst nach der
Aufheizzeit ab. Die eingestellte Endezeit verschiebt sich also
um die Aufheizzeit.

Beispiel im Bild:

Es ist 10:30 Uhr, das Gericht dauert 45 Minuten, soll aber erst
um 12:30 Uhr fertig sein.

Voraussetzung:
Eine Betriebsart und Temperatur sind eingestellt.

1.Taste © so oft driicken, bis die Klammern um die Dauer -5
stehen.

2. Mit Taste + oder — die Dauer einstellen.
3.Taste O driicken.

Die Klammern stehen um (& (Endezeit). Es erscheint die Uhr-
zeit, zu der das Gericht fertig ist.

4. Mit Taste + die Endezeit auf spéater verschieben.

5. Taste DIl driicken.
Das Gerat schaltet in Warteposition. In der Anzeige wird die
Endezeit [(Y] angezeigt. Der Garbetrieb startet zum richtigen
Zeitpunkt. Die Dauer lauft sichtbar in der Anzeige ab.

Endezeit &ndern

Mit Taste + oder — die Endezeit andern. Wenn der Wecker ein-
gestellt ist, driicken Sie vorher Taste (© so oft, bis die Endezeit
[C5] erscheint. )

Nach wenigen Sekunden wird die Anderung lbernommen.
Andern Sie die Endezeit nicht, wenn die Dauer bereits ablauft.
Das Garergebnis wirde nicht mehr stimmen.

Dauer ist abgelaufen

Ein Signal ertont. Das Gerat heizt nicht mehr. Taste ® driicken,
um das Signal zu beenden. Betriebsarten- und Temperaturwéh-
ler auf Stellung © zurlickdrehen, um das Gerat auszuschalten.

Geratetlr vorsichtig 6ffnen. Es entweicht heiBer Dampf.

Endezeit I6schen

Mit Taste — die Endezeit auf die aktuelle Uhrzeit zurlickstellen.
Wenn der Wecker eingestellt ist, driicken Sie vorher Taste (®
so oft, bis die Dauer [<D] erscheint,

Nach wenigen Sekunden wird die Anderung Ubernommen. Die
eingestellte Dauer lauft sofort ab.

Uhrzeit einstellen
Beispiel: Uhrzeit andern von Sommer- auf Winterzeit.

Es darf keine andere Zeitfunktion eingestellt sein.

1. Taste ®© so oft driicken, bis das Symbol Uhrzeit [(D]
erscheint.

2. Mit Taste 4+ oder — die Uhrzeit einstellen.

Nach wenigen Sekunden wird die eingestellte Uhrzeit Uber-
nommen.

Nach einem Stromausfall

Nach einem Stromausfall leuchtet in der Anzeige das

Symbol ® und J0:00. Taste O driicken. Mit Taste + oder —
die Uhrzeit einstellen. Nach wenigen Sekunden wird die einge-
stellte Uhrzeit Gbernommen.

Uhrzeit ausblenden

Sie kénnen die Uhrzeit ausblenden. So ist sie nur sichtbar,
wenn das Gerat in Betrieb ist (siehe Kapitel: Grundeinstellun-
gen).



Programmautomatik

Sie kénnen 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 kénnen

Programm einstellen

Wahlen Sie aus der Programmtabelle das passende Pro-
gramm. Beachten Sie die Hinweise zu den Programmen.

1.Betriebsartenwahler auf I drehen,
In der Anzeige erscheint das erste Programm F .
2.Mit Taste + oder — das Programm einstellen.

3.Taste kg driicken.
In der Anzeige erscheint ein Vorschlagsgewicht.

Far einige Programme missen Sie kein Gewicht eingeben. In
diesem Fall erscheint &:00 kg.

4.Mit Taste + oder — das Gewicht des Garguts eingeben.

5.Taste DIl driicken.
Die Dauer des Programms |auft sichtbar in der Anzeige ab.

Endezeit verschieben

Sie kénnen die Endezeit fir einige Programme verschieben.
Das Programm wird spéater gestartet und endet zur gewlnsch-
ten Uhrzeit (siehe Kapitel: Zeitfunktionen).

Programm abbrechen
Betriebsartenwéahler auf o zurlickdrehen.

Programmende
Ein Signal ertont. Der Garbetrieb wird beendet. Betriebsarten-
wéhler auf o zurtickdrehen, um das Gerat auszuschalten.

A Verbrithungsgefahr!

HeiBer Dampf kann beim Offnen der Geratetiir entweichen.
Wahrend oder nach dem Garbetrieb die Geratetlr vorsichtig
sffnen. Beim Offnen nicht iber die Gerétetiir beugen. Beachten
Sie, dass Dampf je nach Temperatur nicht sichtbar ist.
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Hinweise zu den Programmen

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

Das Garergebnis kann je nach GroBe 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 zuséatzlich
den ungelochten Garbehélter in Hohe 1 ein. Abtropfende FliUs-
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.

Gemiise zubereiten P1 - P6
Wirzen Sie das GemuUse erst nach dem Garen.

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

Basmatireis 1:1,5

Couscous 1:1

Naturreis 1:1,5

Tellerlinsen 1:2

Geben Sie das Gewicht ohne Flussigkeit an.

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

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

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

Legen Sie die Fischfilets nicht Ubereinander. Geben Sie das
Gewicht des schwersten Filets an und wéahlen Sie mdglichst
gleich groBe Stiicke.

Friichtekompott zubereiten P14

Das Programm ist nur flr Stein- und Kernobst geeignet. Wiegen
Sie die Friichte ab, geben Sie ca. /3 der Menge an Wasser und
nach Geschmack Zucker mit GewUlrzen zu.

Milchreis zubereiten P15

Wiegen Sie den Reis ab und geben Sie die 2,5-fache Menge an
Milch zu. Fillen Sie Reis und Milch max. 2,5 cm hoch in das
Zubehdr. 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 abklhlen lassen. Bei H-Milch entfallt 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 Flaschenbiirste. AnschlieBend in der Spulmaschine reini-
gen.

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

Programmtabellen

Beachten Sie die Hinweise zu den Programmen.

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

Eier garen P19 - P20

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

Programm

Anmerkungen

Zubehor

u
[eH
=3
(]

P ! Blumenkohlréschen dampfen

gleichgroBe Rbéschen

gelochter +
ungelochter Garbehélter

P 2+ Brokkolirdschen dampfen

gleichgroBe Rbéschen

gelochter +
ungelochter Garbehélter

P 3*  Griine Bohnen dampfen -

gelochter +
ungelochter Garbehélter

3
]
3
]
3
]
F H*  Karotten in Scheiben dampfen ca. 3 mm dicke Scheiben gelochter + 3
ungelochter Garbehélter 1
P 5 Gefrorenes Mischgemiise dampfen - gelochter + 3
ungelochter Garbehélter 1
P E* Pellkartoffeln mittelgroB, @ 4 - 5 cm gelochter + 3
ungelochter Garbehélter 1
F 7 Basmatireis max. 0,75 kg ungelochter Garbehalter 2
P B Naturreis max. 0,75 kg ungelochter Garbehalter 2
F 9  Couscous max. 0,75 kg ungelochter Garbehalter 2
P10 Tellerlinsen max. 0,55 kg ungelochter Garbehalter 2
P !! Frische Hahnchenbrust ddmpfen Gesamtgewicht 0,2 - 1,5 kg gelochter + 3
ungelochter Garbehélter 1
P |2 Frischer Fisch im Ganzen dampfen 0,3-2kg gelochter + 3
ungelochter Garbehélter 1
P |3  Frisches Fischfilet dampfen max. 2,5 cm dick gelochter + 3
ungelochter Garbehélter 1
F 4% Fruchtekompott - ungelochter Garbehalter 2
F !5 Milchreis - ungelochter Garbehalter 2
FI5  Joghurtin Glasern - Glaser + 2
ungelochter Garbehélter
F 17+ Gegarte Beilagen regenerieren ungelochter Garbehalter
F |8+ Flaschchen desinfizieren gelochter Garbehélter
F {9+ Hartgekochte Eier Eier GroBe M, max. 1,8 kg gelochter +

ungelochter Garbehélter

P20+ Weichgekochte Eier

Eier GroBe M, max. 1 kg

gelochter +
ungelochter Garbehélter

W =W NN

* Sie kénnen die Endezeit fir dieses Programm verschieben

Kindersicherung

Damit Kinder das Gerat nicht versehentlich einschalten oder
eine Einstellung verandern, hat es eine Kindersicherung.

Kindersicherung aktivieren

Taste &= ca. 4 Sekunden gedriickt halten, bis das Symbol c=
erscheint.

Das Bedienfeld ist gesperrt.

Sie koénnen trotz aktiver Kindersicherung das Geréat mit
Taste @ oder mit einem Langdruck auf Taste DI ausschalten,
den Wecker einstellen und den Signalton ausschalten.

Kindersicherung deaktivieren

Taste &= gedrickt halten, bis das Symbol erlischt. Sie kénnen
wieder einstellen.
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Grundeinstellungen

Ihr Gerat hat verschiedene Grundeinstellungen, die werkseitig
voreingestellt sind. Sie kdnnen jedoch diese Grundeinstellun-
gen nach Bedarf &ndern.

Wenn Sie alle Anderungen rilckgdngig machen wollen, kénnen

Sie die Werkseinstellung wiederherstellen.

1. Ggf. Betriebsartenwéhler auf o drehen, um das Gerét auszu-
schalten.

2.Taste O gedriickt halten, bis ¢ &/ 7 (Display-Helligkeit = hell)
in der Anzeige erscheint.

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

4.Taste — oder + driicken, um die Grundeinstellung zu &ndern.

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

Die Anderung ist gespeichert.

Folgende Grundeinstellungen kénnen Sie &ndern:

Grundeinstellung Funktion

Mégliche Einstellungen

cd 3 Display-Helligkeit 0 ! = dunkel
cd C = mittel
cld 3 =hell
cid Signalton Dauer: c ¢ !=kurz (10 Sekunden)
Lange des Signaltons bei Betriebsende einstellen c | £ = mittel (2 Minuten)
c | 3 =lang (5 Minuten)
cc | Uhr bei ausgeschaltetem Geréat anzeigen c2 0 =aus
cc {=ein
c3 | Betrieb fortsetzen nach Tir schlieBen. Erneutes Starten nach =3 [ = aus
dem Offnen der Gerétetur entfallt -3 !=ein
cH Zeit bis zum automatischen Speichern von Anderungen c ! =kurz (2 Sekunden)
c 4 £ = mittel (5 Sekunden)
cY 3 =lang (10 Sekunden)
c5 72 Wasserhértebereich fiir Entkalkungsanzeige einstellen c5 0 = enthartet
c5 1=weich ())
c5 2 = mittel (Il)
c5S 3 =hart (I
c S Y =sehr hart (IV)
ch Aufheizsignal Dampfen c& 0 =aus
ch {=ein
cild Gerat auf Werkseinstellung zuriicksetzen: c 77 = nicht zuriicksetzen
m alle Anderungen in den Grundeinstellungen werden £ 1 {=zurlicksetzen

geldscht

m Automatische Kalibrierung wird neu durchgefiihrt

Pflege und Reinigung

In diesem Kapitel erhalten Sie Informationen Uber
m Pflege und Reinigung Ihres 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.

Achtung!

Oberflachenschaden: Wenn Entkalker auf die Vorderfront oder
auf andere empfindliche Oberflachen gelangt, wischen Sie ihn
sofort mit Wasser ab.
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Entfernen Sie Schmutz im Garraum gleich nachdem das Geréat
abgekdihlt ist.

Salze sind sehr aggressiv und konnen 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.



Reinigungsmittel

Gerat auBen (mit Alufront)

Spullauge — mit einem weichen Tuch nachtrocknen.

Mildes Fenster-Reinigungsmittel — mit einem weichen Fenstertuch oder einem fussel-
freien Microfasertuch waagerecht und ohne Druck Uber die Alufront wischen.

Gerat auBen (mit Edelstahlfront)

Spullauge — mit einem weichen Tuch nachtrocknen.

Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken 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 Spllblrste verwenden.

Achtung!

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

Wassertank

Spillauge — Nicht im Geschirrspdler reinigen!

Tankschacht

Nach jedem Betrieb trockenreiben

Dichtung im Wassertankdeckel

Nach jedem Betrieb gut trocknen

Gestelle

siehe Kapitel: Gestelle reinigen

Turscheiben
Achtung!

siehe Kapitel: Tlrscheiben reinigen

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

TUrdichtung HeiBe Spiillauge

Zubehor

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

oder im Geschirrspuler reinigen. Bei Verfarbungen durch stérkehaltige Lebensmittel
(z.B. Reis) mit Essigwasser reinigen.

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 grindlich aus. Sie kénnen den Reinigungsschwamm in
der Waschmaschine (Kochwésche) mitwaschen.

Microfasertuch

Das Microfasertuch mit Wabenstruktur ist besonders geeignet
fur 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 Abstanden entkalken. Die Anzeige L erinnert Sie
daran.

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

Das Entkalken besteht aus:

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

m 1. Spllen (20 Sekunden), leeren Sie anschlieBend die Ver-
dampferschale

m 2. Spllen (20 Sekunden), entfernen Sie anschlieBend das
Restwasser

Es mussen alle drei Schritte vollstdndig abgelaufen sein. Erst
nach dem 2. Spulen ist das Gerat 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
kdnnen Schaden am Gerat verursachen.

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

2. Wassertank leeren und mit der Entkalkerlésung fullen.

Achtung!

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

Entkalken starten

Der Garraum muss vollstandig abgekuhlt sein.
1. Betriebsartenwahler auf Entkalken drehen.

2. Wassertank mit Entkalkerldsung einschieben und Geratetir
schlieBen.

3.Taste Dl driicken.

Das Entkalken lauft ab. Die Lampe im Garraum bleibt ausge-
schaltet.

Verdampferschale leeren und Wassertank neu fiillen

Nach ca. 30 Minu?en ertont ein Signal. Das Symbol kJ (Wasser-
tank fillen) und [-D] 0:4 I min erscheinen.

1. Geratetlr 6ffnen.

2. Wassertank grindlich ausspilen, mit Wasser fillen und wie-
der einschieben.

Das Symbol & (Verdampferschale leeren) erscheint.

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

4. Geréatetir schlieBen.

1. Spiilen

Taste DIl driicken.

Das Gerét spuilt.

Verdampferschale leeren

Nach ?O Sekunden erscheinen I& (Verdampferschale leeren)
und [D] J0:2 0 min.

1. Geratetlr 6ffnen.

2. Reinigungsschwamm griindlich auswaschen.

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

4. Geréatetir schlieBen.
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2. Spiilen

Taste DI driicken.
Das Gerat spdlt.
Restwasser entfernen

Nach 20 Sekunden erscheinen & (Verdampferschale leeren)
und J0:00.

1. Geratetlr 6ffnen.

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

3.Garraum mit dem Reinigungsschwamm auswischen und mit
einem weichen Tuch nachtrocknen.

4. Betriebsartenwéahler auf o zurlickdrehen, um das Geréat aus-
zuschalten.

Das Entkalken ist beendet.

Entkalken abbrechen

Hinweis: Sie missen nach einem Abbruch das Gerat zweimal
spullen. Bis zum Ende des zweiten Spllvorgangs wird das
Gerét fur andere Anwendungen gesperrt.

1.Taste D[l lang driicken, um das Entkalken abzubrechen.

In der Anzeige erscheint [-9] G0:45 min.

Damit keine Entkalkerldsung im Gerat zuriickbleibt, missen
Sie nach einem Abbruch zweimal spdlen.

2.Taste Dl driicken.
Das Symbol kJ (Wassertank fiillen) erscheint.
Gehen Sie nun wie im Abschnitt “Verdampferschale leeren und
Wassertank neu flllen” vor.
Nur Verdampferschale entkalken

Wenn Sie nicht das ganze Gerat, sondern nur die Verdampfer-
schale im Garraum entkalken mdchten, kdnnen Sie ebenfalls
die Betriebsart Entkalken verwenden.

Einziger Unterschied:

1.100 ml Wasser und 20 ml flissigen Entkalker zu einer Entkal-
kerldsung mischen.

2.Verdampferschale komplett mit Entkalkerlésung fillen.
3.Wassertank nur mit Wasser flllen.
4. Betriebsart Entkalken wie beschrieben starten.

Sie konnen die Verdampferschale auch manuell entkalken.

Geratetlir aus- und einhangen
Zur besseren Reinigung kdnnen Sie die Geratetiir aushéangen.

A Verletzungsgefahr!

Die Scharniere der Geratetlr kbnnen mit groBer Kraft zurick-
klappen. Klappen Sie die Sperrhebel der Scharniere zum Aus-
hangen der Geratetlr immer ganz auf und nach dem
Einhdngen wieder ganz zu. Greifen Sie nicht ins Scharnier.

A Verletzungsgefahr!

Hat sich die Geratetlr einseitig ausgehangt, greifen Sie nicht
ins Scharnier. Das Scharnier kann mit groBer Kraft zurickklap-
pen. Rufen Sie den Kundendienst.

Geratetiir aushangen

1. Geréatetlr ganz 6ffnen.

2.Sperrhebel links und rechts ganz aufklappen (Bild A).
Die Scharniere sind gesichert und kénnen nicht zuklappen.

3. Geréatetlr so weit schlieBen, bis Sie einen Widerstand splren.

4.Mit beiden Handen links und rechts anfassen, etwas weiter
schlieBen und herausziehen (Bild B).
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Geratetiir einhdngen

Die Geréatetir nach der Reinigung wieder einbauen.

1.Scharniere in die Halterungen links und rechts einsetzen
(Bild C).
Die Kerbe an beiden Scharnieren muss einrasten.

2. Gerétetlr ganz o6ffnen.

3.Sperrhebel links und rechts ganz zuklappen (Bild D).
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Die Geratetlr ist gesichert und kann nicht mehr ausgehangt
werden.

4. Geréatetlr schlieBen.

Tlrscheiben reinigen

Zur besseren Reinigung kénnen Sie die innere Tlrscheibe der
Gerétetlr ausbauen.

A Verletzungsgefahr!

Die Bauteile innerhalb der Geratetlr kdnnen scharfkantig sein.
Sie kénnten sich Schnittverletzungen zuflgen. Tragen Sie
Schutzhandschuhe.

A Verletzungsgefahr!

Benutzen Sie das Gerat erst wieder, wenn Tirscheiben und
Geratetlr ordnungsgeman eingebaut sind.

Tirscheibe ausbauen

Hinweis: Merken Sie sich vor dem Ausbau, in welcher Position
die Turscheibe eingebaut ist, damit Sie sie spater nicht falsch
herum einbauen.

1. Geratetlr aushangen und mit der Vorderseite nach unten auf
eine weiche, saubere Unterlage legen
(siehe Kapitel: Geratetlr aus- und einhangen).

2. Abdeckung an der Geréatetlr oben links und rechts los-
schrauben und abnehmen (Bild A).

3.Tlrscheibe anheben und herausziehen (Bild B).




Reinigen

Reinigen Sie die Turscheiben mit Glasreiniger und einem wei-
chen Tuch.

Achtung!
Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Mittel und kei-
nen Glasschaber. Das Glas kann beschadigt werden.

Tirscheibe einbauen

1. TUrscheibe bis zum Anschlag einschieben.
2. Abdeckung aufsetzen und anschrauben.
3. Geratetlr wieder einbauen.

Gestelle reinigen
Die Gestelle kdbnnen Sie zum Reinigen herausnehmen.

A Verbrennungsgefahr durch heiBe Teile im Garraum!
Warten Sie, bis der Garraum abgekuhlt ist.

Eine Storung, was tun?

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

Reparaturen durfen Sie nur von geschulten Kundendienst-Tech-
nikern durchfihren lassen. Wird lhr Gerat unsachgeman repa-
riert, kbnnen flr Sie erhebliche Gefahren entstehen.

1. Gestell nach vorn ziehen und seitlich aushéngen.

- -

2. Gestelle mit Spulmittel und Spulschwamm/Bdrste reinigen
oder
Gestelle im Geschirrspuler mitreinigen.

3. Gestelle hinten und vorn einh&dngen und nach hinten schie-
ben, bis sie einrasten.

Die Gestelle passen jeweils nur auf einer Seite.

A Stromschlaggefahr!

m Arbeiten an der Gerateelektronik dirfen nur von einem Fach-
mann durchgefuhrt werden.

m Bei Arbeiten an der Geréteelektronik Gerat unbedingt strom-
los machen. Sicherungsautomatik betatigen oder Sicherung
im Sicherungskasten lhrer Wohnung herausdrehen.

Stérung Mégliche Ursache

Hinweise/Abhilfe

Gerat funktioniert nicht

Stecker ist nicht eingesteckt

Gerat am Stromnetz anschlieBen

Stromausfall

Prifen, ob andere Kichengerate funktio-
nieren

Sicherung defekt

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

Fehlbedienung

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

Gerat lasst sich nicht starten. In der

Anzeige erscheint [-D] J0:40 min

Entkalken wurde abgebrochen

Betriebsartenwéhler auf drehen und
Gerat 2x spulen
(s. Kapitel Entkalken abbrechen)

Geréat lasst sich nicht starten

Gerétetlr ist nicht ganz geschlossen

Geratetlr schlieBen

Gerét ist nicht in Betrieb. In der Anzeige

steht eine Dauer betéatigt

Ein Bedienknebel wurde versehentlich

Taste Dl lang driicken

Nach dem Einstellen wurde die Taste Dl

nicht gedrickt

Taste DIl kurz driicken, um den Garbe-
trieb zu starten oder Taste D00 lang dri-
cken, um die Einstellung zu l6schen

[aieNulin]

In der Anzeige leuchten ® und J0:00 Stromausfall

Uhrzeit neu einstellen (s. Kapitel Zeitfunkti-
onen)

Anzeige J erscheint, obwohl der Wasser-

Wassertank ist nicht richtig eingeschoben

Wassertank einschieben, bis er einrastet

tank voll ist

Erkennungssystem funktioniert nicht

Kundendienst rufen

Anzeige J erscheint, obwohl der Wasser-
tank noch nicht leer ist bzw. Wassertank
ist leer, aber Anzeige J erscheint nicht

Wassertank ist verschmutzt. Die bewegli-
chen Wasserstandsmelder sind verklemmt

Wassertank schitteln und reinigen. Lassen
sich die Teile nicht I6sen, neuen Wasser-
tank beim Kundendienst besorgen

Wassertank entleert sich ohne erkennba-
ren Grund. Verdampferschale lauft Gber

Wassertank wurde nicht richtig geschlos-
sen

Deckel schlieBen, bis er merklich einrastet

Dichtung im Tankdeckel ist verschmutzt

Dichtung reinigen

Dichtung im Tankdeckel ist defekt

Neuen Wassertank beim Kundendienst
besorgen

Verdampferschale ist leergekocht, obwohl
der Wassertank voll ist

Wassertank ist nicht richtig eingeschoben

Wassertank bis zur Rastung einschieben

Zuleitung ist verstopft

Gerét entkalken. Prifen, ob der Wasser-
hartebereich richtig eingestellt ist
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Stérung Mogliche Ursache

Hinweise/Abhilfe

Anzeige J erscheint

Gerat wurde mindestens 2 Tage lang nicht Wassertank leeren und reinigen. Wasser-
benutzt und der Wassertank ist voll

tank nach dem Garbetrieb immer leeren

Beim Garen gibt es ein “Plopp“-Gerausch

Kalt/Warm-Effekt bei Tiefkihlkost, bedingt

Das ist normal

durch den Wasserdampf

Beim Dampfen entsteht extrem viel Dampf Geréat wird automatisch kalibriert

Das ist normal

Beim Dampfen entsteht wiederholt extrem
viel Dampf

Gerat kann sich bei zu kurzen Garzeiten
nicht automatisch kalibrieren

Gerat auf Werkseinstellung zuricksetzten
(s. Kapitel Grundeinstellungen). Dann fir
20 Minuten bei 100 °C Dampfen starten

Beim Garen entweicht Dampf aus den LUf-
tungsschlitzen

Das ist normal

Geréat dampft nicht mehr richtig

Das Gerét ist verkalkt

Entkalken starten (s.Kapitel: Entkalken)

In der Anzeige erscheint die Fehlermel-
Cro
1

dung cus i hat sich verklemmt

Eine Taste wurde zu lange gedrickt oder

Taste (® driicken, um Fehlermeldung zu
I6schen. Alle Tasten einzeln driicken und
prifen, 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 betéatigt

Betriebsart Dampfen bei 35 °C einstellen,
dann Taste C= gedrlckt halten, bis ein
Signalton ertdnt. Taste c= noch einmal
kurz dricken

Garraumlampe wechseln

Temperaturbestandige Lampen 25 W, 220/240 V, Lampenso-
ckel E14 und die Dichtungen dazu erhalten Sie beim Kunden-
dienst. Geben Sie bitte die E-Nummer und die FD-Nummer
Ilhres Geréates an.

A Verbrennungsgefahr!

Lassen Sie Garraum und Garraumlampe abkihlen, bevor Sie

die Garraumlampe wechseln.

1.Sicherung im Sicherungskasten ausschalten oder Netzste-
cker ziehen.

2.Die Abdeckung nach links herausdrehen.

3.Die Lampe nach links herausschrauben und durch den glei-
chen Lampentyp ersetzen.

4.Die neuen Dichtungen und den Klemmring in der richtigen
Reihenfolge auf die Glasabdeckung schieben.

5.Die Glasabdeckung mit den Dichtungen wieder einschrau-
ben.

6.Gerat ans Stromnetz anschlieBen und die Uhrzeit neu einstel-
len.

Das Gerat nie ohne Glasabdeckung und ohne Dichtungen
betreiben!

Glasabdeckung oder Dichtungen auswechseln

Eine beschadigte Glasabdeckung bzw. beschadigte Dichtun-
gen mussen Sie auswechseln. Geben Sie beim Kundendienst
bitte die E-Nummer und die FD-Nummer Ihres Gerates an.
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Tardichtung austauschen

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

1. Geratetlr 6ffnen.
2. Alte Tirdichtung 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.
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Kundendienst

Wenn lhr Gerat repariert werden muss, ist unser Kundendienst
flr Sie da. Wir finden immer eine passende Losung, auch um
unndtige 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 Geréatetlr 6ffnen, an der linken Seite unten.

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

E-Nr. FD-Nr.

Kundendienst

Umweltschuiz

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 gultige Ricknahme und Verwertung
der Altgerate vor.

Tabellen und Tipps

Dampfen ist eine besonders schonende Art Speisen zu garen.
Der Dampf umschlieBt die Speise und verhindert so Néhrstoff-
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 kdnnen nachlesen,
welche Betriebsart, welches Zubehor und welche Temperatur
und Garzeit Sie am besten wahlen. Die Angaben gelten, wenn
nicht anders angegeben, flr das Einschieben in das kalte
Gerat.

Zubehor

Verwenden Sie das mitgelieferte Zubehor.

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

Geschirr

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

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

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 durchgefthrt wird, die mit den Original-Ersatzteilen far Ihr
Hausgerat ausgeristet sind.

Tipps zum Energiesparen

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

m Offnen Sie die Gerétetiir wahrend eines Garvorgangs mog-
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.

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

Garzeit und -menge

Die Garzeiten beim Dampfen sind abhangig von der Stick-
groBe, aber unabhangig von der Gesamtmenge. Das Gerat
kann maximal 2 kg Speise dampfen.

Beachten Sie die in den Tabellen angegebenen StiickgréBen.
Bei kleineren Stiicken verkirzt sich die Garzeit, bei gréBeren
verlangert sie sich. Qualitdt und Reifegrad haben ebenfalls Ein-
fluss auf die Garzeit. Daher kbnnen 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 Garbehélter. Verwenden Sie besser zwei Behélter.
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Menl']garen Die Gesamtgarzeit verlangert sich beim Menigaren, da nach
jedem Offnen der Geratetlr etwas Dampf entweicht und neu

Im Dampf kdnnen Sie komplette Menls ohne Geschmacks- aufgeheizt werden muss.

Ubertragung gleichzeitig garen. Stellen Sie die Speise mit der

langsten Garzeit zuerst in das Gerat und schieben Sie die restli- Gemiise

chen zum passenden Zeitpunkt nach. So werden alle Speisen

gleichzeitig fertig. Gemuse in den gelochten Garbehdlter geben und in Hohe 3
einschieben. Den ungelochten Garbehélter darunter auf Hohe 1
einschieben. Abtropfende Flissigkeit wird aufgefangen.

Lebensmittel StickgréBe Zubehor Betriebsart Temperatur in °C  Garzeit in Min.
Artischocken im Ganzen gelocht + ungelocht Dampfen 100 30 - 35
Blumenkohl im Ganzen gelocht + ungelocht Dampfen 100 30-40
Blumenkohl Rdéschen gelocht + ungelocht Dampfen 100 10-15
Brokkoli Rdéschen gelocht + ungelocht Dampfen 100 8-10
Erbsen - gelocht + ungelocht Dampfen 100 5-10
Fenchel Scheiben gelocht + ungelocht Dampfen 100 10-14
Gemuseflan - Wasserbadform 1,5 |+ Dampfen 100 50-70

gelochter Garbehalter

in Hohe 2
Griine Bohnen - gelocht + ungelocht Dampfen 100 20 -25
Karotten Scheiben gelocht + ungelocht Dampfen 100 10-20
Kohlrabi Scheiben gelocht + ungelocht Dampfen 100 15-20
Lauch Scheiben gelocht + ungelocht Dampfen 100 4-6
Mais im Ganzen gelocht + ungelocht Dampfen 100 25-35
Mangold* Streifen gelocht + ungelocht Dampfen 100 8-10
Spargel, grin* im Ganzen gelocht + ungelocht Dampfen 100 7-12
Spargel, weiB* im Ganzen gelocht + ungelocht Dampfen 100 10-15
Spinat* - gelocht + ungelocht Dampfen 100 2-3
Romanesco Roschen gelocht + ungelocht Dampfen 100 8-10
Rosenkohl Rdéschen gelocht + ungelocht Dampfen 100 20 -30
Rote Bete ganz gelocht + ungelocht Dampfen 100 40 - 50
Rotkohl/Blaukraut in Streifen gelocht + ungelocht Dampfen 100 30 - 35
WeiBkohl/Kraut in Streifen gelocht + ungelocht Dampfen 100 25-35
Zucchini Scheiben gelocht + ungelocht Dampfen 100 2-3
Zuckerschoten - gelocht + ungelocht Dampfen 100 8-12

*  Geréat vorheizen

Beilagen und Hulsenfrichte

Wasser bzw. Flissigkeit im angegebenen Verhaltnis zugeben. Die Einschubhohe fur den ungelochten Garbehalter kbnnen Sie
Beispiel: 1:1,5 =je 100 g Reis 150 ml FlUssigkeit zugeben. frei wahlen.
Lebensmittel Verhiltnis Zubehér Hoéhe Betriebsart Temperatur in °C  Garzeit in Min.
Pellkartoffeln - gelocht + 3 Dampfen 100 35-45
(mittlere GroBe) ungelocht 1
Salzkartoffeln - gelocht + 3 Dampfen 100 20-25
(geviertelt) ungelocht 1
Naturreis 1:1,5 ungelocht - Dampfen 100 30-40
Langkornreis 1:1,5 ungelocht - Dampfen 100 20-30
Basmatireis 1:1,5 ungelocht - Dampfen 100 20-30
Parboiled Reis 1:1,5 ungelocht - Dampfen 100 15-20
Risotto 1:2 ungelocht - Dampfen 100 30-35
Tellerlinsen 1:2 ungelocht - Dampfen 100 30-45
weilBe Bohnenkerne, 1:2 ungelocht - Dampfen 100 65-75
vorgeweicht
Couscous 1:1 ungelocht - Dampfen 100 6-10
Grinkern, geschrotet  1:2,5 ungelocht - Dampfen 100 15-20
Hirse, ganz 1:2,5 ungelocht - Dampfen 100 25-35
Weizen, ganz 1:1 ungelocht - Dampfen 100 60-70
Kl6Be - gelocht + 3 Dampfen 95 20-25
ungelocht 1
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Geflligel und Fleisch

Gefllgel
Lebensmittel Menge Zubehér Hoéhe Betriebsart Temperatur in °C  Garzeit in Min.
Hahnchenbrust je 0,15 kg ungelocht 2 Dampfen 100 15-25
Entenbrust* je 0,35 kg ungelocht 2 Dampfen 100 12-18
* vorher anbraten und in Folie einwickeln
Rindfleisch
Lebensmittel Menge Zubehér Hoéhe Betriebsart Temperatur in °C  Garzeit in Min.
flaches Roastbeef, 1 kg ungelocht 2 Dampfen 100 25-35
medium*
hohes Roastbeef, 1 kg gelocht + 3 Dampfen 100 30 - 40
medium* ungelocht 1
* vorher anbraten und in Folie einwickeln
Schweinefleisch
Lebensmittel Menge Zubehér Hoéhe Betriebsart Temperatur in °C  Garzeit in Min.
Schweinefilet* 0,5 kg ungelocht 2 Dampfen 100 10-12
Schweinemedaillons* ca. 3 cm dick  ungelocht 2 Dampfen 100 10-12
Kasseler Rippchen in Scheiben ungelocht 2 Dampfen 100 15-20
* vorher anbraten und in Folie einwickeln
Wiirste
Lebensmittel Zubehér Hoéhe Betriebsart Temperatur in °C  Garzeit in Min.
Wiener Wirstchen gelocht + 3 Dampfen 80 -90 12-18
ungelocht 1
WeiBwdlrste gelocht + 3 Dampfen 80-90 15-20
ungelocht 1
Fisch
Lebensmittel Menge Zubehér Hoéhe Betriebsart Temperatur in °C  Garzeit in Min.
Dorade, ganz je 0,3 kg gelocht + 3 Dampfen 80 -90 15-25
ungelocht 1
Doradenfilet je 0,15 kg gelocht + 3 Dampfen 80-90 10-20
ungelocht 1
Fischterrine Wasserbad- ungelocht 2 Dampfen 70 - 80 40 - 80
form 1,5 |
Forelle, ganz je 0,2 kg gelocht + 3 Dampfen 80 -90 12-15
ungelocht 1
Kabeljaufilet je 0,15 kg gelocht + 3 Dampfen 80-90 10-14
ungelocht 1
Lachsfilet je 0,15 kg gelocht + 3 Dampfen 100 8-10
ungelocht 1
Muscheln 1,5 kg ungelocht 2 Dampfen 100 10-15
Rotbarschfilet je 0,15 kg gelocht + 3 Dampfen 80 -90 10-20
ungelocht 1
Seezungenrolichen, gelocht + 3 Dampfen 80 -90 10-20
gefillt ungelocht 1
Suppeneinlagen, Sonstiges
Lebensmittel Zubehér Hoéhe Betriebsart Temperatur in °C  Garzeit in Min.
Eierstich ungelocht 2 Dampfen 90 15-20
GrieBnockerl gelocht + 3 Dampfen 90 - 95 7-10
ungelocht 1
Hartgekochte Eier gelocht + 3 Dampfen 100 10-12
(GroBe M, max. 1,8 kg) ungelocht 1
Weichgekochte Eier gelocht + 3 Dampfen 100 6-8
(GroBe M, max. 1 kg) ungelocht 1
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Desserts, Kompott

Kompott
Wiegen Sie die Friichte ab, geben Sie ca. /3 der Menge an
Wasser und nach Geschmack Zucker mit Gewdirzen zu.

Milchreis

Wiegen Sie den Reis ab und geben Sie die 2,5-fache Menge an
Milch zu. Fillen Sie Reis und Milch max. 2,5 cm hoch in das
Zubehdr. Rihren Sie nach dem Garen um. Die restliche Milch
wird schnell aufgesogen.

Joghurt

Erhitzen Sie die Milch auf dem Kochfeld auf 90 °C. Anschlie-
Bend auf 40 °C abklhlen lassen. Bei H-Milch entfallt 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.

Lebensmittel Zubehér Betriebsart Temperatur in °C  Garzeit in Min.
Germknddel ungelocht Dampfen 100 20-25

Créme caramel Formchen + gelocht Dampfen 90 -95 15-20
Milchreis* ungelocht Dampfen 100 25-35
Joghurt* Portionsglédser + gelocht  Dampfen 40 300 - 360
Apfelkompott ungelocht Dampfen 100 10-15
Birnenkompott ungelocht Dampfen 100 10-15
Kirschkompott ungelocht Dampfen 100 10-15
Rhabarberkompott ungelocht Dampfen 100 10-15
Zwetschgenkompott ungelocht Dampfen 100 15-20

* Sie kénnen auch das passende Programm verwenden (siehe Kapitel: Programmautomatik)

Speisen regenerieren

Beim Regenerieren werden Gerichte schonend wieder erhitzt.
Sie schmecken und sehen aus wie frisch zubereitet.

Lebensmittel Zubehér Hoéhe Betriebsart Temperatur in °C  Garzeit in Min.
Gemiise ungelochter Garbehalter 3 Dampfen 100 12-15
Nudeln, Kartoffeln, Reis ungelochter Garbehéalter 3 Dampfen 100 5-10

Auftauen

Frieren Sie die Lebensmittel méglichst 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.

Verwenden Sie die Betriebsart Auftauen.

Wenn notig, die Speise zwischendurch zerteilen bzw. bereits
aufgetaute Stlicke aus dem Gerat nehmen.

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

A Gesundheitsrisiko!

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

Betreiben Sie den Dampfgarofen nach dem Auftauen far

15 Minuten bei 100 °C Dampfen.

Fleisch auftauen
Fleischstiicke, 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 Zubehér Hoéhe Temperatur in °C  Garzeit in Min.

Hahnchenkeulen 0,25 kg gelocht + 3 45 -50 55-60
ungelocht 1

Beerenobst 0,5 kg gelocht + 3 50-55 15-20
ungelocht 1

Fischfilet 0,4 kg gelocht + 3 40 - 45 50-55
ungelocht 1

Teig gehenlassen

Mit der Betriebsart Dampfen geht Teig deutlich schneller auf als
bei Raumtemperatur.

Sie kénnen die Einschubhoéhe fir den gelochten Garbehalter
frei wahlen.

Teigschissel in den gelochten Garbehalter stellen. Den Teig
nicht abdecken.
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Lebensmittel Menge Zubehér Temperatur in °C  Garzeit in Min.
Hefeteig 1 kg Schuissel + gelochter Garbehalter 35 20-30
Sauerteig 1 kg Schissel + gelochter Garbehalter 35 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 fillen und in Héhe 3
einschieben. Zum Auffangen des Saftes den ungelochten Gar-
behélter in H8he 1 einschieben.

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

Lebensmittel Zubehér Hoéhe Betriebsart Temperatur in °C  Garzeit in min
Himbeeren gelochter 3 Dampfen 100 30 - 45

+ ungelocht 1
Johannisbeeren gelochter 3 Dampfen 100 40 - 50

+ ungelocht 1

Einkochen

Lebensmittel moglichst frisch einkochen. Eine langere Lage-
rung vermindert den Vitamingehalt und die Lebensmittel géaren
leichter.

Nur einwandfreies Obst und Gemuse verwenden.

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

Einmachglaser, Gummiringe, Klammern und Federn prifen.

Gummiringe und Glaser grindlich mit heiBem Wasser reinigen.
Zum Reinigen der Glaser ist auch das Programm “Flaschchen
desinfizieren” geeignet.

Die Glaser in den gelochten Garbehélter stellen. Sie dirfen sich
nicht berdhren.

Nach der angegebenen Garzeit die Geratetilr 6ffnen.

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

Lebensmittel Zubehér Hoéhe Betriebsart Temperatur in °C  Garzeit in Min.
Gemduse 1 Liter-Einmachglaser 2 Dampfen 100 30-120
Steinobst 1 Liter-Einmachglaser 2 Dampfen 100 25-30
Kernobst 1 Liter-Einmachglaser 2 Dampfen 100 25-30
Tiefkihlprodukte

Beachten Sie die Herstellerangaben auf der Verpackung.

Die angegebenen Garzeiten gelten fur das Einschieben in den
kalten Garraum.

Lebensmittel Zubehér Hoéhe Betriebsart Temperatur in °C  Garzeit in Min.

Teigwaren, frisch, gekuhlt* ungelocht 2 Dampfen 100 5-10

Forelle gelocht + 3 Dampfen 80-100 20 -25
ungelocht 1

Lachsfilet gelocht + 3 Dampfen 80-100 20 -25
ungelocht 1

Brokkoli gelocht + 3 Dampfen 100 4-6
ungelocht 1

Blumenkohl gelocht + 3 Dampfen 100 5-8
ungelocht 1

Bohnen gelocht + 3 Dampfen 100 4-6
ungelocht 1

Erbsen gelocht + 3 Dampfen 100 4-6
ungelocht 1

Karotten gelocht + 3 Dampfen 100 3-5
ungelocht 1

Mischgemlise gelocht + 3 Dampfen 100 4-8
ungelocht 1

Rosenkohl gelocht + 3 Dampfen 100 5-10
ungelocht 1

*

etwas Flissigkeit zugeben
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