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BestimmungsgemaBer
Gebrauch

Diese Anleitung sorgfaltig lesen. Nur dann
kdnnen Sie lhr Geréat sicher und richtig
bedienen. Die Gebrauchs- und
Montageanleitung flr einen spéteren

Gebrauch oder fur Nachbesitzer aufbewahren.

Dieses Gerét ist nur flr den Einbau bestimmt.
Spezielle Montageanleitung beachten.

Das Gerat nach dem Auspacken prufen. Bei
einem Transportschaden nicht anschlieBen.

Nur ein konzessionierter Fachmann darf
Gerate ohne Stecker anschlieBen. Bei
Schaden durch falschen Anschluss besteht
kein Anspruch auf Garantie.

Dieses Gerét ist nur flr den privaten Haushalt
und das hausliche Umfeld bestimmt. Das
Geréat nur zum Zubereiten von Speisen und
Getranken benutzen. Das Gerat wahrend des
Betriebes beaufsichtigen. Das Gerat nur in
geschlossenen Raumen verwenden.

Dieses Geréat ist flr eine Nutzung bis zu einer
H6he von maximal 2000 Metern Gber dem
Meeresspiegel bestimmt.

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren
und Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung oder Wissen benutzt
werden, wenn sie von einer Person, die fur
ihre Sicherheit verantwortlich ist, beaufsichtigt
oder von ihr bezlglich des sicheren
Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden
und sie die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht
durch Kinder durchgefihrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

Kinder junger als 8 Jahre vom Gerat und der
Anschlussleitung fernhalten.

Zubehor immer richtig herum in den Garraum
schieben. — "Zubehér" auf Seite 9

N Wichtige
Sicherheitshinweise

/\Warnung — Verbrennungsgefahr!

s Das Gerat wird sehr heif3. Nie die hei3en
Garraum-Innenflachen oder Heizelemente
berihren. Das Gerat immer abkihlen
lassen. Kinder fernhalten.

s Zubehdr oder Geschirr wird sehr heiB.
HeiBes Zubehdr oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

= Wahrend des Betriebs kann heiBer Dampf
austreten. Die Luftungséffnungen nicht
berthren. Kinder fernhalten.

/\ Warnung - Verbrithungsgefahr!

= Die zugéanglichen Teile werden im Betrieb
heiB. Nie die heiBen Teile berthren. Kinder
fernhalten.

s Durch Wasser im heiBen Garraum kann
heiBer Wasserdampf entstehen. Nie Wasser
in den heiBen Garraum gieBen.

= Beim Offnen der Geratetur kann heiBer
Dampf entweichen. Dampf ist je nach
Temperatur nicht sichtbar. Beim Offnen
nicht zu nah am Geréat stehen. Geratetlr
vorsichtig 6ffnen. Kinder fernhalten.

s Das Wasser in der Verdampferschale ist
auch nach dem Ausschalten noch heiB.
Verdampferschale nicht sofort nach dem
Ausschalten entleeren. Gerat vor Reinigung
abkuhlen lassen.

s Beim Herausnehmen des Zubeho6rs kann
heiBe Flussigkeit Uberschwappen. HeilBes
Zubehor nur mit Ofenhandschuh vorsichtig
herausnehmen.

/\ Warnung - Verletzungsgefahr!

= Zerkratztes Glas der Geratetlr kann
springen. Keinen Glasschaber, scharfe oder
scheuernde Reinigungsmittel benutzen.

= Brennbare FlUssigkeiten kdnnen sich im
heiBen Garraum entzinden (Verpuffung).
Keine brennbaren FlUssigkeiten
(z. B. alkoholhaltige Getranke) in den
Wassertank flllen. AusschlieBlich Wasser
oder die von uns empfohlene
Entkalkerldsung in den Wassertank fallen.



AWarnung — Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind
gefahrlich. Nur ein von uns geschulter
Kundendienst-Techniker darf Reparaturen
durchflhren. Ist das Gerat defekt,
Netzstecker ziehen oder Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten.
Kundendienst rufen.

An heiBen Gerateteilen kann die
Kabelisolierung von Elektrogeraten
schmelzen. Nie Anschlusskabel von
Elektrogeraten mit heiBen Gerateteilen in
Kontakt bringen.

Eindringende Feuchtigkeit kann einen
Stromschlag verursachen. Keinen
Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger
verwenden.

Beim Auswechseln der Garraumlampe
stehen die Kontakte der Lampenfassung
unter Strom. Vor dem Auswechseln den
Netzstecker ziehen oder Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten.

Ein defektes Gerat kann einen Stromschlag
verursachen. Nie ein defektes Gerat
einschalten. Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Kundendienst rufen.

Ursachen fur Schaden de

EdUrsachen fiir Schaden

Achtung!

Zubehor, Folie, Backpapier oder Geschirr auf dem
Garraumboden: Kein Zubehor auf den
Garraumboden legen. Den Garraumboden nicht mit
Folie, egal welcher Art, oder Backpapier auslegen.
Der Garraumboden und die Verdampferschale
mussen immer frei bleiben. Ein Warmestau kann das
Gerat beschadigen. Stellen Sie Geschirr immer in
einen gelochten Garbehalter oder auf einen Rost.
Alufolie im Garraum darf nicht in Kontakt mit der
Tlrscheibe kommen. Es kénnen dauerhafte
Verfarbungen an der Tlrscheibe entstehen.
Geschirr: Geschirr muss hitze- und dampfbestandig
sein.

Geschirr mit Roststellen: Verwenden Sie kein
Geschirr mit Roststellen. Bereits kleinste Flecken
kdnnen zur Korrosion im Garraum fihren.
Abtropfende Flussigkeiten: Schieben Sie beim
Dampfen mit einem gelochten Garbehélter immer
das Backblech, die Universalpfanne oder den
ungelochten Garbehélter darunter ein. Abtropfende
Flussigkeit wird aufgefangen.

Feuchtigkeit im Garraum: Feuchtigkeit Uber langere
Zeit im Garraum kann zu Korrosion fihren. Nach
dem Benutzen den Garraum trocknen lassen. Keine
feuchten Lebensmittel langere Zeit im
geschlossenen Garraum aufbewahren. Lagern Sie
keine Speisen im Garraum.

Stark verschmutzte Dichtung: Wenn die Dichtung
stark verschmutzt ist, schlieBt die Geratetir bei
Betrieb nicht mehr richtig. Die angrenzenden
Mébelfronten kénnen beschadigt werden. Dichtung
immer sauber halten. — "Reinigen" auf Seite 20
Gerétetlr als Sitz- oder Ablageflache: Nicht auf die
Geréatetir stellen, setzen oder daran hangen. Kein
Geschirr oder Zubehor auf der Geratettr abstellen.
Zubehor einschieben: Je nach Geratetyp kann
Zubehor die Tirscheibe beim SchlieBen der
Geratetlr zerkratzen. Zubehor immer bis zum
Anschlag in den Garraum schieben.

Gerat transportieren: Gerat nicht am Turgriff tragen
oder halten. Der Turgriff halt das Gewicht des
Gerétes nicht aus und kann abbrechen.

Pflege des Gerates: Der Garraum lhres Gerates
besteht aus hochwertigem Edelstahl. Durch falsche
Pflege kann Korrosion im Garraum entstehen.
Beachten Sie die Pflege- und Reinigungshinweise in
der Gebrauchsanleitung. Entfernen Sie Schmutz im
Garraum gleich nachdem das Gerat abgekdihlt ist.
HeiBes Wasser im Wassertank: HeiBes Wasser kann
die Pumpe beschadigen. Flllen Sie ausschlieBlich
kaltes Wasser in den Wassertank.

Entkalkerl6sung: Bringen Sie keine Entkalkerlésung
auf das Bedienfeld oder andere Oberflachen am
Gerat. Die Oberflachen werden beschadigt. Wenn es
doch passiert, entfernen Sie die Entkalkerldsung
sofort mit Wasser.

Wassertank reinigen: Wassertank nicht in der
Spulmaschine reinigen. Der Wassertank wird sonst
beschadigt. Reinigen Sie den Wassertank mit einem
weichen Tuch und handelstblichem Spulmittel.
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Umweltschutz

Ihr neues Gerét ist besonders energieeffizient. Hier
erhalten Sie Tipps, wie Sie beim Umgang mit Ihrem
Gerat noch mehr Energie sparen kdnnen und wie Sie
das Gerét richtig entsorgen.

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 Geratetlr wahrend eines
Garvorgangs mdglichst 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.

Umweltgerecht entsorgen
Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Dieses Gerat ist entsprechend der

K europaischen Richtlinie 2012/19/EU Uber
Elektro- und Elektronikaltgerate (waste

mmmm clectrical and electronic equipment - WEEE)
gekennzeichnet.
Die Richtlinie gibt den Rahmen fir eine EU-weit
gultige Ricknahme und Verwertung der
Altgerate vor.



S Gerat kennen lernen

In diesem Kapitel erklaren wir Ihnen die Anzeigen und
Bedienelemente. AuBerdem lernen Sie die
verschiedenen Funktionen Ihres Gerates kennen.

Hinweis: Je nach Gerétetyp sind Abweichungen in den
Farben und Einzelheiten mdglich.

§

Tasten

Die Tasten links und rechts am Bedienfeld haben
einen Druckpunkt. Driicken Sie die Taste zum
Betéatigen.

Bei Geraten, die keine Edelstahlfront haben, sind
auch diese beiden Tasten Touch-Felder ohne
Druckpunkt.

Touch-Felder

Unter den Touch-Feldern liegen Sensoren. Tippen
Sie nur auf das jeweilige Symbol, um die Funktion
auszuwahlen.

Bedienring

Der Bedienring ist so angebracht, dass Sie ihn
unbegrenzt nach links oder rechts drehen kénnen.
Driicken Sie leicht darauf und bewegen Sie ihn
mit dem Finger in die gewlnschte Richtung.
Display

Im Display sehen Sie die aktuellen Einstellwerte,
Auswahlimadéglichkeiten oder Hinweistexte.

Bedienelemente

Die einzelnen Bedienelemente sind auf die
verschiedenen Funktionen lhres Gerates abgestimmt.
So kdénnen Sie |hr Gerat einfach und direkt einstellen.
Tasten und Touch-Felder

Die Bedeutung der verschiedenen Tasten und Touch-
Felder sehen Sie hier kurz erklart.

Symbol Bedeutung

Tasten
@  on/off
O start/stop

Gerét ein- und ausschalten

Betrieb starten und anhalten oder durch
langes Driicken (ca. 3 Sek.) abbrechen

Gerat kennen lernen de

Bedienfeld

Uber das Bedienfeld stellen Sie mit Hilfe von Tasten,
Touch-Feldern und einem Bedienring die verschiedenen
Funktionen Ihres Gerates ein. Das Display zeigt lhnen
die aktuellen Einstellungen an.

Die Ubersicht zeigt das Bedienfeld bei eingeschaltetem
Geréat mit einer ausgewahlten Heizart.

§100°C

start

pause

Touch-Felder auBen

Wecker Wecker auswéhlen

c=  Kindersicherung  Kindersicherung aktivieren und deaktivie-
ren durch langes Driicken (ca. 4 Sek.)

§ Information Eingeschaltetes Gerat: Hinweise anzeigen
lassen
Ausgeschaltetes Gerat: Durch langes Dri-
cken (ca. 3 Sek.) Grundeinstellungen auf-
rufen

Entkalken Entkalken auswahlen

—
o
[
(2]
il
by
@
o
D
(2]
=
=
D
=]

Dampfen Heizart Ddmpfen auswahlen

Garstufe Heizart Garstufe auswéhlen

Regenerieren Heizart Regenerieren auswahlen

Auftauen Heizart Auftauen auswéhlen

Temperatur Temperatur fir den Garraum auswéahlen

AutoPilot Betriebsart Gerichte mit Gar-Programmen
auswahlen

€] Zeitfunktionen Zeitfunktionen auswahlen

&) Gewicht Gewicht bei der Betriebsart Gerichte aus-

wahlen

Das Touch-Feld, dessen Wert im Display geadndert
werden kann oder im Vordergrund angezeigt ist,

leuchtet rot.
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Bedienring

Mit dem Bedienring andern Sie die Einstellwerte, die im
Display angezeigt werden.

Bei den meisten Auswahllisten, z. B. der Temperatur,
mussen Sie mit dem Bedienring wieder zurlick drehen,
wenn der minimale oder maximale Wert erreicht ist.

Display

Das Display ist so strukturiert, dass Sie die Angaben
auf einen Blick ablesen konnen, passend zu jeder
Situation.

Der Wert, den Sie gerade einstellen konnen, ist
fokussiert. Er ist in weiBer Schrift und mit einer weilen
Linie darunter dargestellt. Der Wert im Hintergrund ist
grau dargestellt.

Fokus Der Wert im Fokus ist direkt dnderbar, ohne dass
er vorher ausgewahlt werden muss.
Nach dem Start eines Betriebs ist immer die Tem-
peratur oder Stufe im Fokus. Die weiBe Linie ist
gleichzeitig die Aufheizlinie und fillt sich rot.

VergroBerung Solange Sie mit dem Bedienring den Wert im
Fokus verandern, wird vergroBert nur dieser Wert

angezeigt.

ﬂﬂ%"c

Heizart Temperatur Verwendung

Ringlinie
AuBen im Display befindet sich die Ringlinie.

Wenn Sie einen Wert andern, zeigt Ihnen die Ringlinie,
wo Sie sich in der Auswabhlliste befinden. Je nach
Einstellbereich ist die Ringlinie durchgangig oder in
Segmente unterteilt, abhangig von der Lange der
Auswahlliste.

Wahrend des Betriebs flllt sich die Ringlinie im
Sekundentakt rot. Nach jeder vollen Minute flllen sich
die Segmente wieder von vorne. Bei einer ablaufenden
Dauer erlischt jede Sekunde ein Segment.

Temperaturanzeige

Nach dem Start eines Betriebs wird lhnen die aktuelle
Garraumtemperatur im Display grafisch angezeigt.

Aufheizlinie Die weiBe Linie unter der Temperatur flllt sich von
links nach rechts rot, je weiter der Garraum aufge-
heizt ist. Wenn Sie vorheizen ist der optimale Zeit-

punkt zum Einschieben der Speise erreicht, sobald

die Linie durchgehend rot gefllt ist.

Restwarme- Wenn das Gerat ausgeschaltet ist, zeigt die Ringlinie

anzeige die Restwérme im Garraum an. Je geringer die Rest-
warme wird, desto dunkler wird die Ringlinie und
verschwindet irgendwann ganz.

Hinweis: Durch thermische Tragheit kann sich die
angezeigte Temperatur von der tatsdchlichen
Temperatur im Garraum etwas unterscheiden.

Heizarten

Ihr Gerat verflgt Gber verschiedene Heizarten, die Sie
Uber das Bedienfeld auswéahlen kénnen.

Dampfen 30-100 °C Fur Gemuise, Fisch, Beilagen, zum Entsaften von Obst und zum Blanchieren

an Regenerieren 80-100°C Fir Tellergerichte

= Gegartes wird schonend wieder erwarmt. Durch den zugefihrten Dampf trocknen die Speisen
nicht aus

Y Garstufe 30-50°C Fir Hefeteig

= Der Teig geht deutlich schneller auf als bei Raumtemperatur. Die Teigoberfléche trocknet nicht
aus

3060 °C Fiir Gemuse und Obst

Auftauen

Durch die Feuchtigkeit wird die Wérme schonend auf die Speisen (ibertragen. Die Speisen trock-

nen nicht aus und verformen sich nicht

Vorschlagswerte

Zu jeder Heizart gibt das Geréat eine Vorschlags-
Temperatur oder Stufe an. Diese kbnnen Sie
Ubernehmen oder im jeweiligen Bereich andern.

Weitere Informationen

In den meisten Féllen bietet lhnen das Gerat Hinweise
und weitere Informationen zur gerade ausgefihrten
Aktion.

Tippen Sie auf das Feld i. Der Hinweis wird flir einige
Sekunden im Display angezeigt. Bei langeren
Hinweisen blattern Sie mit dem Bedienring zum Ende.

Manche Hinweise erscheinen automatisch z. B. zur
Bestatigung oder als Aufforderung oder Warnung.



Garraumfunktionen

Funktionen im Garraum erleichtern den Betrieb lhres
Gerétes. So wird z. B. der Garraum groBflachig
ausgeleuchtet und ein Kihlgeblase schiitzt das Gerét
vor Uberhitzung.

Gerétetiir 6ffnen

Wenn Sie wahrend eines laufenden Betriebs die
Geratetlr 6ffnen, wird der Betrieb angehalten. Beim
SchlieBen der TUr lauft er weiter.

Garraumbeleuchtung

Wenn Sie die Geratetlur 6ffnen, schaltet sich die
Garraumbeleuchtung ein. Bleibt die Tir langer als ca.
15 Minuten geoffnet, schaltet sich die Beleuchtung
wieder aus.

Bei den meisten Betriebsarten schaltet sich die
Garraumbeleuchtung ein, sobald der Betrieb gestartet
wird. Wenn der Betrieb beendet ist, schaltet sie sich
aus.

Hinweis: In den Grundeinstellungen kénnen Sie
festlegen, dass die Garraumbeleuchtung bei Betrieb
nicht einschaltet. — "Grundeinstellungen" auf Seite 19

Kiihlgeblase

Das Kihlgeblase schaltet sich bei Bedarf ein und aus.
Die warme Luft entweicht tGber der Tur.

Achtung!
Die Luftungsschlitze nicht abdecken. Das Gerat
Uberhitzt sonst.

Damit nach einem Betrieb der Garraum schneller
abkuhlt, lauft das Kihlgeblase eine bestimmte Zeit
nach.

Hinweis: Wie lange das Kuihlgeblase nachlauft, kbnnen
Sie in den Grundeinstellungen &ndern.
— "Grundeinstellungen" auf Seite 19

Zubehor de

Bl Zubehor

lhrem Gerét liegt diverses Zubehor bei. Hier erhalten
Sie einen Uberblick tber das mitgelieferte Zubehor und
dessen richtige Verwendung.

Mitgeliefertes Zubehor
Ihr Gerét ist mit folgendem Zubeho6r ausgestattet:

Dampfbehalter gelocht, GroBe L
zum Dadmpfen von ganzem Fisch oder
groBeren Mengen Gemuse, zum Entsaf-
ten von Beeren usw.

Dampfbehdlter ungelocht, GroBe L
zum Auffangen von abtropfender Flls-

\/ sigkeit beim Dédmpfen und zum Kochen
von Reis, Hilsenfrichten und Getreide

Verwenden Sie nur Originalzubehor. Es ist speziell auf
Ihr Geréat abgestimmt.

Zubehor kdnnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder im Internet nachkaufen.

Zubehor einschieben

Der Garraum hat 4 Einschubhohen. Die Einschubhohen
werden von unten nach oben gezahlt.

Am Garraum ist die oberste Einschubhdhe bei
manchen Geraten mit einem Grillsymbol
gekennzeichnet.

I

0

Verdampferschale
Wassertank im Tankschacht

=N (W)

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
mussen immer frei bleiben. Stellen Sie Geschirr
immer in einen gelochten Garbehalter oder auf einen
Rost.

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

Das Zubehér kann etwa bis zur Hélfte herausgezogen
werden, bis es einrastet. Die Rastfunktion verhindert
das Kippen des Zubehors beim Herausziehen. Das
Zubehdr muss richtig in den Garraum eingeschoben
werden, damit der Kippschutz funktioniert.

Achten Sie beim Einschieben des Rostes darauf, dass
die Rastnase a nach unten und der Sicherheitsbligel b
des Rostes nach hinten und oben zeigt.

Achten Sie beim Einschieben von Dampfbehéaltern
darauf, dass die Rastnase € nach unten zeigt.

Sonderzubehor

Sonderzubehor kdnnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder im Internet kaufen. Ein umfangreiches
Angebot zu lhrem Gerét finden Sie in unseren
Prospekten oder im Internet.

Die Verflugbarkeit und Online-Bestellmodglichkeit ist
international verschieden. Bitte sehen Sie in Ihren
Verkaufsunterlagen nach.

Hinweis: Es passt nicht jedes Sonderzubehor zu jedem
Gerat. Bitte geben Sie beim Kauf immer die genaue
Bezeichnung (E-Nr.) Ihres Gerates an.

— "Kundendienst" auf Seite 26

Sonderzubehér
Dampfbehalter, gelocht, GroBe S

Dampfbehdlter, ungelocht, GréBe S

Dampfbehdlter, gelocht, GroBe L

Dampfbehdlter, ungelocht, GréBe L

Rost flir Dampfgarer

Porzellanbehalter, ungelocht, GroBe S

Porzellanbehalter, ungelocht, GroBe L

Dekorleisten
Zum Verdecken des Mdbel-Fachbodens und der Gerdte-Grundplatte.
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EVor dem ersten Gebrauch

Bevor Sie Ihr neues Geréat benutzen kdnnen, missen
Sie einige Einstellungen vornehmen. Reinigen Sie den
Garraum und das Zubehor.

Vor der ersten Inbetriebnahme

Bevor Sie die erste Inbetriebnahme durchfihren,
informieren Sie sich bei Inrem Wasserversorger lber
die Wasserharte |hres Leitungswassers.

Damit das Gerat Sie zuverlassig an die anstehende
Entkalkung erinnern kann, missen Sie lhren
Wasserhartebereich richtig einstellen.

Achtung!

Geréateschaden durch Verwendung nicht geeigneter
Flussigkeiten.

Verwenden Sie kein destilliertes Wasser, kein stark
chloridhaltiges Leitungswasser (> 40 mg/l) oder andere
Flissigkeiten.

Verwenden Sie ausschlieBlich frisches, kaltes
Leitungswasser, enthartetes Wasser oder
Mineralwasser ohne Kohlensaure.

Hinweise

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

m  Wenn Sie ausschlieBlich enthartetes Wasser
verwenden, kdnnen Sie in diesem Fall den
Wasserhartebereich “enthartet” einstellen.

m  Wenn Sie Mineralwasser verwenden, dann stellen
Sie den Wasserhartebereich “4 sehr hart“ ein.

m Wenn Sie Mineralwasser verwenden, dann nur
Mineralwasser ohne Kohlensaure.

Wasserhértebereich Einstellung

0 00 enthértet
1 (bis 1,3 mmol/1) 01 weich
2(1,3-2,5mmol/l) 02 mittel
3(2,5-3,8 mmol/l) 03 hart

4 (Uber 3,8 mmol/l) 04 sehr hart

Erste Inbetriebnahme

Nach dem Stromanschluss oder einem Stromausfall
erscheinen im Display die Einstellungen fir die erste
Inbetriebnahme. Es kann einige Sekunden dauern, bis
die Aufforderung erscheint.

Hinweis: Sie kdnnen diese Einstellungen jederzeit
wieder in den Grundeinstellungen andern.
— "Grundeinstellungen" auf Seite 19

Sprache einstellen

1. Mit dem Bedienring die gewlinschte Sprache
einstellen.

2. Zum Bestétigen auf Feld [@ tippen.
Die nachste Einstellung erscheint.



Uhrzeit einstellen

1. Mit dem Bedienring die Uhrzeit einstellen.
2. Zum Bestétigen auf Feld @) tippen.
Die nachste Einstellung erscheint.

Wasserharte einstellen

1. Mit dem Bedienring den Wasserhartebereich
einstellen.

2. Zum Bestétigen auf Feld @) tippen.

Im Display erscheint ein Hinweis, dass die erste

Inbetriebnahme abgeschlossen ist. Die aktuelle Uhrzeit

wird angezeigt.

Schalten Sie das Gerat mit der Taste on/off O aus,
wenn Sie es nicht brauchen.

Gerat kalibrieren und Garraum reinigen

Die Siedetemperatur von Wasser ist vom Luftdruck
abhéangig. Bei der Kalibrierung stellt sich das Gerét auf
die Druckverhéltnisse am Aufstellort ein. Das geschieht
wéahrend dem ersten Dampfen automatisch. Es
entwickelt sich dabei viel Dampf.

Kalibrierung vorbereiten

1. Nehmen Sie das Zubehdr aus dem Garraum.

2. Entfernen Sie Verpackungsreste wie
Styroporkigelchen aus dem Garraum.

3. Wischen Sie vor der Kalibrierung die glatten Flachen
im Garraum mit einem weichen, feuchten Tuch ab.

Geriét kalibieren und Garraum reiningen

Hinweise

m Die Kalibrierung kann nur dann gestartet werden,
wenn der Garraum kalt ist (Raumtemperatur).

m  Wahrend der Kalibrierung die Geratetlr nicht &ffnen.
Die Kalibrierung wird sonst abgebrochen.

1. Schalten Sie das Gerat mit der Taste on/off O ein.

2. Flllen Sie den Wassertank. — "Wassertank fiillen”
auf Seite 12

3. Stellen Sie die angegebene Heizart, Temperatur und
Dauer ein.

Einstellungen

Heizart Dampfen
Temperatur 100°C
Dauer 20 Minuten

4. Schalten Sie das Geréat mit der Taste on/off (D aus.

5. Warten Sie, bis der Garraum abgekihlt ist.

6. Reinigen Sie die glatten Flachen mit Spillauge und
einem Spultuch.

7. Leeren Sie den Wassertank und trocknen Sie den
Garraum. — "Nach jedem Betrieb" auf Seite 14

Hinweise

m Damit sich das Gerat nach einem Umzug an den
neuen Aufstellort anpasst, stellen Sie das Gerat
zurtck auf die Werkseinstellungen. Wiederholen Sie
die erste Inbetriebnahme und die Kalibrierung.

m Das Gerat speichert die Einstellungen der
Kalibrierung auch bei Stromausfall oder
Netztrennung. Es muss sich nicht neu kalibrieren.

Vor dem ersten Gebrauch

Zubehor reinigen

de

Reinigen Sie das Zubehdr grindlich mit Spullauge und

einem Spultuch oder einer weichen Birste.
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de Geréat bedienen

E¥Gerat bedienen

Die Bedienelemente und ihre Funktionsweise haben
Sie bereits kennen gelernt. Nun erklaren wir lhnen, wie
Sie Inhr Gerat einstellen. Sie erfahren, was beim Ein- und
Ausschalten passiert und wie Sie die Betriebsarten
einstellen.

Aqunung — Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen der Geréatetlr kann heiBer Dampf
entweichen. Dampf ist je nach Temperatur nicht
sichtbar. Beim Offnen nicht zu nah am Gerat stehen.
Geratetlr vorsichtig 6ffnen. Kinder fernhalten.

AWarnung — Verbriihungsgefahr!

Das Wasser in der Verdampferschale ist auch nach
dem Ausschalten noch heiB. Verdampferschale nicht
sofort nach dem Ausschalten entleeren. Gerat vor
Reinigung abkuhlen lassen.

Aqunung — Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen der Geratetlr kann heiBes Wasser aus
dem Gerat laufen. Beim Offnen nicht zu nah am Geréat
stehen. Gerétetlr vorsichtig 6ffnen. Kinder fernhalten.
Wenn die Verdampferschale Uberlauft, Wassertank
nicht nachftllen.

Gerat ein- und ausschalten

Bevor Sie an lhrem Gerét etwas einstellen kdnnen,
mussen Sie es einschalten.

Hinweis: Kindersicherung und Wecker kénnen auch bei
ausgeschaltetem Gerat eingestellt werden. Bestimmte
Anzeigen und Hinweise im Display, z. B. zur Restwarme
im Garraum, bleiben auch bei ausgeschaltetem Geréat
sichtbar.

Wenn Sie lhr Gerét nicht brauchen, schalten Sie es aus.
Wenn langere Zeit nichts eingestellt ist, schaltet sich
das Gerat automatisch aus.

Gerat einschalten
Mit Taste on/off O schalten Sie das Gerat ein.

Es leuchten alle Touch-Felder rot auf. Im Display
erscheint das Bosch Logo und danach die erste Heizart
der Auswabhlliste.

Gerat ausschalten

Mit Taste on/off O schalten Sie das Gerét aus.
Eine evil. laufende Funktion wird abgebrochen.
Im Display erscheint die Uhrzeit oder ggf. die
Restwarmeanzeige.

Hinweis: Ob die Uhrzeit bei ausgeschaltetem Geréat
angezeigt werden soll oder nicht, kdnnen Sie in den
Grundeinstellungen festlegen. — "Grundeinstellungen”
auf Seite 19

Betrieb starten

Jeden Betrieb missen Sie mit Taste start/stop D
starten.
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Nach dem Start erscheint im Display, zusétzlich zu den
Einstellungen, eine Zeitanzeige. AuBerdem erscheinen
die Ringlinie und die Aufheizlinie.

Betrieb anhalten

Mit der Taste start/stop D konnen Sie einen Betrieb
auch unterbrechen und wieder weiterlaufen lassen.

Wenn Sie die Taste start/stop D ca. 3 Sekunden lang
drtcken, wird der Betrieb ganz abgebrochen und alle
Einstellungen werden zuriickgesetzt.

Hinweis: Nach einer Unterbrechung oder Abbruch des
Betriebs kann das Kihlgeblase weiterlaufen.

Wassertank fiillen

Wenn Sie die Geréatetlr 6ffnen, sehen Sie rechts den
Wassertank. Bevor Sie den Betrieb starten, fillen Sie
Wasser in den Wassertank.

Vergewissern Sie sich, dass Sie den
Wasserhartebereich korrekt eingestellt haben.
— "Grundeinstellungen" auf Seite 19

Achtung!

Geréateschaden durch Verwendung nicht geeigneter
Flissigkeiten.

Verwenden Sie kein destilliertes Wasser, kein stark
chloridhaltiges Leitungswasser (> 40 mg/l) oder andere
FlUssigkeiten.

Verwenden Sie ausschlieBlich frisches, kaltes
Leitungswasser, enthartetes Wasser oder
Mineralwasser ohne Kohlenséure.

Fullen Sie den Wassertank vor jedem Betrieb:

1. Geratetir 6ffnen.

2. Wassertank aus dem Tankschacht entnehmen
(Bild HI).

3. Wassertank bis zur Markierung “max” mit kaltem
Wasser fillen. (Bild H).
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4. Tankdeckel schlieBen,
bis er merklich einrastet.

5. Geflllten Wassertank einsetzen (Bild H).

6. Uberprifen, ob der Wassertank biindig mit dem
Tankschacht eingeschoben ist (Bild H).

gl ||P




7. Geratetlr schlieBen.
Der Wassertank ist geflillt. Sie kénnen den Betrieb
starten.

Wassertank nachfillen

Wenn der Wassertank leer ist, erscheint im Display die
Aufforderung der Wassertank zu fullen. Der Betrieb wird
unterbrochen.

Aqunung — Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen der Geréatetlr kann heiBes Wasser aus
dem Gerat laufen. Beim Offnen nicht zu nah am Gerat
stehen. Geréatetlr vorsichtig 6ffnen. Kinder fernhalten.
Wenn die Verdampferschale Uberlauft, Wassertank
nicht nachfullen.

1. Geratetdr vorsichtig 6ffnen.

2. Wassertank entnehmen und fillen.

3. Wassertank wieder einschieben und Geratetlr
schlieBen.

4. Betrieb starten.
Der Betrieb wird fortgesetzt.

Heizart und Temperatur einstellen

Beispiel im Bild: 15 Minuten Dampfen & bei 90 °C.
1. Links auf das Feld einer Heizart tippen.
Im Display steht die Temperatur wei3 im Fokus.

3
§100°C

2. Mit dem Bedienring die Temperatur einstellen.
3. Auf Feld [@ tippen.
Im Display steht die Dauer wei3 im Fokus.

Gerat bedienen de

4. Mit dem Bedienring die Dauer einstellen.
5. Mit Taste start/stop D starten.
Das Gerat beginnt zu heizen.

start

stop

Wenn |hr Gericht fertig ist, schalten Sie das Gerat mit
Taste on/off ® aus.

Hinweise

m Haben Sie die Heizart Dampfen [& gestartet, beginnt
die Dauer erst zu laufen, wenn die eingestellte
Temperatur erreicht ist.

m Offnen Sie wahrend des Dadmpfens die Geratet(r,
stoppt der Geratebetrieb. Nachdem die Gerétetir
wieder geschlossen ist, muss das Gerat erst wieder
auf die eingestellte Temperatur aufheizen, bevor die
Dauer weiterlauft.

Meldung “Wassertank fiillen?”

Die Meldung erscheint, wenn Sie eine Heizart einstellen
und der Wassertank nur halb gefllt ist.

Wenn Sie der Meinung sind, dass das Wasser im
Wassertank flr den Garbetrieb ausreicht, kdnnen Sie
das Gerat starten.

Wenn nicht, flllen Sie den Wassertank bis zur
Markierung “max”, schieben ihn wieder ein und starten
dann den Garbetrieb.

Andern

Nach dem Start bleibt die Temperatur im Fokus. Wenn
Sie den Bedienring bewegen, wird direkt die
Temperatur geandert und Ubernommen.

Zum Andern der Heizart unterbrechen Sie vorher den
Betrieb mit der Taste start/stop D. Tippen Sie auf das
Symbol der Heizart. Es erscheint die Heizart mit der
zugehorigen Vorschlagstemperatur.

Hinweis: Wenn Sie die Heizart andern, werden auch die
anderen Einstellungen zurickgesetzt.
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de Zeitfunktionen

Nach jedem Betrieb

Aqunung — Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen der Gerétetir kann heiBer Dampf
entweichen. Dampf ist je nach Temperatur nicht
sichtbar. Beim Offnen nicht zu nah am Gerat stehen.
Gerétetlr vorsichtig 6ffnen. Kinder fernhalten.

Nach jedem Betrieb bleiben Feuchtigkeit und
Verschmutzungen im Garraum zuriick. Trocknen und
reinigen Sie das Gerat daher nach jedem Betrieb.
Leeren Sie auBerdem den Wassertank nach jedem
Betrieb.

Garraum trocknen

AWarnung — Verbriihungsgefahr!
Das Wasser in der Verdampferschale kann heiB3 sein.
Lassen Sie es vor dem Auswischen abkihlen.

1. Geratetlr einen Spaltbreit gedffnet lassen, bis das
Gerat abgekdihlt ist.

2. Schmutz im Garraum sofort entfernen.

3. Abgeklhlten Garraum und Verdampferschale mit
dem Reinigungsschwamm auswischen und mit
einem weichen Tuch trocknen.

4. Mobelfronten trockenwischen, falls sich dort
Kondenswasser gebildet hat.

Wassertank leeren

Der Wassertank muss nach jedem Dampfbetrieb
geleert und abgetrocknet werden.

Achtung!

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

m Reinigen Sie den Wassertank nicht in der
Geschirrsptlmaschine. Der Wassertank wird
beschéadigt.

-—h

Geréatetir offnen.

Wassertank entnehmen und Restwasser ausleeren.
3. Dichtung im Tankdeckel und den Tankschacht im
Gerat grindlich abtrocknen.

Wassertank in den Tankschacht einsetzen.

5. Geratetlr schlieBen.

N

bl
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[€ Zeitfunktionen

Ihr Geréat verfligt Uber verschiedene Zeitfunktionen.

Zeitfunktion Verwendung

Dauer Nach Ablauf einer eingestellten Dauer been-
det das Geréat automatisch den Betrieb.

Geben Sie die Dauer und eine gew(inschte
Endezeit ein. Das Gerét startet automatisch,
S0 dass der Betrieb zur gewlinschten Uhrzeit
beendet ist.

Der Wecker funktioniert wie eine Eieruhr. Er
lauft unabhdngig vom Betrieb und anderen
Zeitfunktionen. Nach Ablauf der eingestellten
Zeit schaltet das Gerét nicht automatisch ein
oder aus.

Ende

Wecker

Dauer und Ende kénnen Sie nach dem Einstellen eines
Betriebs Uber das Feld [® aufrufen. Der Wecker hat ein
eigenes Feld & und kann jederzeit eingestellt werden.

Nach Ablauf einer Dauer oder Weckerzeit ertént ein
Signal. Sie kénnen das Signal vorzeitig beenden, indem
Sie auf das Feld [@) tippen.

Hinweis: Wie lange ein Signal ertdnt, kdnnen Sie in den
Grundeinstellungen andern. — "Grundeinstellungen”
auf Seite 19

Dauer einstellen

Die Gardauer fur Ihr Gericht kdnnen Sie am Gerat
einstellen. So wird die Gardauer nicht ungewollt
Uberschritten und Sie missen andere Arbeiten nicht
unterbrechen, um den Betrieb zu beenden.

Eine Dauer kdnnen Sie bei jeder Heizart einstellen.

Einstellen

Bis zu einer Stunde lasst sich die Dauer in
Minutenschritten einstellen, danach in
5-Minutenschritten.

Beispiel im Bild: Dauer 45 Minuten.
1. Heizart und Temperatur einstellen.
2. Vor dem Start auf Feld [@ tippen.
Im Display steht die Dauer wei3 im Fokus.
3. Mit dem Bedienring die Dauer einstellen.

9:| 45m 00s

Nach wenigen Sekunden wird der Wert
Ubernommen oder zweimal auf Feld (@ tippen. Im
Display steht unter Heizart und Temperatur oder
Stufe die Dauer.



4. Mit Taste start/stop D starten.
Das Gerat beginnt zu heizen.

start
>J §90°C %

stop

Wenn die Dauer beendet ist, ertdnt ein Signal. Das
Gerét hort auf zu heizen. Im Display steht die Dauer
00m 00s.

Sie kdnnen Uber das Feld [@ erneut eine Dauer
einstellen oder mit der Taste start/stop D den Betrieb
ohne Dauer fortsetzen.

Wenn ihr Gericht fertig ist, schalten Sie das Geré&t mit
Taste on/off O aus.

Andern und abbrechen

Um die Dauer zu andern, tippen Sie auf das Feld [@.
Die Dauer steht weif3 im Fokus und kann mit dem
Bedienring geéndert werden. Mit dem Feld [C die
Anderung Ubernehmen.

Wenn Sie die Dauer abbrechen méchten, stellen Sie die
Dauer wieder ganz auf null zurick. Nach Ubernahme
der Anderung kénnen Sie den Betrieb mit der Taste
start/stop D ohne Dauer fortsetzen.

Ende einstellen

Die Uhrzeit, zu der die Dauer endet, kdnnen Sie
verschieben. Sie k&dnnen z. B. morgens lhr Gericht in
den Garraum geben und so einstellen, dass es mittags
fertig ist.

Hinweise

m Achten Sie darauf, dass Lebensmittel nicht zu lange
im Garraum stehen und verderben.

m Stellen Sie ein Ende nicht mehr ein, wenn der
Betrieb bereits gestartet war. Das Garergebnis
wirde nicht mehr stimmen.

Einstellen

Das Ende der Dauer kann maximal um 23 Stunden und
59 Minuten nach hinten verschoben werden.

Beispiel im Bild: Die eingestellte Dauer ist 45 Minuten
und das Gericht soll um 12:00 Uhr fertig sein.
1. Heizart und Temperatur oder Stufe einstellen.
2. Dauer einstellen.
3. Vor dem Start erneut einmal auf Feld [® tippen.
Im Display steht die Uhrzeit wei3 im Fokus.

Zeitfunktionen de

4. Mit dem Bedienring das Ende auf spéater
verschieben.

Nach wenigen Sekunden wird der Wert
tbernommen oder erneut auf Feld [@l tippen. Im
Display steht unter Betriebsart und Temperatur oder
Stufe die Endezeit.

5. Mit Taste start/stop D starten.
Im Display steht die Uhrzeit, zu der das Gerat startet.

start

stop

Das Gerat ist in Warteposition. Wenn das Gerat startet,
lauft im Display die Dauer ab.

Wenn die Dauer beendet ist, ertdnt ein Signal. Das
Gerat hort auf zu heizen. Im Display steht die Dauer
00m 00s.

Sie kénnen Uber das Feld [C] erneut eine Dauer
einstellen oder mit der Taste start/stop D den Betrieb
ohne Dauer fortsetzen.

Wenn ihr Gericht fertig ist, schalten Sie das Gerat mit
Taste on/off O aus.

Andern und abbrechen

Um die Endezeit zu andern, unterbrechen Sie vorher
den Betrieb mit der Taste start/stop D und tippen Sie
zweimal auf das Feld [@l. Die Endezeit steht wei im
Fokus und kann mit dem Bedienring geandert werden.
Mit der Taste start/stop D den Betrieb fortsetzen.

Wenn Sie die Endezeit |dschen mdchten, stellen Sie die
Endezeit wieder ganz zuriick. Mit der Taste start/stop D
kdnnen Sie die eingestellte Dauer direkt starten.

Hinweis: Das Andern der Endezeit ist nur méglich,
solange die Dauer noch nicht ablduft. Das Garergebnis
wurde nicht mehr stimmen.
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de Gerichte

Wecker einstellen

Der Wecker lauft parallel zu anderen Einstellungen. Sie
kénnen ihn jederzeit einstellen, auch wenn das Gerét

ausgeschaltet ist. Er hat ein eigenes Signal, sodass Sie
horen, ob der Wecker oder eine Dauer abgelaufen ist.

Einstellen
Die Weckerzeit beginnt immer bei null Minuten.

Je hoher der Wert, desto gréBer werden die Zeitschritte
beim Einstellen.

Maximal sind 24 Stunden einstellbar.

1. Auf Feld & tippen.
Das Symbol leuchtet rot. Im Display steht die
Weckerzeit weiB im Fokus.
2. Mit dem Bedienring die Weckerzeit einstellen.
3. Mit Feld & starten.
Hinweis: Nach wenigen Sekunden startet der
Wecker auch automatisch.
Die Weckerzeit 1auft ab.

Der Wecker bleibt im Display sichtbar, wenn das Geréat
ausgeschaltet ist. Bei einem laufenden Betrieb stehen
die Einstellungen dieses Betriebs im Vordergrund.
Wenn Sie auf das Feld ¢ tippen, wird die Weckerzeit fir
einige Sekunden angezeigt.

Wenn die Weckerzeit beendet ist, ertont ein Signal und
ein Hinweis erscheint im Display. Das Symbol leuchtet
nicht mehr.

Tipp: Wenn sich die eingestellte Weckerzeit auf den
Geratebetrieb bezieht, verwenden Sie die Dauer. Die
Zeit ist im Vordergrund sichtbar und das Geréat schaltet
automatisch ab.

Andern und abbrechen

Um die Weckerzeit zu andern, tippen Sie auf das
Feld &. Die Weckerzeit steht weiB im Fokus und kann
mit dem Bedienring geandert werden.

Wenn Sie den Wecker abbrechen méchten, stellen Sie
die Weckerzeit wieder ganz zurick. Nach Ubernahme
der Anderung leuchtet das Symbol nicht mehr.
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EdGerichte

Mit der Betriebsart “Gerichte” kdnnen Sie ganz einfach
Speisen zubereiten. Das Gerat wabhlt fir Sie die
optimale Einstellung aus.

Gericht einstellen

Gehen Sie mit dem Bedienring alle Gerichte durch, um
zu sehen, welche Gerichte lhnen im AutoPilot
bereitstehen.

Die Dauer ist abhangig von Gericht und kann nicht
geandert werden.

1. Auf Feld [¥@ tippen.
Im Display steht das erste Gericht weiB3 im Fokus.
2. Mit dem Bedienring das gewunschte Gericht
einstellen.
3. Mit Taste start/stop D bestatigen.
Es erscheint ein Hinweis auf Zubehdr und
Einschubhdhe.
4. Mit Taste start/stop D starten.
Das Geréat beginnt zu heizen.

Wenn die Dauer beendet ist, ertdnt ein Signal. Das
Gerat hort auf zu heizen.

Wenn |hr Gericht fertig ist, schalten Sie das Geréat mit
Taste on/off O aus.

Nachgaren

Nachdem die Dauer beendet ist, kdnnen Sie bei einigen
Gerichten nachgaren, wenn Sie mit dem Garergebnis
noch nicht zufrieden sind.

Im Display erscheint die Abfrage, ob Sie nachgaren
mochten. Wenn Sie nachgaren mdchten, tippen Sie auf
die Taste start/stop 0. Eine Dauer wird vorgeschlagen,
die Sie andern konnen. Mit der Taste start/stop D
starten.

Hinweis: Sie kdnnen beliebig oft nachgaren.
Wenn Sie mit dem Garergebnis zufrieden sind, tippen

Sie auf das Feld [f1.
Schalten Sie das Gerat mit Taste on/off (O aus.

Endezeit verschieben

Bei einigen Gerichten kdnnen Sie die Endezeit nach
hinten verschieben. Vor dem Start auf das Feld @]
tippen und mit dem Bedienring das Ende auf spater
verschieben.

Nach dem Start geht das Gerat in Warteposition. Die
Endezeit kann nicht mehr ge&ndert werden.

Andern und Abbrechen

Nach dem Start lassen sich die Einstellungen nicht
mehr andern.

Wenn Sie abbrechen mochten, schalten Sie das Gerat
mit der Taste on/off O aus. Mit der Taste start/stop D
kdénnen Sie den Betrieb nicht mehr anhalten.



Hinweise zu den Gerichten

Alle Programme sind fir das Garen auf einer Ebene
ausgerichtet.

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 Dampfbehalter schieben Sie
zusatzlich den ungelochten Dampfbehalter in Héhe 1
ein. Abtropfende Flissigkeit wird aufgefangen.

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

Das Gesamtgewicht muss innerhalb des vorgegebenen
Gewichtsbereiches liegen.

Garzeit

In den ersten Minuten kann sich die angezeigte Dauer
andern, da die Aufheizzeit z. B. von der Temperatur des
Garguts und des Wassers abhangt.

Gemiise zubereiten
Wiirzen Sie das GemuUse erst nach dem Garen.

Getreideprodukte/Linsen zubereiten
Wiegen Sie das Gargut ab und geben Sie im richtigen
Verhéltnis Wasser hinzu:

Basmatireis 1:1,5
Couscous 1:1
Naturreis 1:1,5
Tellerlinsen 1:2

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

Héahnchenbrust dampfen
Legen Sie Hahnchenbriste nicht Gbereinander in das
Geschirr.

Tabelle

Beachten Sie die Hinweise zu den Gerichten.

Gerichte de

Fisch dampfen
Fetten Sie beim Zubereiten von Fisch den gelochten
Dampfbehalter ein.

Legen Sie ganze Fische oder Fischfilets nicht
Ubereinander. Geben Sie das Gewicht des schwersten
Fisches an und wahlen Sie mdglichst gleich groBe
Stlcke.

Joghurt zubereiten

Erhitzen Sie die Milch auf dem Kochfeld auf 90 °C.
AnschlieBend auf 40 °C abkihlen lassen. Bei H-Milch
reicht das Anwarmen auf 40 °C. 150 g Joghurt
(KUhlschrank-Temperatur) einrihren.

In Tassen oder kleine Glaser flillen und mit
Frischhaltefolie abdecken. Tassen oder Glaser in einen
Dampfgarbehalter stellen und wie in der Tabelle
angegeben einstellen. Nach der Zubereitung den
Joghurt im Kihlschrank abkihlen lassen.

Milchreis zubereiten

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 Zubehor. Rihren Sie nach dem
Garen um. Die restliche Milch wird schnell aufgesogen.

Friichtekompott zubereiten

Das Programm ist nur fir Stein- und Kernobst geeignet.
Wiegen Sie die Frlchte ab, geben Sie ca. V5 der Menge
an Wasser und nach Geschmack Zucker mit Gewdlrzen
Zu.

Flaschchen desinfizieren

Saubern Sie die Flaschchen immer direkt nach dem
Trinken mit einer Flaschenblrste. AnschlieBend in der
Spulmaschine reinigen.

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

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

Eier garen
Stechen Sie die Eier vor dem Garen ein. Legen Sie die
Eier nicht Ubereinander.

Gericht Anmerkungen Zubehor Héhe
Blumenkohlrdschen ddampfen™ gleichgroBe Raschen gelochter + 3
ungelochter Dampfbehalter 1
Brokkolirdschen dampfen* gleichgroBe Roschen gelochter + 3
ungelochter Dampfbehalter 1
Grine Bohnen ddmpfen* gelochter + 3
ungelochter Dampfbehalter 1
Karotten in Scheiben ddmpfen* ca. 3 mm dicke Scheiben gelochter + 3
ungelochter Dampfbehalter 1
Gefrorenes Mischgemiise ddmpfen gelochter + 3
ungelochter Dampfbehalter 1
Pellkartoffeln* mittelgroB, @ 4 -5 cm gelochter + B
ungelochter Dampfbehalter 1
Basmatireis max. 0,75 kg ungelochter Dampfbehalter 2

* Sie konnen flr dieses Gericht eine Endezeit einstellen
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Gericht Anmerkungen Zubehor Héhe
Naturreis max. 0,75 kg ungelochter Dampfbehalter 2
Couscous max. 0,75 kg ungelochter Dampfbehalter 2
Tellerlinsen max. 0,55 kg ungelochter Dampfbehalter 2
Gegarte Beilagen regenerieren® ungelochter Dampfbehalter 2
Frische Hahnchenbrust ddmpfen Gesamtgewicht 0,2- 1,5 kg gelochter + 3
ungelochter Dampfbehalter 1
Frisches Fischfilet ddmpfen max. 2,5 cm dick gelochter + 3
ungelochter Dampfbehalter 1
Frischer Fisch im Ganzen dampfen 0,3-2kg gelochter + 3
ungelochter Dampfbehalter 1
Joghurt in Gldsern Glaser + 2
ungelochter Dampfbehalter
Milchreis ungelochter Dampfbehalter 2
Friichtekompott* ungelochter Dampfbehalter 2
Flaschchen desinfizieren™ ungelochter Dampfbehalter 2
Weichgekochte Eier* Eier GroBe M, max. 1 kg gelochter + 3
ungelochter Dampfbehalter 1
Hartgekochte Eier* Eier GroBe M, max. 1,8 kg gelochter + 3
ungelochter Dampfbehalter 1

*
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E)Kindersicherung

Damit Kinder das Geréat nicht versehentlich einschalten
oder Einstellungen andern, ist Ihr Gerat mit einer
Kindersicherung ausgestattet.

Das Bedienfeld wird gesperrt und es lasst sich nichts
einstellen. Einzig kann mit der Taste on/off O das Gerét
ausgeschaltet werden.

Aktivieren und deaktivieren

Sie kénnen die Kindersicherung bei ein- und
ausgeschaltetem Geréat aktivieren oder deaktivieren.
Jeweils ca. 4 Sekunden lang auf das Feld c= drlicken.
Im Display erscheint ein Hinweis zur Bestatigung.

Bei eingeschaltetem Gerat leuchtet das Feld = rot.
Wenn das Gerat ausgeschaltet ist, leuchet das Feld c=
nicht.

Kindersicherung de

B Grundeinstellungen

Damit Sie lhr Gerat optimal und einfach bedienen
kénnen, stehen Ihnen verschiedene Einstellungen zur
Verfligung. Sie kénnen diese Einstellungen nach Bedarf
andern.

Grundeinstellungen dndern
Das Gerat muss ausgeschaltet sein.

1. Feld i ca. 3 Sekunden lang driicken.
Im Display erscheinen Hinweise zum Ablauf.

2. Die Hinweise mit Feld [© bestéatigen.
Im Display erscheint die erste Einstellung “Sprache”.

3. Bei Bedarf die Einstellung mit dem Bedienring
andern.

4. Auf Feld [@ tippen.
Die nachste Einstellung erscheint im Display und
kann mit dem Bedienring geéndert werden.

5. Mit Feld [@ alle Einstellungen durchgehen und bei
Bedarf mit dem Bedienring andern.

6. Zum Schluss zur Bestatigung Feld i ca. 3 Sekunden
lang drlcken.

Im Display erscheint ein Hinweis, dass die Einstellungen

gespeichert wurden.

Abbrechen

Wenn Sie die Anderungen nicht speichern wollen,
kdnnen Sie mit der Taste on/off O abbrechen. Es
erscheint ein Hinweis im Display, dass die Einstellungen
nicht gespeichert wurden.

Liste der Grundeinstellungen

Je nach Ausstattung lhres Gerates, sind nicht alle
Grundeinstellungen verflgbar.

Einstellung Auswahl

Sprache Weitere Sprachen méglich
Uhrzeit Uhrzeitim 24 h Format
Wasserharte 00 (enthartet)
01 (weich)
02 (mittel)
03 (hart)
04 (sehr hart)
Signalton Kurze Dauer (30 Sek.)
Mittlere Dauer (1 Min.)*
Lange Dauer (5 Min.)
Tastenton Eingeschaltet
Ausgeschaltet* (Ton bei on/off ( bleibt)
Display Helligkeit 5 Stufen
Uhranzeige Aus
Digital*

Im Betrieb aus
Im Betrieb an*
Betrieb nach Einschalten  Heizarten*
AutoPilot

Beleuchtung
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Nachtabdunkelung Ausgeschaltet™
Eingeschaltet
Markenlogo Anzeigen*
Nicht anzeigen
Gebldse-Nachlaufzeit Empfohlen*
Minimal
Werkseinstellungen Zurlicksetzen
Nicht zuriicksetzen*

*

gen abweichen)

Hinweis: Anderungen an den Einstellungen zur
Sprache, zum Tastenton und zur Display Helligkeit
haben sofort Effekt. Alle anderen greifen erst nach dem
Speichern der Einstellungen.

Stromausfall

Die von |lhnen gesetzten Anderungen an den
Einstellungen bleiben auch nach einem Stromausfall
erhalten.

Nur die Einstellungen zur ersten Inbetriebnahme
mussen Sie bei langerer Stromunterbrechung neu
vornehmen. Eine kurze Stromunterbrechung kann das
Gerat Uberbrlcken.

Uhrzeit andern

Wenn Sie die Uhrzeit anpassen mochten, z. B. von
Sommer- auf Winterzeit, andern Sie die
Grundeinstellung.

Das Gerat muss ausgeschaltet sein.
1. Feld i ca. 3 Sekunden lang drlcken.

Im Display erscheinen Hinweise zum Ablauf.
2. Die Hinweise mit Feld [G] bestatigen.

Im Display erscheint die erste Einstellung “Sprache”.

3. Auf Feld [@ tippen.
Die Einstellung fur die Uhrzeit erscheint.

Reinigungsmittel

Werkseinstellung (je nach Geratetyp konnen die Werkseinstellun-

4. Mit dem Bedienring die Uhrzeit &ndern.

5. Zur Bestéatigung Feld i ca. 3 Sekunden lang driicken.
Im Display erscheint ein Hinweis, dass die Einstellungen
gespeichert wurden.

I Reinigen

Bei sorgfaltiger Pflege und Reinigung bleibt Ihr Gerat
lange schon und funktionsfahig. Wie Sie lhr Geréat
richtig pflegen und reinigen, erklaren wir Ihnen hier.

AWarnung — Kurzschlussgefahr!
Verwenden Sie keinen Hochdruckreiniger oder
Dampfstrahler zum Reinigen lhres Gerates.

Achtung!

Oberflachenschaden

Verwenden Sie

m keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel

m keine Backofenreiniger

m keine atzenden, chlorhaltigen oder aggressiven
Reiniger

m Kkeine 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.

Entfernen Sie Schmutz im Garraum gleich nachdem
das Geréat abgekunhlt ist.

Salze sind sehr aggressiv und kdnnen Roststellen
verursachen. Entfernen Sie Reste von scharfen SoBen
(Ketchup, Senf) oder gesalzenen Speisen gleich nach
dem Abkuhlen aus dem Garraum.

Verwenden Sie keine harten Scheuerkissen oder

Gerdt auBen (mit Alufront)

Spullauge - mit einem weichen Tuch nachtrocknen.

Mildes Fenster-Reinigungsmittel - mit einem weichen Fenstertuch oder einem fusselfreien Microfa-
sertuch waagerecht und ohne Druck (iber die Alufront wischen.

Gerdt auBen (mit Edelstahlfront)

Spullauge - mit einem weichen Tuch nachtrocknen.

Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken immer sofort entfernen. Beim Kundendienst oder im Fach-
handel sind spezielle Edelstahlreiniger erhaltlich.

Garraum innen mit Verdampferschale

Achtung!

Der Garraum kann rosten

HeiBe Spiillauge oder Essigwasser - den beiliegenden Reinigungsschwamm oder eine weiche
Spulblrste verwenden.

Keine Stahl- oder Scheuerschwamme benutzen.

Wassertank

Spullauge - Nicht im Geschirrspuler reinigen!

Tankschacht

Nach jedem Betrieb trockenreiben

Dichtung im Wassertankdeckel

Nach jedem Betrieb gut trocknen

Gestelle siehe Kapitel: Gestelle reinigen
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Tilrscheiben siehe Kapitel: Turscheiben reinigen

Achtung!

Oberflachenschaden

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

Tirdichtung HeiBe Spiillauge

Zubehor In heiBer Spillauge einweichen. Mit einer Biirste oder einem Spiilschwamm séubern oder im
Geschirrspiiler reinigen. Bei Verfarbungen durch starkehaltige Lebensmittel (z. B. Reis) mit Essig-

wasser reinigen.

Reinigungsschwamm

Der beiliegende Reinigungsschwamm ist sehr
saugfahig. Verwenden Sie den Reinigungsschwamm
nur zum Reinigen des Garraums und zum Entfernen
des Restwassers aus der Verdampferschale.

Waschen Sie den Reinigungsschwamm vor der ersten
Verwendung 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 (Bestelinr. 460 770, auch online im eShop
erhaltlich). Es entfernt in einem Arbeitsgang wéassrigen
und fetthaltigen Schmutz.

Entkalken

Damit Ihr Gerat funktionsfahig bleibt, missen Sie es
regelmaBig entkalken.

Das Entkalken besteht aus mehreren Schritten. Alle
Schritte missen vollstandig abgelaufen sein. Erst
danach ist das Gerat wieder betriebsbereit.

Hinweis: Wenn Sie wahrend des Entkalkens auf das
Taste on/off O tippen, wird der Vorgang unterbrochen
und das Gerat schaltet sich aus. Nachdem das Gerat
wieder eingeschaltet wurde, muss es zun&chst zweimal
gespult werden, damit Reste der Entkalkerl6sung aus
dem Gerat entfernt werden. Bis zum Ende des zweiten
Spulvorgangs ist das Gerat flr andere Anwendungen
gesperrt.

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

m Erster Spiilgang (20 Sekunden), leeren Sie
anschlieBend die Verdampferschale

m Zweier Spiilgang (20 Sekunden), entfernen Sie
anschlieBend das Restwasser

Wie haufig das Gerét entkalkt werden muss, hangt von
der Wasserharte des verwendeten Wassers ab. Sobald
noch 5 oder weniger Betriebe mit Dampf moéglich sind,
erinnert Sie das Gerat mit einer Meldung im Display an
das Entkalken. Die Anzahl der Ubrigen Betriebe wird
nach dem Einschalten angezeigt. So haben Sie Zeit das
Entkalken rechtzeitig vorzubereiten.

Starten

Achtung!

b
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Gerateschaden: Verwenden Sie zum Entkalken
ausschlieBlich das von uns empfohlene fllissige
Entkalkungsmittel. Die Einwirkzeiten wahrend des
Entkalkens sind auf das Entkalkungsmittel
abgestimmt. Andere Entkalkungsmittel kbnnen
Schaden am Gerét verursachen.

Entkalkungsmittel Bestellnr. 311 680
Entkalkerl6sung: Bringen Sie keine Entkalkerlésung
oder Entkalkungsmittel auf das Bedienfeld oder
andere Oberflachen am Gerat. Die Oberflachen
werden beschadigt. Wenn es doch passiert,
entfernen Sie die Entkalkerldsung sofort mit Wasser.

. 300 ml Wasser und 60 ml flissiges

Entkalkungsmittel zu einer Entkalkerldsung mischen.
Wassertank entnehmen und mit der Entkalkerlésung
fullen.

Mit Entkalkerldsung geflllten Wassertank vollstandig
einschieben.

Geréatetlr schlieBen.

Auf Taste on/off O tippen.

Auf Betriebsart Entkalken < tippen.

Die Dauer des Entkalkens wird angezeigt. Sie kann
nicht verandert werden.

Mit Taste start/stop D starten.

Das Geréat wird entkalkt. Im Display lauft die Dauer
ab. Sobald das Entkalken abgelaufen ist, ertdnt ein
Signal.

Erster Spiilgang

1.

8.

Die Entkalkerldsung mit dem beiliegenden
Reinigungsschwamm aus der Verdampferschale
entfernen.

Wassertank entnehmen, grtindlich ausspulen, mit
Wasser flllen und wieder einschieben.

Geratetulr schlieBen.

Mit Taste start/stop D starten.

Das Geréat spiilt. Nach etwa 20 Sekunden ist der
erste Spulgang beendet.

Gerétetlr 6ffnen.

Reinigungsschwamm grindlich mit Wasser
auswaschen.

Restwasser in der Verdampferschale mit dem
Reinigungsschwamm aufnehmen.

Mit zweitem Spulgang fortfahren.

Zweiter Spiilgang

1.

2.

Wassertank entnehmen, grindlich ausspulen, mit
Wasser flllen und wieder einschieben.
Geréatetir schlieBen.
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3. Mit Taste start/stop D starten.

Das Gerét spiilt. Nach etwa 20 Sekunden ist der
zweite Spllgang beendet.

4. Restwasser in der Verdampferschale mit dem
Reinigungsschwamm aufnehmen.

5. Garraum mit dem Reinigungsschwamm auswischen
und anschlieBend mit einem weichen Tuch
nachtrocknen.

6. Gerat ausschalten.

Das Entkalken ist abgeschlossen und das Gerat
wieder betriebsbereit.

Nur Verdampferschale entkalken

Wenn Sie nicht das ganze Gerat, sondern nur die
Verdampferschale im Garraum entkalken mochten,
kdnnen Sie ebenfalls “Entkalken” verwenden.

Einziger Unterschied:
1. 100 ml Wasser und 20 ml flissiges

Entkalkungsmittel zu einer Entkalkerldsung mischen.

2. Verdampferschale komplett mit Entkalkerlésung
fullen.

3. Wassertank nur mit Wasser fullen.

4. “Entkalken” wie beschrieben starten.

Sie kbnnen die Verdampferschale auch manuell
entkalken.

Geratetlr aus- und einhangen

Zum Reinigen und zum Ausbauen der Turscheiben
kénnen Sie die Geratetir aushéangen.

Die Scharniere der Gerétetlir haben je einen
Sperrhebel.

Wenn die Sperrhebel zugeklappt sind (Bild H), ist die
Gerétetlr gesichert. Sie kann nicht ausgehangt werden.
Wenn die Sperrhebel zum Aushangen der Geratetlr
aufgeklappt sind (Bild H), sind die Scharniere
gesichert. Sie kdnnen nicht zuschnappen.

AWarnung

Verletzungsgefahr!

m  Wenn die Scharniere ungesichert sind, kénnen sie
mit groBer Kraft zuschnappen. Achten Sie darauf,
dass die Sperrhebel immer ganz zugeklappt sind,
bzw. beim Aushangen der Geréatetlr ganz
aufgeklappt.

m Die Scharniere der Gerétetlr bewegen sich beim
Offnen und SchlieBen der Tur und Sie kénnen sich
klemmen. Nicht in den Bereich der Scharniere
greifen.

22

Geritetiir aushidngen

1. Geratetir ganz 6ffnen und in Richtung Gerat
dricken.

2. Beide Sperrhebel links und rechts aufklappen
(Bild H).

3. Geréatetlr bis Anschlag schlieBen a. Mit beiden
Handen links und rechts anfassen b und nach oben
herausziehen (Bild H).

Geratetir einhdngen

Die Geratetlr in umgekehrter Reihenfolge wieder
einhangen.

1. Beim Einhangen der Geratetur darauf achten, dass
beide Scharniere gerade in die Offnung eingefihrt
werden (Bild H).

Legen Sie beide Scharniere unten an der
AuBenscheibe an und benutzen Sie diese als
Fahrung.

Achten Sie darauf, dass die Scharniere in die
richtige Offnung eingeschoben werden. Das
Einschieben muss leicht und ohne Widerstand
gehen. Sollten Sie einen Widerstand spdren,
Uberprifen Sie, ob die Scharniere in der richtigen

II\)

Offnung eingeschoben sind.
—

2. Geratetlr ganz 6ffnen. Beide Sperrhebel wieder
zuklappen (Bild H).

3. Garraumtur schlieBen.



Turscheiben aus- und einbauen

Zur besseren Reinigung kdnnen Sie die Glasscheiben
der Geréatetlr ausbauen.

Ausbauen am Gerat

1. Geratetlr etwas 6ffnen.

2. An der Abdeckung links und rechts drlicken
(Bild ).

3. Abdeckung abnehmen (Bild H).

4. An der GeratetUr links und rechts die Schrauben
l6sen und entfernen (Bild H).

5. Bevor Sie die Tir wieder schlieBen, klemmen Sie ein
mehrfach zusammengefaltetes Kichentuch ein
(Bild ).

Frontscheibe nach oben herausziehen und mit dem

Targriff nach unten auf einer ebenen Flache ablegen.

Reinigen Sie die Scheiben mit Glasreiniger und einem
weichen Tuch.

AWarnung

Verletzungsgefahr!

m Zerkratztes Glas der Geratetlr kann springen.
Keinen Glasschaber, scharfe oder scheuernde
Reinigungsmittel benutzen.

m Die Scharniere der Gerétetlr bewegen sich beim
Offnen und SchlieBen der Tir und Sie kdnnen sich
klemmen. Nicht in den Bereich der Scharniere
greifen.

Einbauen am Gerat

1. Frontscheibe unten in die Halterungen einflhren
(Bild H).

2. Frontscheibe schlieBen bis die beiden oberen Haken
gegenlber der Offnung sind (Bild H).

Reinigen de

3. Frontscheibe unten andrlicken bis sie hdrbar
einrastet (Bild H)

4. Geratetlr wieder etwas 6ffnen und Kichentuch
entfernen.

5. Die beiden Schrauben links und rechts wieder
eindrehen.

6. Abdeckung aufsetzen und andrlcken bis sie hérbar
einrastet (Bild H).

7. Geratetlr schlieBen.

Achtung!
Benutzen Sie den Garraum erst wieder, wenn die
Scheiben ordnungsgemaB eingebaut sind.

Gestelle reinigen

Die Gestelle kdnnen Sie zum Reinigen herausnehmen.

AWarnung — Verbrennungsgefahr durch heiBe Teile
im Garraum!
Warten Sie, bis der Garraum abgekihlt ist.

Gestelle aushédngen

Hinweis: Das Gestell vorne maximal bis zum
Widerstand ausschwenken, da sonst die Seitenwand
des Gerates verbogen werden kann.

1. Gestell vorne vorsichtig nach oben drlicken, bis es
ausgerastet ist, und seitlich aus der Aufhangung
|6sen (Bild H).

2. Gestell aus der Aufhdngung ausrasten und
entnehmen (Bild H).
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de Storungen, was tun?

3. Gestelle mit Spulmittel und Spulschwamm/Blirste T}
reinigen Stérungen, was tun?
oder
Gestelle im Geschirrspuler mitreinigen. Wenn eine Stérung auftritt, liegt es oft nur an einer

Kleinigkeit. Bevor Sie den Kundendienst rufen,

Gestelle einhangen versuchen Sie bitte, mit Hilfe der Tabelle, die Stérung

1. Gestell mit den Ausbuchtungen nach oben selbst zu beheben.
ausrichten.
2. Gestell hinten einhdngen und nach hinten schieben, Tipp: Wenn einmal ein Gericht nicht optimal gelingt,
bis es einrastet (Bild H). sehen Sie im Kapitel “Fir Sie in unserem Kochstudio
3. Gestell vorne an der Aufhdngung einhangen und getestet” nach. Dort finden Sie viele Tipps und Hinweise
nach unten dricken, bis es einrastet und wieder zum Kochen.
waagerecht im Gerét befestigt ist (Bild H).

AWarnung — Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich. Nur ein
von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf
Reparaturen durchfihren und beschadigte
Anschlussleitungen austauschen. Ist das Gerét defekt,
Netzstecker ziehen oder Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.

. — —=

Stérungen selbst beheben

A Technische Stérungen am Gerat kénnen Sie oft ganz

Die Gestelle passen jeweils nur auf einer Seite. leicht selbst beheben.

Wenn eine Speise nicht optimal gelingt, finden Sie am
Ende der Gebrauchsanleitung viele Tipps und Hinweise
zur Zubereitung.

Stérung Mégliche Ursache Abhilfe/Hinweise
Geradt funktioniert nicht. Sicherung defekt. Prifen Sie die Sicherung im Sicherungskasten.
Stromausfall Priifen Sie, ob das Kiichenlicht oder andere Kiichengerate funktionieren.
Im Display steht “Sprache Deutsch”.  Stromausfall Stellen Sie die Sprache und die Uhrzeit neu ein.
Uhrzeit erscheint nicht, wenn das Grundeinstellung gedndert.  Andern Sie die Grundeinstellung zur Unranzeige.

Geréat ausgeschaltet ist.

Gerét heizt nicht auf, im Display leuch- Demo-Modus istin den Grund- Trennen Sie das Gerédt kurz vom Netz (Sicherung im Sicherungskasten aus-
tet das Symbol [Z1. einstellungen aktiviert. schalten) und deaktivieren Sie anschlieBend den Demo-Madus innerhalb von
3 Minuten in den Grundeinstellungen.

Bedienring ist aus der Lagerung im  Bedienring wurde aus Verse-  Der Bedienring ist abnehmbar. Legen Sie den Bedienring einfach wieder in
Bedienfeld herausgefallen. hen entrastet. dessen Lagerung im Bedienfeld und drlcken ihn hinein, sodass er einrastet
und sich wieder wie gewohnt drehen I&sst.

Bedienring I&sst sich nicht mehr leicht - Schmutz ist unter dem Bedi-  Der Bedienring ist abnehmbar. Zum Entrasten ziehen Sie den Bedienring ein-
drehen. enring. fach aus der Lagerung. Oder drlicken Sie auf den &uBeren Rand des Bedien-
rings, sodass er kippt und sich leicht greifen Iasst.
Reinigen Sie den Bedienring und dessen Lagerung am Gerét vorsichtig mit
Spillauge und einem Spiiltuch. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen. Keine
scharfen oder scheuernden Mittel verwenden. Nicht einweichen oder im
Geschirrspller reinigen.

Den Bedienring nicht zu oft abnehmen, damit die Lagerung stabil bleibt.

Geradt I4sst sich nicht starten Geratet(r ist nicht ganz Geratet(r schlieBen

geschlossen

Gerat ist nicht ausgeschaltet ~ Gerédt aus- und wieder einschalten
Das Gerét fordert Sie zum Auswi- Wahrend dem Entkalken Nach dem Wiedereinschalten des Gerates zwei Mal Spulen
schen des Garraums und Fillen des  wurde die Stromzufuhr unter-
Wassertanks auf brochen oder das Geréat aus-

geschaltet
Nach dem Einschalten einer Betriebs- Gerat ist nicht ausreichend ~ Gerdt abkUlhlen lassen und Betriebsart erneut einschalten
art erscheint im Display eine Mel- abgekihlt

dung, dass die Temperatur zu hoch ist
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Das Gerat fordert Sie zum Entkalken
auf, ohne dass zuvor der Zahler
erscheint

Der eingestellte Wasserhérte-
bereich ist zu niedrig

Entkalken durchflinren
Eingestellten Wasserhdrtebereich prifen und ggf. anpassen

Tasten blinken Normale Erscheinung durch
Kondenswasser hinter der

Bedienblende

Sobald das Kondenswasser verdunstet ist, blinken die Tasten nicht mehr

Verdampferschale ist leergekocht,
obwonhl der Wassertank voll ist

Wassertank ist nicht richtig
eingeschoben

Wassertank ganz einschieben, bis er merklich einrastet

Zuleitung zum Wassertank ist
verstopft

Gerét entkalken
Eingestellten Wasserhartebereich prifen und ggf. andern

Wassertank wurde nicht rich-
tig geschlossen

Wassertank entleert sich ohne
erkennbaren Grund. Verdampfer-

Deckel schlieBen, bis er merklich einrastet

schale lauft tber Dichtung im Tankdeckel ist

verschmutzt

Dichtung reinigen

Dichtung im Tankdeckel ist
defekt

Neuen Wassertank beim Kundendienst besorgen

Eine Aufforderung zum Fillen des
Wassertanks erscheint im Display,

Wassertank ist nicht richtig
eingeschoben

Wassertank ganz einschieben, bis er merklich einrastet

obwohl der Wassertank voll ist. Erkennungssystem funkiio-

niert nicht

Kundendienst rufen

Wassertank ist verschmutzt.
Die beweglichen Wasser-
standsmelder sind verklemmt

Eine Aufforderung zum Fillen des
Wassertanks erscheint im Display,
obwohl der Wassertank noch nicht
leer ist bzw. der Wassertank ist leer,
aber es erscheint keine entspre-
chende Meldung im Display

Wassertank schitteln und reinigen. Wenn sich die verklemmten Teile nicht
|6sen, einen neuen Wassertank beim Kundendienst besorgen

Die Frage “Wassertank fiillen?”
erscheint wahrend des laufenden
Betriebes im Display

Wassertank halb gefillt

Keine Abhilfe notwendig, Betrieb lauft weiter

Werte der automatischen
Kalibrierung nicht optimal

Im Display erscheint “Gerat heizt auf”,
aber das Gerét erreicht nicht die
gewahlte Temperatur

Gerat auf Werkseinstellung zuriicksetzen und erste Inbetriebnahme wieder-
holen — "Grundeinstellungen" auf Seite 19 — "Vor dem ersten Gebrauch"
auf Seite 10

Beim ndchsten Ddmpfen bei 100° C lduft die Kalibrierung automatisch, dabei
entsteht mehr Dampf

Geréat wird automatisch kali-
briert

Beim Démpfen entsteht extrem viel
Dampf

Normaler Vorgang

Gerét kann sich bei zu kurzen
Garzeiten nicht automatisch
kalibrieren

Beim Ddmpfen entsteht wiederholt
extrem viel Dampf

Gerat auf Werkseinstellung zuriicksetzten und Kalibrierung wiederholen

Beim Garen entweicht Dampfaus den  Normaler Vorgang
Liftungsschlitzen

Nicht moglich

AWarnung — Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich. Nur ein
von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf
Reparaturen durchfihren und beschadigte
Anschlussleitungen austauschen. Ist das Gerét defekt,
Netzstecker ziehen oder Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.

Fehlermeldungen im Display

Wenn im Display eine Fehlermeldung mit “D” oder “E”
erscheint, z. B. DO111 oder EO111, schalten Sie das
Gerét mit der Taste on/off (O aus und wieder ein.

Wenn es eine einmalige Stérung war, erlischt die
Anzeige. Erscheint die Fehlermeldung erneut, rufen Sie
den Kundendienst und geben Sie dabei die genaue
Fehlermeldung an.

Garraumlampe wechseln

Temperaturbestandige Halogenlampen 230 V/25 W mit
Dichtungen erhalten Sie beim Kundendienst. Geben Sie
bitte die E-Nummer und die FD-Nummer lhres Geréates
an.

AWarnung — Stromschlaggefahr!

Beim Auswechseln der Garraumlampe stehen die
Kontakte der Lampenfassung unter Strom. Vor dem
Auswechseln den Netzstecker ziehen oder Sicherung
im Sicherungskasten ausschalten.

AWarnung — Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird sehr heiB. Nie die heiBen Garraum-
Innenflachen oder Heizelemente berihren. Das Gerat
immer abkihlen lassen. Kinder fernhalten.
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de Kundendienst

1. Sicherung im Sicherungskasten ausschalten oder

Netzstecker ziehen.

Abdeckung nach links herausdrehen.

3. Lampe herausziehen.
Neue Lampe einsetzen, dabei auf die Stellung der
Stifte achten. Lampe fest eindriicken.
Achtung!
Das Gerét nur mit Glasabdeckung und mit
Dichtungen betreiben.

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

N

L —

0000

5. Die Glasabdeckung mit den Dichtungen wieder
einschrauben.

6. Gerat ans Stromnetz anschlieBen und erste
Inbetriebnahme erneut durchfihren.

Glasabdeckung oder Dichtungen
auswechseln

Wenn die Glasabdeckung der Halogenlampe oder
Dichtungen beschadigt sind, missen sie
ausgewechselt werden. Eine neue Glasabdeckung
erhalten Sie beim Kundendienst. Geben Sie die E-
Nummer und die FD-Nummer lhres Gerétes an.

Tlrdichtung austauschen

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

1. Geréatetlr 6ffnen.

2. Alte TUrdichtung abziehen.

3. Neue Tirdichtung an einer Stelle einschieben und
ringsherum einziehen. Die StoBstelle muss seitlich
sein.

4. Den Sitz der Tlrdichtung vor allem in den Ecken
noch einmal Uberprifen.
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A Kundendienst

Wenn |hr Gerét repariert werden muss, ist unser
Kundendienst fir Sie da. Wir finden immer eine
passende Ldsung, auch um unnoétige Besuche des
Kundendienstpersonals zu vermeiden.

E-Nummer und FD-Nummer

Geben Sie beim Anruf bitte die vollstandige
Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnummer
(FD-Nr.) an, damit wir Sie qualifiziert betreuen kénnen.
Das Typenschild mit den Nummern finden Sie, wenn Sie
die Geratetlr 6ffnen.

Bei einigen Geréaten, die mit Dampf ausgestattet sind,
finden Sie das Typenschild hinter der Blende.

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

Damit Sie bei Bedarf nicht lange suchen muissen,
kénnen Sie hier die Daten lhres Geréates und die
Telefonnummer des Kundendienstes eintragen.

E-Nr. FD-Nr.

Kundendienst &

Beachten Sie, dass der Besuch des
Kundendienstpersonals im Falle einer Fehlbedienung
auch wahrend der Garantiezeit nicht kostenlos ist.

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

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen
A 0810 550 511

D 089 69 339 339

CH 0848 840 040

Vertrauen Sie auf die Kompetenz des Herstellers. Sie
stellen somit sicher, dass die Reparatur von geschulten
Servicetechnikern durchgefihrt wird, die mit den
Original-Ersatzteilen fir Ihr Gerat ausgerUstet sind.



Bl Tabellen und Tipps

Dampfen ist eine besonders schonende Art Speisen zu
garen. Der Dampf umschlieBt die Speise und verhindert
so Nahrstoffverluste der Lebensmittel. Das Garen
funktioniert ohne Uberdruck. 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 Heizart, welches Zubehdr
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
Dampfbehélter immer den ungelochten Dampfbehalter

darunter ein. Abtropfende FlUssigkeit wird aufgefangen.

Geschirr

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

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).

Garzeit und -menge

Die Garzeiten beim Dampfen sind abhéngig von der
StlickgroBe, aber unabhangig von der Gesamtmenge.
Das Gerat kann maximal 2 kg Speise dampfen.

Lebensmittel

StiickgréBe

Zubehor

Tabellen und Tipps de

Beachten Sie die in den Tabellen angegebenen
StlckgroéBen. Bei kleineren Stlicken verkdrzt sich die
Garzeit, bei gréBeren verlangert sie sich. Qualitat und
Reifegrad haben ebenfalls Einfluss auf die Garzeit.
Daher kénnen 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 Dampfbehélter. Verwenden Sie besser zwei
Dampfbehalter.

Menligaren

Im Dampf kbnnen Sie komplette Menls ohne
Geschmacksibertragung gleichzeitig garen. Stellen Sie
die Speise mit der langsten Garzeit zuerst in das Gerét
und schieben Sie die restlichen zum passenden
Zeitpunkt nach. So werden alle Speisen gleichzeitig
fertig.

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

Gemilse

Gemiise in den gelochten Dampfbehalter geben und in
Hbéhe 3 einschieben. Den ungelochten Dampfbehélter
darunter auf Héhe 1 einschieben. Abtropfende
Flussigkeit wird aufgefangen.

Heizart Temperatur  Garzeit in

in °C Min.

Artischocken im Ganzen gelocht + ungelocht Dampfen 100 30-35
Blumenkohl im Ganzen gelocht + ungelocht Dampfen 100 25-35
Blumenkonhl Roschen gelocht + ungelocht Dampfen 100 10-15
Brokkoli Rdschen gelocht + ungelocht Dampfen 100 8-10
Erbsen - gelocht + ungelocht Dampfen 100 5-10
Fenchel Scheiben gelocht + ungelocht Dampfen 100 10-14
Gemuseflan Wasserbadform 1,51+ Rost  Dampfen 100 50-70
in Hohe 2

Grine Bohnen gelocht + ungelocht Dampfen 100 20-25
Karotten Scheiben gelocht + ungelocht Dampfen 100 10-20
Kohlrabi Scheiben gelocht + ungelocht Dampfen 100 20-25
Lauch Scheiben gelocht + ungelocht Dampfen 100 6-9
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

* Gerdt vorheizen
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Lebensmittel StiickgréBe  Zubehor Heizart Temperatur  Garzeit in
in°C Min.
Spinat* - gelocht + ungelocht Dampfen 100 2-3
Romanesco Roschen gelocht + ungelocht Dampfen 100 8-10
Rosenkohl Rdschen 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 3-4
Zuckerschoten - gelocht + ungelocht Dampfen 100 8-12

* Gerdt vorheizen

Beilagen und Hilsenfriichte

Wasser bzw. Flissigkeit im angegebenen Verhéltnis Die Einschubho6he flir den ungelochten Dampfbehalter
zugeben. Beispiel: 1:1,5 =je 100 g Reis 150 ml kénnen Sie frei wahlen.
Flissigkeit zugeben.

Lebensmittel Verhaltnis  Zubehor Hohe Heizart Temperatur  Garzeit in
in °C Min.
Pellkartoffeln - gelocht + 3 Dampfen 100 35-45
(mittlere GroBe) ungelocht 1
Salzkartoffeln - gelocht + 3 Dampfen 100 20-25
(geviertelt) ungelocht 1
Naturreis 115 ungelocht - Dampfen 100 35-45
Langkornreis 115 ungelocht - Dampfen 100 20-30
Basmatireis 115 ungelocht - Dampfen 100 20-30
Parboiled Reis 115 ungelocht - Dampfen 100 15-20
Risotto 1.2 ungelocht - Dampfen 100 30-35
Tellerlinsen 1.2 ungelocht - Dampfen 100 35-50
weiBe Bohnenkerne, vorgeweicht 1.2 ungelocht - Dampfen 100 65-75
Couscous 1:1 ungelocht - Dampfen 100 6-10
Grinkern, geschrotet 1.25 ungelocht - Dampfen 100 15-20
Hirse, ganz 1:25 ungelocht - Dampfen 100 25-35
Weizen, ganz 11 ungelocht - Dampfen 100 60-70
KloBe - gelocht + 3 Dampfen 95 20-25
ungelocht 1

Geflligel und Fleisch

Geflugel

Lebensmittel Zubehor Heizart Temperatur  Garzeit in
in °C 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
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Rindfleisch

Lebensmittel

Tabellen und Tipps de

Zubehor Hohe Heizart

Temperatur

Garzeit in

in°C

Min.

flaches Roastbeef, medium* 1kg ungelocht 2 Dampfen 100 25-35
hohes Roastbeef, medium* 1kg gelocht + 3 Dampfen 100 30-40
ungelocht 1

*vorher anbraten und in Folie einwickeln

Schweinefleisch

Lebensmittel

Zubehor Heizart Temperatur

in °C

Garzeit in
Min.

Schweinefilet 0,5 kg ungelocht 2 Dampfen 100 16-20
Schweinemedaillons* ca. 3cmdick ungelocht 2 Dampfen 100 10-12
Kasseler Rippchen in Scheiben  ungelocht 2 Dampfen 100 15-20

*vorher anbraten und in Folie einwickeln

Wiirste
Lebensmittel Zubehor Heizart Temperatur  Garzeit in
in°C Min.
Wiener Wirstchen gelocht + 3 Dampfen 80-90 12-18
ungelocht 1
WeiBwirste gelocht + 3 Dampfen 80-90 20-25
ungelocht 1
Fisch

Lebensmittel

Zubehor Heizart 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 1,51

Forelle, ganz je0,2kg gelocht + 3 Dampfen 80-90 12-15
ungelocht 1

Kabeljaufilet je 0,15 kg gelocht + 3 Dampfen 80-90 10-14
ungelocht 1

Lachsfilet je0,15kg gelocht + 3 Dampfen 100 8-10
ungelocht 1

Muscheln 1,5kg ungelocht 2 Dampfen 100 10-15

Rotbarschfilet je 0,15 kg gelocht + 3 Dampfen 80-90 10-20
ungelocht 1

Seezungenrolichen, geflllt gelocht + 3 Dampfen 80-90 10-20
ungelocht 1

Suppeneinlagen, Sonstiges

Lebensmittel Zubehér Heizart Temperatur  Garzeit in
in °C Min.
Eierstich ungelocht 2 Dampfen 90 15-20
GrieBnockerl gelocht + 3 Dampfen 90-95 7-10
ungelocht 1
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Lebensmittel Zubehor Heizart Temperatur  Garzeit in
in°C Min.

Hartgekochte Eier gelocht + 3 Dampfen 100 10-12

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

Weichgekochte Eier gelocht + 3 Démpfen 100 6-8

(GroBe M, max. 1 kg) ungelocht 1

Desserts, Kompott

Kompott

Wiegen Sie die Friichte ab, geben Sie ca. V5 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 Zubehor. Rihren Sie nach dem
Garen um. Die restliche Milch wird schnell aufgesogen.

Joghurt
Erhitzen Sie die Milch auf dem Kochfeld auf 90 °C.

AnschlieBend auf 40 °C abkihlen lassen. Bei H-Milch
reicht das Anwarmen auf 40 °C.

150 g Joghurt (Kihlschrank-Temperatur) einrthren. In
Tassen oder kleine Glaser flillen und mit Frischhaltefolie
abdecken. Tassen oder Glaser in einen
Dampfgarbehalter stellen und wie in der Tabelle
angegeben einstellen.

Nach der Zubereitung den Joghurt im Kihlschrank
abkuhlen lassen.

Lebensmittel Zubehor Heizart Temperatur  Garzeit in
in °C Min.
Germknodel ungelocht Dampfen 100 20-25
Créme caramel Férmchen + gelocht Dampfen 80 15-20
Milchreis* ungelocht Dampfen 100 25-35
Joghurt* Portionsglédser + gelocht Démpfen 40 300-360
Apfelkompott ungelocht Dampfen 100 10-15
Birnenkompott ungelocht Démpfen 100 10-15
Kirschkompott ungelocht Dampfen 100 10-15
Rhabarberkompott ungelocht Ddmpfen 100 10-15
Zwetschgenkompott ungelocht Dampfen 100 15-20

* Sie konnen 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 Zubehor Heizart Temperatur  Garzeit in
in°C Min.

Gemiise ungelochter Dampfbehalter 3 Regenerieren 100 12-15

Nudeln, Kartoffeln, Reis ungelochter Dampfbehdlter 3 Regenerieren 100 5-25

Auftauen

Die Dampffunktion Auftauen ist zum Auftauen von
tiefgefrorenem Obst und GemUse geeignet. Gefllgel,
Fleisch und Fisch am besten im Kihlschrank
auftauen.Nehmen Sie zum Auftauen das gefrorene
Lebensmittel aus der Verpackung.Legen Sie
tiefgefrorenes Obst und GemUse in den gelochten
Dampfbehélter und schieben Sie den ungelochten
Dampfbehéalter darunter ein. So bleibt das Lebensmittel
nicht im Auftauwasser und abtropfende Flissigkeit wird
aufgefangen. Fur Tiefgefrorenes, bei dem Fllssigkeit in
der Speise behalten werden soll, z. B. Tiefkihl-
Rahmspinat, verwenden Sie den ungelochten
Dampfbehélter oder ein Geschirr auf dem Rost.
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Die Zeitangaben in der Tabelle sind Richtwerte. Sie sind
abhangig von der Qualitat, Gefriertemperatur (-18°C)
und Beschaffenheit der Lebensmittel. Es sind
Zeitbereiche angegeben. Stellen Sie zuerst die kirzere
Zeit ein und verlangern Sie, wenn erforderlich.

Tipp: Flach eingefrorene oder portionierte Stlicke tauen
schneller auf, als im Block gefrorene.
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Lebensmittel Zubehor Temperatur  Garzeit in
in °C Min.

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

Gemuse 0,5 kg gelocht + 3 40-50 15-50
ungelocht 1

Teig gehen lassen

Mit der Heizart Teig gehen lassen geht Teig deutlich Teigschissel auf den Rost stellen. Den Teig nicht

schneller auf als bei Raumtemperatur. abdecken.

Sie kénnen die Einschubhdhe fir den Rost frei wahlen
oder den Rost vorsichtig auf den Garraumboden legen.
Achtung: Garraumboden nicht zerkratzen!

Lebensmittel Zubehor Temperatur  Garzeit in
in°C Min.

Hefeteig 1kg Schiissel + Rost 35 20-30

Entsaften

Die Beeren vor dem Entsaften in eine Schiissel geben Die Beeren in den gelochten Dampfbehélter fillen und

und zuckern. Mindestens eine Stunde stehen lassen in Hohe 3 einschieben. Zum Auffangen des Saftes den

damit sie Saft ziehen. ungelochten Dampfbehalter in Hohe 1 einschieben.

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

Lebensmittel Zubehor Heizart Temperatur  Garzeit in
in °C Min.

Himbeeren gelochter + 3 Dampfen 100 30-45
ungelocht 1

Johannisbeeren gelochter + 3 Dampfen 100 40-50
ungelocht 1

Einkochen

Lebensmittel mdglichst frisch einkochen. Eine langere Gummiringe und Gléaser grindlich mit heiBem Wasser

Lagerung vermindert den Vitamingehalt und die reinigen. Zum Reinigen der Gl&ser ist auch das

Lebensmittel géren leichter. Programm “Flaschchen desinfizieren” geeignet.

Nur einwandfreies Obst und GemUse verwenden. D.i.e Gléser in.den ge!pchten Dampfbehélter stellen. Sie

Folgende Lebensmittel kénnen Sie nicht mit Ihrem durfen sich nicht berlhren.

Gerét einkochen: Nach der angegebenen Garzeit die Geratetur offnen.

Inhalt von Blechdosen, Fleisch, Fisch oder

Die Einmachglaser erst aus dem Gerét nehmen, wenn

Pastetenmasse. sie vollstandig abgekiihlt sind.

Einmachgléaser, Gummiringe, Klammern und Federn

prifen.

Lebensmittel Zubehor Heizart Temperatur  Garzeit in
in °C Min.

Gemuse 1 Liter-Einmachgléaser 2 Dampfen 100 30-120

Steinobst 1 Liter-Einmachglaser 2 Dampfen 100 25-30

Kernobst 1 Liter-Einmachgléaser 2 Dampfen 100 25-30

Tiefkihlprodukte

Beachten Sie die Herstellerangaben auf der

Verpackung.

Die angegebenen Garzeiten gelten flr das Einschieben
in den kalten Garraum.
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Lebensmittel Zubehor Temperatur  Garzeit in
in °C Min.

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

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

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

Brokkoli gelocht + 3 Dampfen 100 6-10
ungelocht 1

Blumenkohl gelocht + 3 Dampfen 100 5-8
ungelocht 1

Bohnen gelocht + 3 Démpfen 100 6-10
ungelocht 1

Erbsen gelocht + 3 Dampfen 100 5-12
ungelocht 1

Karotten gelocht + 3 Dampfen 100 4-6
ungelocht 1

Mischgemise gelocht + 3 Démpfen 100 6-10
ungelocht 1

Rosenkohl gelocht + 3 Dampfen 100 5-10
ungelocht 1

* etwas Flissigkeit zugeben

Prifgerichte Priifgerichte nach Norm EN 60350-1.

Diese Tabellen wurden flr Prifinstitute erstellt, um das
Prifen und Testen der verschiedenen Geréte zu

erleichtern.

Lebensmittel Zubehor Temperatur  Garzeit in

in °C Min.

Brokkoli gelocht + 3 Dampfen 100 7-9
(Dampfverteilung) ungelocht 1

Brokkoli gelocht + 3 Dampfen 100 7-9
(Dampfnachschub) ungelocht 1

Erbsen” gelocht + 3 Dampfen 100 5-12
(Maximale Beladung) ungelocht 1

*

2,0 kg Erbsen gleichméBig im Behélter verteilen.
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