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A Sicherheitshinweise

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

Hinweise zu lhrer Sicherheit

Dieses Gerat ist nur 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 Gerét spielen lassen.

Verletzungsgefahr!

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

Beachten Sie die Montageanleitung.

Verbriihungsgefahr!

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

Verbrennungsgefahr!

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

Brandgefahr!
Nie brennbare Gegenstande im Garraum aufbewahren.

Verbriihungsgefahr!

Nie Wasser in den heien 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. Alkoholddmpfe kénnen sich im
Garraum entzinden. Verwenden Sie nur kleine Mengen hoch-
prozentiger Getranke und 6ffnen Sie die Gerétetir vorsichtig.

Verbrennungsgefahr!

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

Verbriihungsgefahr!

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

Stromschlaggefahr!

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

Ursachen fiir Schaden

Achtung!

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

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

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

m Geschirr muss hitze- und dampfbestandig sein.

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

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

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

m Der Garraum lhres Gerates 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 abgekdihlt ist.



lhr neues Gerat

In diesem Kapitel erhalten Sie Informationen Gber m das Zubehdr
m das Bedienfeld m die automatische Kalibrierung
m den Garraum

Bedienfeld
: =
00000 © 0 |} @0 00
L - .
‘ | |
Temperaturtasten Drehwahler Drehwéhler Start/Stop-
Uhr Programm/Gewicht Taste
Uhrfunktionstaste Funktionstaste Funktionstaste
Programm/Gewicht Entkalken
Hauptschalter
Bedienelement/Anzeige Verwendung/Bedeutung
Temperaturtasten 40° Dampfen bei 40 °C, z.B. zum Gehenlassen von Teig und zum Auftauen
60° Dampfen bei 60 °C, z.B. zum Auftauen
80° Dampfen bei 80 °C, z.B. fur Fisch und Wirstchen
90° Dampfen bei 90 °C, z.B. flr Fisch, Wirstchen und Suppeneinlagen
100° Dampfen bei 100 °C, z.B. fir GemUse, Fisch, Fleisch und Beilagen, zum Entsaften und
zum Einkochen
(Nahere Angaben zu Speisen und Gerichten siehe Kapitel: Tabellen und Tipps)
Uhrfunktionstaste <> Uhrfunktion wahlen [\ Kurzzeitwecker einstellen
|- Dauer einstellen
© Uhrzeit einstellen
Drehwahler Uhr Werte flr Uhrfunktionen in der Anzeige andern
Der Drehwéhler ist versenkbar. Zum Ein- und Ausrasten dricken Sie auf den Drehwahler
Hauptschalter Gerat ein- und ausschalten.
Zum Ein- und Ausschalten driicken Sie auf den Hauptschalter.
Funktionstaste PG Kurz dricken: Programmautomatik bzw. Gewicht flr ein Programm einstellen
Programm/Gewicht (siehe Kapitel: Programmautomatik)
Lang driicken: Grundeinstellungen andern (siehe Kapitel: Grundeinstellungen)
Drehwahler Programm bzw. Werte fir Gewicht in der Anzeige dndern

Programm/Gewicht Der Drehwahler ist versenkbar. Zum Ein- und Ausrasten driicken Sie auf den Drehwahler

(€

Anzeige Die Anzeige [&] fordert Sie wahrend der Entkalkung dazu auf, mit dem beiliegenden Rei-
Verdampferschale leeren nigungsschwamm das Restwasser aus der Verdampferschale zu entfernen

Anzeige Wassertank fillen Die Anzeige || fordert Sie dazu auf, den Wassertank zu flllen (siehe Kapitel: Wassertank
fullen)

Anzeige/Funktionstaste Ent- Die Anzeige fordert Sie dazu auf, das Gerat zu entkalken (siehe Kapitel: Entkalken)

kalken

Start/Stop-Taste Kurz driicken: Betrieb starten und unterbrechen (Pause)

Lang driicken: Betrieb beenden




Garraum Zubehor

Driicken Sie auf das Symbol ©, um die Geratetiir zu 6ffnen. Verwenden Sie nur das mitgelieferte oder beim Kundendienst
Der Garraum hat drei Einschubhhen. Die Einschubhohen wer-  erhaltliche Zubenor. Es ist speziell auf Ihr Gerat angepasst.
den von unten nach oben gezahlt. Ihr Gerét ist mit folgendem Zubehér ausgestattet:

Garbehalter, ungelocht, GN "2,
40 mm tief

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

Garbehalter, gelocht, GN "%,

40 mm tief

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

Einschubhdhen Verdampferschale Wassertank Weiteres Zubehor erhalten Sie im Fachhandel:
Leeren Sie die Verdampferschale nach jedem Garbetrieb mit Zubehér Bestellnr.
dem beiliegenden Reinigungsschwamm, sonst kann sie beim Garbehdlter, ungelocht, GN /5, 40 mm tief  Z1642X0

nachsten Garbetrieb Uberlaufen.

Garbehalter, gelocht, GN /5, 40 mm tief Z1643X0

Achtung!

" ; ,
Stellen Sie nichts direkt auf den Garraumboden. Legen Sie ihn Garbeh.a.llter, ungelocht, GN 1/, 40 mrTw fief  Z1663X0
nicht mit Alufolie aus. Ein Hitzestau kann das Gerét beschadi- Garbehélter, gelocht, GN /5, 40 mm tief Z1662X0
gen. Reinigungsschwamm 643 254

Der Garraumboden und die Verdampferschale missen immer Entkalke 311 138
frei bleiben. Stellen Sie Geschirr immer in einen gelochten Gar- r
behalter oder auf einen Rost. Microfasertuch mit Wabenstruktur 460 770

Automatische Kalibrierung

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

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

Konnte sich das Gerat nicht automatisch kalibrieren (z.B. weil
die Gerétetir gedffnet 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 zurlick 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.



Vor dem ersten Benutzen

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

m die Uhrzeit einstellen

m bei Bedarf den Wasserhértebereich andern
m die erste Inbetriebnahme

m das Zubehor vorreinigen

Ilhr Geréat wurde im Werk griindlich auf seine einwandfreie Funk-
tion getestet. Daher kdnnen noch kleine Mengen Kondensat im
Gerat vorhanden sein.

Uhrzeit einstellen

Nach dem elektrischen Anschluss leuchten die Symbole <|[>
und @. In der Anzeige erscheint D010

1. Mit dem Drehwahler Uhr die aktuelle Uhrzeit einstellen.
2. Uhrfunktionstaste <[> driicken.
Die aktuelle Uhrzeit ist Gbernommen.

Wasserhartebereich einstellen

Entkalken Sie Ihr Gerét in regelmaBigen Abstadnden. Nur so
kénnen Sie Schaden vermeiden.

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

Sie kdnnen die Wasserhérte mit den beiliegenden Teststreifen
prifen oder bei Inrem Wasserwerk erfragen.

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

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

Den Wasserhartebereich kénnen Sie in den Grundeinstellungen
andern:
1. Hauptschalter driicken, um das Gerét einzuschalten.

2.Taste % 3 Sekunden lang driicken, um ins Meni Grundein-
stellungen zu gelangen.
In der Anzeige erschientc { |.

3.Taste % so oft kurz driicken, bis % £ erscheint
(Wasserhéartebereich “mittel“).

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

cH 0 enthartet -
cH | weich |
cH/? mittel I
cH 3 hart I
cHY sehr hart \Y;

5.Taste % 3 Sekunden lang driicken, um das Menl Grundein-
stellungen zu verlassen.

Die Anderung ist gespeichert.

Erste Inbetriebnahme

Heizen Sie das leere Gerat vor dem ersten Benutzen flr

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

1. Hauptschalter driicken, um das Gerét einzuschalten.
2. Wassertank flllen und einschieben

(siehe Kapitel: Wassertank fillen).
3. Temperaturtaste 100° driicken.

4. Taste [®) driicken.

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

Der Garbetrieb wird automatisch beendet und ein Signal
ertont.
5.Hauptschalter driicken, um das Gerét auszuschalten.

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

Zubehor vorreinigen

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



Gerat bedienen

In diesem Kapitel lesen Sie,

m wie Sie den Wassertank fullen

m wie Sie das Gerét ein- und ausschalten

m was Sie nach jedem Betrieb beachten sollten
m wie Sie den Kurzzeitwecker einstellen

m wie Sie die Uhrzeit andern

Wassertank fiillen

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

Achtung!
Gerateschaden durch Verwendung ungeeigneter Flissigkeiten

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

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

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

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

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

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

Dampfen bei 100 °C

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

Gerat einschalten

1.Hauptschalter dricken, um das Geréat einzuschalten.

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

Taste Anwendung Vorschlagsdauer

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

60 °C z.B. zum Auftauen 20 min

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

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

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

und Beilagen, zum Entsaften und
zum Einkochen

In der Anzeige erscheint die entsprechende Vorschlags-
dauer.

3.Drehwahler drehen, um eine Dauer einzustellen (max. 2 h).

<@« Pl

ac.rr
min = - LI

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




Temperatur &ndern

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

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

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

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

Dauer dndern

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

Betrieb unterbrechen (Pause)

Taste kurz driicken, um den Betrieb zu unterbrechen. Das
Kihlgeblase kann weiterlaufen. Zum Starten Taste erneut
kurz drlicken.

Wenn Sie wahrend des Betriebs die Geratetlr 6ffnen, wird der
Betrieb unterbrochen. Zum Starten Geratetlr schlieBen und
Taste kurz dricken. Wenn Sie den Autostart eingeschaltet
haben, entfallt das erneute Starten (siehe Kapitel: Grundeinstel-
lungen).

Anzeige Wassertank fiillen

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

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

3. Taste (8] kurz dricken.

Wenn Sie den Autostart eingeschaltet haben, entfallt das
erneute Starten (siehe Kapitel: Grundeinstellungen).

Hinweis: Ist kein Wasser mehr im Tank, ist ein lautes Pump-
Gerausch zu hdren, bis die Verdampferschale leergekocht ist.
Erst danach erscheint die Anzeige und das Signal ertént.
Unterbrechen Sie in diesem Fall den Garbetrieb und fillen Sie
den Tank wieder auf (siehe: Betrieb unterbrechen (Pause)).

Gerat ausschalten

A Verbrithungsgefahr!

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

Taste lang dricken, um den Garbetrieb abzubrechen.

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

Hauptschalter dricken, um das Gerét auszuschalten. Geréa-
tetlr vorsichtig 6ffnen.

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

Nach jedem Betrieb

Wassertank leeren

Leeren Sie den Wassertank nach jedem Betrieb:

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

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

Garraum trocknen

A Verbrithungsgefahr!

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

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

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

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

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

Kurzzeitwecker

Den Kurzzeitwecker £ kénnen Sie wie eine Eieruhr oder einen
Kichenwecker verwenden. Das Gerét schaltet nicht automa-
tisch aus.

1. Uhrfunktionstaste <I> so oft driicken, bis die Symbole <|[>
und 2\ leuchten.

2. Mit dem Drehwahler die Weckerzeit einstellen.

Die Einstellung wird automatisch Gbernommen. Danach wird
wieder die Uhrzeit angezeigt und der Kurzzeitwecker lauft ab.

Uhrzeit andern
Es darf keine Uhrfunktion (Dauer oder Kurzzeitwecker) einge-
stellt sein.
1. Uhrfunktionstaste <I> so oft driicken, bis die Symbole <|[>
und @ leuchten..
2.Mit dem Drehwahler die Uhrzeit &ndern.
3. Uhrfunktionstaste <]>> driicken.
Die Anderung ist Gbernommen.
Uhrendisplay aus- und einschalten
1. Uhrfunktionstaste <|[[> 6 Sekunden lang driicken.
Das Uhrendisplay schaltet aus.

2. Uhrfunktionstaste <|l> gedriickt halten.
Das Uhrendisplay schaltet ein.



Programmautomatik

Sie kdnnen mit 20 verschiedenen Programmen ganz einfach
Speisen zubereiten.

In diesem Kapitel lesen Sie

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

m welche Programme Sie einstellen kdnnen

Programm einstellen

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

1.Hauptschalter dricken, um das Gerét einzuschalten.

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

@@@@

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

@0 |J ofo

4.Taste %@ erneut driicken.
In der Anzeige erscheint ein Vorschlagsgewicht.

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

10

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

@0 |J ofo

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

Programmende

Ein Signal ertont. Der Garbetrieb wird beendet.
Hauptschalter dricken, um das Gerét auszuschalten.

A Verbrithungsgefahr!

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

Programm abbrechen

Hauptschalter dricken, um das Programm abzubrechen
und das Gerat auszuschalten.

Hinweise zu den Programmen

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

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

Geschirr

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

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

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

Die Programmautomatik bendtigt 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 andern, da die Aufheizzeit u.a.
von der Temperatur des Garguts und des Wassers abhangt.

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

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

Basmatireis 1:1,5

Couscous 1:1

Naturreis 1:1,5

Tellerlinsen 1:2

Geben Sie das Gewicht ohne Flissigkeit an.

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



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

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

Legen Sie die Fischfilets nicht Gbereinander. Geben Sie das
Gewicht des schwersten Filets an und wéhlen Sie mdglichst
gleich groBe Stlicke.

Friichtekompott zubereiten P14

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

Milchreis zubereiten P15

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

Joghurt zubereiten P16

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

Ruhren Sie pro 100 ml Milch ein bis zwei Teel6ffel Naturjoghurt
oder die entsprechende Menge Joghurtferment unter die Milch.
Flllen Sie die Mischung in saubere Glaser und verschlieBen Sie
diese.

Nach der Zubereitung Gléaser im Kihlschrank abkihlen lassen.

Flaschchen desinfizieren P18

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

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

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

Eier garen P19 - P20

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

Programmtabellen
Beachten Sie die Hinweise zu den Programmen.
Programm Anmerkungen Geschirr/Zubehér Hoéhe
Pl Blumenkohlrdschen dampfen gleichgroBe Roéschen gelochter + 2
ungelochter Garbehalter 1
FZ Brokkoliréschen dampfen gleichgroBe Roéschen gelochter + 2
ungelochter Garbehalter 1
F3 Grine Bohnen dampfen - gelochter + 2
ungelochter Garbehalter 1
Py Karotten in Scheiben dampfen ca. 3 mm dicke Scheiben gelochter + 2
ungelochter Garbehalter 1
Fs Gefrorenes Mischgemuse dampfen - gelochter + 2
ungelochter Garbehalter 1
FE Pellkartoffeln mittelgroB, @ 4 - 5 cm gelochter + 2
ungelochter Garbehalter 1
P 7 Basmatireis max. 0,45 kg ungelochter Garbehélter 2
F B Naturreis max. 0,45 kg ungelochter Garbehalter 2
P 9  Couscous max. 0,45 kg ungelochter Garbehélter 2
B0 Tellerlinsen max. 0,4 kg ungelochter Garbehélter 2
P11 Frische Hahnchenbrust dampfen Gesamtgewicht 0,2 - 1,2 kg gelochter + 2
ungelochter Garbehalter 1
P !2  Frischer Fisch im Ganzen dampfen 0,3-1,5kg gelochter + 2
ungelochter Garbehalter 1
F I3 Frisches Fischfilet ddmpfen max. 2,5 cm dick gelochter + 2
ungelochter Garbehalter 1
P !4 Frichtekompott - ungelochter Garbehalter 2
P 1S Milchreis - ungelochter Garbehalter 2
P15 Joghurt in Glasern - Glaser + 2
ungelochter Garbehalter
P17 Gegarte Beilagen regenerieren ungelochter Garbehalter 2
F I8 Flaschchen desinfizieren ungelochter Garbehélter 1
P19  Hartgekochte Eier Eier GroBe M, max. 1 kg gelochter + 2
ungelochter Garbehalter 1
P20 Weichgekochte Eier Eier GroBe M, max. 1 kg gelochter + 2
ungelochter Garbehalter 1
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Grundeinstellungen

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

Wenn Sie alle Anderungen riickgédngig machen wollen, kénnen
Sie die Werkseinstellung wiederherstellen.

1.Hauptschalter dricken, um das Gerét einzuschalten.

2.Taste % 3 Sekunden lang dricken, um ins Menl Grundein-
stellungen zu gelangen.

In der Anzeige erschientc { {.

3.Taste %« so oft kurz driicken, bis die aktuelle Grundeinstel-
lung des entsprechenden Untermenls angezeigt wird.

4.Drehwéhler drehen, um die Grundeinstellung zu andern.

5.Taste % 3 Sekunden lang dricken, um das Menl Grundein-
stellungen zu verlassen.

Die Anderung ist gespeichert.
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Folgende Grundeinstellungen kénnen Sie andern:

Menii Grundeinstellung

Untermenii Grundeinstellung Einstell-
symbol
Signalton bei Tasten- Signalton aus cid
druck . . [
Signalton ein co0 o
Signalton bei Betrieb- Signalton kurz (30 Sekunden) =2
sende Signalton mittel (2 Minuten) =2 &
Signalton lang (10 Minuten) =2 3
Autostart: Erneutes  Autostart aus c3
Starten nach Offnen Autostart ei — o
der Geréatetir entfgit  utostart ein I
Wasserhartebereich  enthartet cH O
fir Entkalkungsan- . YR
zeige weich (|) cCoa
mittel (Il) cH?
hart (lIl) cH 3
sehr hart (IV) cH Y
Signalton bei Aufhei- Autostart aus c50
zende Autostart ein c5
Garergebnisse bei normal gegart ch |
Programmen indivi- .. C o
duell anpassen schwacher gegart chC
starker gegart ch 3
Gerét auf Werksein-  nicht zuriicksetzen ci
stellung zurtickset- =
1

zurlicksetzen

zen*

*  Werkseinstellung:
m alle Anderungen in den Grundeinstellungen werden geléscht
m automatische Kalibrierung wird neu durchgefihrt

Das Gerét wird auf Werkseinstellung zurlickgesetzt, wenn
Sie ¢ 7 ! wahlen und danach fiir 4 Sekunden die Taste %
dricken.



Pflege und Reinigung

In diesem Kapitel erhalten Sie Informationen Gber
m Pflege und Reinigung lhres Gerétes
m das Entkalken

A 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 keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel

Wenn so ein Mittel auf die Vorderfront gelangt, wischen Sie es
sofort mit Wasser ab.

Reinigungsmittel

Achtung!

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

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

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

Verwenden Sie keine harten Scheuerkissen oder Putz-
schwamme.

Gerat auBen (Edelstahlfront)

Spullauge - mit einem weichen Tuch nachtrocknen. Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiB3fle-

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

Garraum innen mit Verdampferschale

HeiBe Spullauge oder Essigwasser.

Den beiliegenden Reinigungsschwamm oder eine weiche Spulblrste verwenden.

Achtung!

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

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

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

Tirdichtung HeiBe Spullauge

TUrscheiben Glasreiniger

Achtung!

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

Turinnenseite (Kunststoffabdeckung)

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

cken immer sofort entfernen

Zubehdr

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

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

gen

Reinigungsschwamm

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

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

Microfasertuch

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

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

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

Das Entkalken besteht aus:

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

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

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

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

Entkalker

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

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

2.Wassertank leeren und mit der Entkalkerlésung fillen.

3.Wassertank mit Entkalkerldsung vorsichtig einschieben und
Geratetur schlieBen.

Achtung!

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

Achtung!

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

Entkalken starten

Der Garraum muss vollstandig abgekihlt sein.
1.Hauptschalter dricken, um das Gerét einzuschalten.

2.Taste [.J driicken.

Das Das Symbol (Wassertank fullen) erscheint. Es soll Sie
daran erinnern, die Entkalkerlésung in den Wassertank zu fil-
len (siehe Abschnitt: Entkalker).

3.Taste [®] driicken.

1. Spiilen
Nach ca. 30 Minuten ertdnt ein Signal. Das Symbol (| (Wasser-
tank fullen) und 121 00 min erscheinen.

1.Wassertank grindlich ausspulen, bis zur Markierung MIN mit
Wasser flllen und wieder einschieben.

Das Symbol [&] (Verdampferschale leeren) erscheint.

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

3.Geratetir schlieBen und Taste 8 driicken.
Das Gerat spllt.
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2. Spiilen

Nach kurzer Zeit erscheint das Symbol [&] zum zweiten Mal. In
der Anzeige erscheint I 3:35 min.

1.Reinigungsschwamm grindlich auswaschen.

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

3.Geratetlr schlieBen und Taste [ driicken.
Das Gerat spult.
Naoh@Ablauf der Entkalkung erscheint in der Anzeige G0
und ).

4.Hauptschalter dricken, um die Entkalkung zu beenden
und das Gerat auszuschalten.

[l
o

Restwasser entfernen

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

Entkalken abbrechen

Hinweis: Sie missen nach Abbruch der Entkalkung das Gerat
zweimal spulen. Bis zum Ende des zweiten Spiilvorgangs wird
das Gerét fir andere Anwendungen gesperrt.
1.Taste lang driicken, um das Entkalken abzubrechen.
Damit keine Entkalkerlésung im Gerét zuriickbleibt, miissen
Sie nach einem Abbruch zweimal spulen.
2.Taste [®] driicken.
Das Symbol [ erscheint.

Gehen Sie nun wie im Abschnitt “1. Spllen“ beschrieben vor.



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

A Stromschlaggefahr!

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

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

im Sicherungskasten Ihrer Wohnung herausdrehen.

Stérung

Mégliche Ursache

Hinweise/Abhilfe

Gerat funktioniert nicht

Stecker ist nicht eingesteckt

Gerat am Stromnetz anschlieBen

Stromausfall

Prifen, ob andere Kichengerate funktio-
nieren

Sicherung defekt

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

Fehlbedienung

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

Gerat lasst sich nicht starten

Geratetlr ist nicht ganz geschlossen

Geratetlr schlieBen

Gerat lasst sich nicht starten. In der
Anzeige erscheint Il und {00 min

Entkalken wurde abgebrochen

Gerat 2x spulen
(siehe Kapitel: Entkalken abbrechen)

In der Anzeige leuchtet G000

Stromausfall

Uhrzeit neu einstellen (siehe Kapitel: Uhr-
zeit einstellen)

Gerat ist nicht in Betrieb. In der Anzeige
erscheint =l und eine Dauer

Nach dem Einstellen wurde die Taste
nicht gedrickt

Taste driicken, um zu starten oder
Hauptschalter dricken, um das Geréat
auszuschalten

Gerat ist nicht in Betrieb. In der Anzeige
erscheint keine Uhrzeit.

Das Uhrendisplay ist ausgeschalten

Uhrendisplay einschalten (siehe Kapitel:
Uhrzeit andern; Uhrendisplay ein- und aus-
schalten)

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

Wassertank ist nicht richtig eingeschoben

Wassertank einschieben, bis er einrastet

Erkennungssystem funktioniert nicht

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

Wassertank lasst sich nur schwer einras-
ten

Gummidichtung am Ventil des Wasser-
tanks

Gummidichtung mit Schmiermittel
(Bestellnr. 311 168) leicht einfetten

Verdampferschale ist leergekocht, obwohl
der Wassertank voll ist

Wassertank ist nicht richtig eingeschoben

Wassertank bis zur Rastung einschieben

Zuleitung ist verstopft

Gerat entkalken (siehe Kapitel: Entkalken).

Prifen, ob der Wasserhartebereich richtig
eingestellt ist

Verdampferschale lauft Gber

Verdampferschale wurde nach dem letzten
Garbetrieb nicht geleert

Verdampferschale nach jedem Garbetrieb
mit dem beiliegenden Reinigungs-
schwamm leeren

Extrem lautes Pump-Gerausch wahrend
des Garbetriebs

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

Wassertank flllen

Wassertank ist nicht richtig eingeschoben

Wassertank bis zur Rastung einschieben

Pump-Gerausch wahrend des Garbetriebs

Das ist normal

Beim Garen gibt es ein “Plopp“-Gerausch

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

Das ist normal

Beim Dampfen entsteht extrem viel Dampf

Gerat wird automatisch kalibriert

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

Beim Dampfen entsteht wiederholt extrem
viel Dampf

Gerat kann sich bei zu kurzen Garzeiten
nicht automatisch kalibrieren

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

Erste Inbetriebnahme)

Beim Garen entweicht Dampf aus den LUf-
tungsschlitzen

Das ist normal

Gerat dampft nicht mehr richtig

Das Gerét ist verkalkt

Entkalkungsprogramm starten

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

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

Kundendienst rufen und Gerat nicht mehr
in Betrieb nehmen!
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Stérung Mégliche Ursache

Hinweise/Abhilfe

Garraumbeleuchtung ist ausgefallen LED-Lampe defekt

Kundendienst rufen. Das Lampenglas
kann nicht entfernt werden

Im Display erscheint die Fehlermeldung
EDI hat sich verklemmt

Eine Taste wurde zu lange gedrlickt oder

Uhrfunktionstaste <[> driicken, um Feh-
lermeldung zu l6schen

Alle Tasten einzeln driicken und prifen, ob
sie sauber sind

In der Anzeige erscheint eine Fehlermel-  Technischer Defekt

dung £...

Uhrfunktionstaste <[> driicken, um Feh-
lermeldung zu I6schen, ggf. Uhrzeit neu
einstellen.

Erscheint die Fehlermeldung erneut, Kun-
dendienst rufen

Gerat heizt nicht mehr. In der Anzeige
blinkt der Doppelpunkt

Tastenkombination wurde betatigt

Taste x 4 Sekunden lang dricken, dann
Taste [ driicken

Tirdichtung austauschen

Ist die TUrdichtung auBen am Garraum defekt, muss sie ausge-
tauscht werden. Ersatzdichtungen fUr |hr Gerét 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 ringshe-
rum einziehen. Die StoBstelle muss seitlich sein.

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

e\ Vo —
—
Kundendienst

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

E-Nummer und FD-Nummer

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

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

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

E-Nr. FD-Nr.

Kundendienst

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

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

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 88

(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 durchgeflihrt wird, die mit den Original-Ersatzteilen fur Ihr
Hausgerat ausgerustet sind.



Umweltschutiz

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

Umweltschonende Entsorgung

X

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

Tabellen und Tipps

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

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

Zubehor

Verwenden Sie das mitgelieferte Zubehor.

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

Geschirr

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

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

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

Garzeit und -menge

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

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

Tipps zum Energiesparen

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

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

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

Lebensmittel gleichmaBig verteilen

Verteilen Sie die Lebensmittel immer gleichmé&Big im Geschirr.
Bei unterschiedlichen Schichthéhen garen sie ungleichmaBig.

Druckempfindliche Lebensmittel

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

Meniligaren

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

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

17



Gemiuse

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

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

*  Gerét vorheizen

Beilagen und Hilsenfrichte

Wasser bzw. Flissigkeit im angegebenen Verhaltnis zugeben. Die Einschubhohe fur den ungelochten Garbehalter kdnnen Sie
Beispiel: 1:1,5 = je 100 g Reis 150 ml Flissigkeit zugeben. frei wahlen.
Lebensmittel Verhiéltnis/Hinweise =~ Zubehor Héhe Temperatur in °C  Garzeit in min
Pellkartoffeln mittlere GroBe gelocht + 2 100 35-45
ungelocht 1
Salzkartoffeln geviertelt gelocht + 2 100 20-25
ungelocht 1
Naturreis 1:1,5 ungelocht - 100 30-40
Langkornreis 1:1,5 ungelocht - 100 20-30
Basmatireis 1:1,5 ungelocht - 100 15-20
Parboiled Reis 1:1,5 ungelocht - 100 15-20
Risotto 1:2 ungelocht 2 100 30 - 35
Tellerlinsen 1:2 ungelocht - 100 30 -45
weie Bohnenkerne, vor- 1:2 ungelocht 100 65-75
geweicht
Couscous 1:1 ungelocht - 100 6-10
Grinkern, geschrotet 1:2,5 ungelocht - 100 15-20
Hirse, ganz 1:2,5 ungelocht - 100 25-35
Weizen, ganz 1:1 ungelocht - 100 60-70
Kl6Be - gelocht + 2 90 25-30
ungelocht 1
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Geflligel und Fleisch

Gefliigel

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

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

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

* vorher anbraten und in Folie einwickeln

Rindfleisch

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

flaches Roastbeef, 1 kg ungelocht 2 100 25 -35

medium*

hohes Roastbeef, 1 kg ungelocht 2 100 30 -40

medium*

* vorher anbraten und in Folie einwickeln

Schweinefleisch

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

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

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

Kasseler Rippchen in Scheiben ungelocht 2 100 15-20

* vorher anbraten und in Folie einwickeln

Wiirste

Lebensmittel Zubehér Hoéhe Temperatur in °C Garzeit in min

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

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

Fisch

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

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

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

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

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

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

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

Muscheln 1,5 kg ungelocht 2 100 10-15

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

Seezungenroélichen, geflllt gelocht + 2 80 -90 10-20
ungelocht 1
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Suppeneinlagen, Sonstiges

Lebensmittel Zubehér Héhe Temperatur in °C  Garzeit in min

Eierstich ungelocht 2 90 15-20

GrieBnockerl gelocht + 2 90 7-10
ungelocht 1

Hartgekochte Eier gelocht + 2 100 10-12

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

Weichgekochte Eier gelocht + 2 100 6-8

(GroBe M, max. 1 kg) ungelocht 1

Desserts, Kompott

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

Milchreis

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

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

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

Speisen regenerieren

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

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

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

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

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

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

A Gesundbheitsrisiko!

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

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

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

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

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

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

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

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

(z.B. Spinat) ungelocht 1

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

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

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

Gulasch - gelocht + 2 40 85 -95
ungelocht 1

Rinderbraten - gelocht + 2 40 90-100
ungelocht 1

Teig gehenlassen

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

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

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

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

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

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

Lebensmittel Zubehér Héhe Temperatur in °C  Garzeit in min

Himbeeren gelocht + 2 100 30 - 45
ungelocht 1

Johannisbeeren gelocht + 2 100 40 - 50
ungelocht 1

21



Einkochen

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

Nur einwandfreies Obst und GemUse verwenden.

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

Einmachglaser, Gummiringe, Klammern und Federn prifen.

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

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

Nach der angegebenen Garzeit die Geratetlr 6ffnen.

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

Lebensmittel Zubehér Héhe Temperatur in °C Garzeit in min

Gemise 1 Liter-Einmachglaser 1 100 30-120

Steinobst 1 Liter-Einmachglaser 1 100 25-30

Kernobst 1 Liter-Einmachglaser 1 100 25-30

Tiefkihlprodukte

Herstellerangaben auf der Verpackung beachten.

Die angegebenen Garzeiten gelten flir das Einschieben in den

kalten Garraum.

Lebensmittel Zubehér Héhe Temperatur in °C Garzeit in min

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

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

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

Brokkoli gelochter + 2 100 4-6
ungelochter Garbehélter 1

Blumenkohl gelochter + 2 100 5-8
ungelochter Garbehélter 1

Bohnen gelochter + 2 100 4-6
ungelochter Garbehélter 1

Erbsen gelochter + 2 100 4-6
ungelochter Garbehélter 1

Karotten gelochter + 2 100 3-5
ungelochter Garbehélter 1

Mischgemiise gelochter + 2 100 4-8
ungelochter Garbehélter 1

Rosenkonhl gelochter + 2 100 5-10
ungelochter Garbehélter 1

*

etwas Flissigkeit zugeben
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	m Sicherheitshinweise
	Lesen Sie bitte sorgfältig diese Gebrauchsanleitung. Heben Sie die Gebrauchs- und die Montageanleitung gut auf. Wenn Sie das Gerät weitergeben, legen Sie die Anleitungen bei.
	Hinweise zu Ihrer Sicherheit
	Dieses Gerät ist nur für den privaten Haushalt bestimmt. Benutzen Sie das Gerät ausschließlich zum Zubereiten von Speisen.
	Nie Kinder mit dem Gerät spielen lassen.
	Verletzungsgefahr!
	Verbrühungsgefahr!
	Verbrennungsgefahr!
	Brandgefahr!
	Verbrühungsgefahr!
	Kurzschlussgefahr!
	Verbrennungsgefahr!
	Verbrennungsgefahr!
	Verbrühungsgefahr!
	Stromschlaggefahr!

	Ursachen für Schäden
	Achtung!
	Ihr neues Gerät
	Bedienfeld


	Garraum
	Drücken Sie auf das Symbol ð, um die Gerätetür zu öffnen.
	Der Garraum hat drei Einschubhöhen. Die Einschubhöhen werden von unten nach oben gezählt.
	Leeren Sie die Verdampferschale nach jedem Garbetrieb mit dem beiliegenden Reinigungsschwamm, sonst kann sie beim nächsten Garbetrieb überlaufen.
	Achtung!


	Zubehör
	Verwenden Sie nur das mitgelieferte oder beim Kundendienst erhältliche Zubehör. Es ist speziell auf Ihr Gerät angepasst.
	Ihr Gerät ist mit folgendem Zubehör ausgestattet:
	Weiteres Zubehör erhalten Sie im Fachhandel:

	Automatische Kalibrierung
	Die Siedetemperatur von Wasser ist vom Luftdruck abhängig. Beim Kalibrieren stellt sich das Gerät auf die Druckverhältnisse am Aufstellort ein. Das geschieht automatisch während der ersten Inbetriebnahme (siehe Kapitel: Erste Inbetriebnahme). Es ...
	Wichtig dabei ist, dass das Gerät für 20 Minuten bei 100 °C ohne Unterbrechung dämpft. Öffnen Sie in dieser Zeit nicht die Gerätetür.
	Konnte sich das Gerät nicht automatisch kalibrieren (z. B. weil die Gerätetür geöffnet wurde), dann wird die Kalibrierung beim nächsten Garbetrieb erneut durchgeführt.
	Nach einem Umzug Damit sich das Gerät wieder automatisch an den neuen Aufstellort anpasst, stellen Sie das Gerät zurück auf die Werkseinstellungen (siehe Kapitel: Grundeinstellungen) und wiederholen Sie die erste Inbetriebnahme (siehe Kapitel: Ers...
	Vor dem ersten Benutzen


	Uhrzeit einstellen
	Nach dem elektrischen Anschluss leuchten die Symbole KJ und 3. In der Anzeige erscheint ‹‹:‹‹.
	1. Mit dem Drehwähler Uhr die aktuelle Uhrzeit einstellen.
	2. Uhrfunktionstaste KJ drücken.


	Wasserhärtebereich einstellen
	Entkalken Sie Ihr Gerät in regelmäßigen Abständen. Nur so können Sie Schäden vermeiden.
	Ihr Gerät zeigt automatisch an, wenn es entkalkt werden muss. Es ist auf Wasserhärtebereich “mittel“ voreingestellt. Ändern Sie den Wert, wenn Ihr Wasser weicher oder härter ist.
	Sie können die Wasserhärte mit den beiliegenden Teststreifen prüfen oder bei Ihrem Wasserwerk erfragen.
	Ist Ihr Wasser stark kalkhaltig, empfehlen wir Ihnen, enthärtetes Wasser zu verwenden.
	Nur wenn Sie ausschließlich enthärtetes Wasser verwenden, entfällt das Entkalken. Ändern Sie in diesem Fall den Wasserhärtebereich auf “enthärtet“.
	Den Wasserhärtebereich können Sie in den Grundeinstellungen ändern:
	1. Hauptschalter ~ drücken, um das Gerät einzuschalten.

	2. Taste o 3 Sekunden lang drücken, um ins Menü Grundeinstellungen zu gelangen.
	3. Taste o so oft kurz drücken, bis ™… ƒ erscheint (Wasserhärtebereich “mittel“).

	4. Drehwähler drehen, um den Wasserhärtebereich zu ändern. Mögliche Werte:
	5. Taste o 3 Sekunden lang drücken, um das Menü Grundeinstellungen zu verlassen.

	Erste Inbetriebnahme
	Heizen Sie das leere Gerät vor dem ersten Benutzen für 20 Minuten auf 100 °C auf. Öffnen Sie in dieser Zeit nicht die Gerätetür. Das Gerät wird automatisch kalibriert (siehe Kapitel: Automatische Kalibrierung).
	1. Hauptschalter ~ drücken, um das Gerät einzuschalten.
	2. Wassertank füllen und einschieben (siehe Kapitel: Wassertank füllen).
	3. Temperaturtaste 100° drücken.
	4. Taste … drücken.
	Das Gerät heizt auf 100 °C auf. Die Dauer von 20 Minuten beginnt erst abzulaufen, wenn die eingestellte Temperatur erreicht ist. Öffnen Sie in dieser Zeit nicht die Gerätetür.

	5. Hauptschalter ~ drücken, um das Gerät auszuschalten.

	Zubehör vorreinigen
	Gerät bedienen
	In diesem Kapitel lesen Sie,
	Wassertank füllen

	Drücken Sie auf das Symbol ð, um die Gerätetür zu öffnen. Sie sehen rechts den Wassertank.
	Achtung!
	Geräteschäden durch Verwendung ungeeigneter Flüssigkeiten
	Füllen Sie den Wassertank vor jedem Betrieb:

	1. Gerätetür öffnen und Wassertank entnehmen.

	2. Wassertank mit kaltem Wasser füllen.
	3. Wassertank einschieben und an der schraffierten Fläche unten andrücken, bis er einrastet.


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

	Temperatur ändern
	Sie können jederzeit die Temperatur ändern. Drücken Sie dazu die gewünschte Temperaturtaste:
	Wenn Sie eine Temperaturtaste 2x drücken, wird der aktuelle Garbetrieb abgebrochen. Die Vorschlagstemperatur 100 °C und Dauer 20 min erscheinen in der Anzeige. Zum Starten Taste … drücken.

	Dauer ändern
	Sie können jederzeit die Dauer ändern. Drehen Sie am Drehwähler, um eine neue Dauer einzustellen. Nach wenigen Sekunden wird die Änderung automatisch übernommen.

	Betrieb unterbrechen (Pause)
	Taste … kurz drücken, um den Betrieb zu unterbrechen. Das Kühlgebläse kann weiterlaufen. Zum Starten Taste … erneut kurz drücken.
	Wenn Sie während des Betriebs die Gerätetür öffnen, wird der Betrieb unterbrochen. Zum Starten Gerätetür schließen und Taste … kurz drücken. Wenn Sie den Autostart eingeschaltet haben, entfällt das erneute Starten (siehe Kapitel: Grundeins...

	Anzeige Wassertank füllen Î
	Wenn der Wassertank leer ist, ertönt ein Signal und das Symbol Î erscheint. Der Betrieb wird unterbrochen.
	1. Gerätetür vorsichtig öffnen. Es entweicht Dampf.
	2. Wassertank herausnehmen, füllen und wieder einsetzen.
	3. Taste … kurz drücken.
	Hinweis



	Gerät ausschalten
	m Verbrühungsgefahr!
	Taste … lang drücken, um den Garbetrieb abzubrechen.
	Wenn die Dauer abgelaufen ist, wird der Garbetrieb automatisch beendet und ein Signal ertönt.
	Hauptschalter ~ drücken, um das Gerät auszuschalten. Gerätetür vorsichtig öffnen.
	Das Kühlgebläse kann weiterlaufen, wenn Sie die Gerätetür öffnen.

	Nach jedem Betrieb
	Wassertank leeren
	Leeren Sie den Wassertank nach jedem Betrieb:
	1. Wassertank langsam und waagrecht aus dem Gerät ziehen, damit aus dem Ventil kein Restwasser abtropfen kann.
	2. Wasser ausleeren.
	3. Wassertank und Tankschacht im Gerät gut trocknen.

	Garraum trocknen
	m Verbrühungsgefahr!
	Lassen Sie die Gerätetür einen Spalt breit geöffnet, bis das Gerät abgekühlt ist.
	Leeren Sie die Verdampferschale nach jedem Garbetrieb mit dem beiliegenden Reinigungsschwamm, sonst kann sie beim nächsten Garbetrieb überlaufen.
	Wischen Sie den abgekühlten Garraum mit dem beiliegenden Schwamm aus und mit einem weichen Tuch gut trocken.


	Kurzzeitwecker
	Den Kurzzeitwecker Q können Sie wie eine Eieruhr oder einen Küchenwecker verwenden. Das Gerät schaltet nicht automatisch aus.
	1. Uhrfunktionstaste KJ so oft drücken, bis die Symbole KJ und Q leuchten.

	2. Mit dem Drehwähler die Weckerzeit einstellen.

	Uhrzeit ändern
	Es darf keine Uhrfunktion (Dauer oder Kurzzeitwecker) eingestellt sein.
	1. Uhrfunktionstaste KJ so oft drücken, bis die Symbole KJ und 3 leuchten..
	2. Mit dem Drehwähler die Uhrzeit ändern.

	3. Uhrfunktionstaste KJ drücken.
	Uhrendisplay aus- und einschalten
	1. Uhrfunktionstaste KJ 6 Sekunden lang drücken.

	2. Uhrfunktionstaste KJ gedrückt halten.
	Programmautomatik
	Sie können mit 20 verschiedenen Programmen ganz einfach Speisen zubereiten.
	Programm einstellen
	Wählen Sie aus der Programmtabelle das passende Programm. Beachten Sie die Hinweise zu den Programmen.
	1. Hauptschalter ~ drücken, um das Gerät einzuschalten.



	2. Taste o drücken.
	In der Anzeige erscheint das erste Programm ˜ ‚.

	3. Drehwähler drehen, um das gewünschte Programm einzustellen.
	4. Taste o erneut drücken.
	In der Anzeige erscheint ein Vorschlagsgewicht.
	Wenn ein Signal ertönt, müssen Sie für dieses Programm kein Gewicht eingeben.

	5. Drehwähler drehen, um das Gewicht des Garguts einzugeben.
	6. Taste … drücken.
	Programmende
	Ein Signal ertönt. Der Garbetrieb wird beendet. Hauptschalter ~ drücken, um das Gerät auszuschalten.
	m Verbrühungsgefahr!


	Programm abbrechen

	Hinweise zu den Programmen
	Alle Programme sind für das Garen auf einer Ebene ausgerichtet.
	Das Garergebnis kann je nach Größe und Qualität der Speisen variieren.
	Geschirr Verwenden Sie das vorgeschlagene Geschirr. Alle Gerichte wurden damit erprobt. Wenn Sie anderes Geschirr verwenden, kann sich das Garergebnis ändern.
	Beim Garen im gelochten Garbehälter schieben Sie zusätzlich den ungelochten Garbehälter in Höhe 1 ein. Abtropfende Flüssigkeit wird aufgefangen.
	Menge/Gewicht Geben Sie die Speisen maximal 4 cm hoch in das Zubehör.
	Die Programmautomatik benötigt das Gewicht der Speise. Das Gesamtgewicht muss innerhalb des vorgegebenen Gewichtsbereiches liegen.
	Garzeit Nach Programmstart wird die Garzeit angezeigt. Sie kann sich während der ersten 10 Minuten ändern, da die Aufheizzeit u.a. von der Temperatur des Garguts und des Wassers abhängt.
	Gemüse zubereiten P1 - P5 Würzen Sie das Gemüse erst nach dem Garen.
	Getreideprodukte/Linsen zubereiten P7 - P10 Wiegen Sie das Gargut ab und geben Sie im richtigen Verhältnis Wasser hinzu:
	Basmatireis 1:1,5
	Couscous 1:1
	Naturreis 1:1,5
	Tellerlinsen 1:2
	Geben Sie das Gewicht ohne Flüssigkeit an.
	Rühren Sie Getreideprodukte nach dem Garen um. So wird das restliche Wasser schnell aufgesogen.
	Hähnchenbrust dämpfen P11 Legen Sie Hähnchenbrüste nicht übereinander in das Geschirr.
	Fisch dämpfen P12 - P13 Fetten Sie beim Zubereiten von Fisch den gelochten Garbehälter ein.
	Legen Sie die Fischfilets nicht übereinander. Geben Sie das Gewicht des schwersten Filets an und wählen Sie möglichst gleich große Stücke.
	Früchtekompott zubereiten P14 Das Programm ist nur für Stein- und Kernobst geeignet. Wiegen Sie die Früchte ab, geben Sie ca. 100 ml Wasser und nach Geschmack Zucker mit Gewürzen zu.
	Milchreis zubereiten P15 Wiegen Sie den Reis ab und geben Sie die 2,5-fache Menge an Milch zu. Füllen Sie Reis und Milch max. 2,5 cm hoch in das Zubehör. Geben Sie das Milchreisgewicht ohne Flüssigkeit an. Rühren Sie nach dem Garen um. Die restli...
	Joghurt zubereiten P16 Erhitzen Sie die Milch auf dem Kochfeld auf 90 °C. Anschließend auf 40 °C abkühlen lassen. Bei H-Milch entfällt das Erhitzen.
	Rühren Sie pro 100 ml Milch ein bis zwei Teelöffel Naturjoghurt oder die entsprechende Menge Joghurtferment unter die Milch. Füllen Sie die Mischung in saubere Gläser und verschließen Sie diese.
	Nach der Zubereitung Gläser im Kühlschrank abkühlen lassen.
	Fläschchen desinfizieren P18 Säubern Sie die Fläschchen immer direkt nach dem Trinken mit einer Flaschenbürste. Anschließend in der Spülmaschine reinigen.
	Stellen Sie die Fläschchen so in den gelochten Garbehälter, dass sie sich nicht berühren.
	Trocknen Sie die Fläschchen nach dem Desinfizieren mit einem sauberen Tuch. Der Vorgang entspricht dem herkömmlichen Auskochen.
	Eier garen P19 - P20 Stechen Sie die Eier vor dem Garen ein. Legen Sie die Eier nicht übereinander. Größe M entspricht einem Stückgewicht von ca. 50 g.
	Programmtabellen
	Grundeinstellungen

	Ihr Gerät hat verschiedene Grundeinstellungen, die werkseitig voreingestellt sind. Sie können jedoch diese Grundeinstellungen nach Bedarf ändern.
	Wenn Sie alle Änderungen rückgängig machen wollen, können Sie die Werkseinstellung wiederherstellen.
	1. Hauptschalter ~ drücken, um das Gerät einzuschalten.

	2. Taste o 3 Sekunden lang drücken, um ins Menü Grundeinstellungen zu gelangen.
	3. Taste o so oft kurz drücken, bis die aktuelle Grundeinstellung des entsprechenden Untermenüs angezeigt wird.
	4. Drehwähler drehen, um die Grundeinstellung zu ändern.

	5. Taste o 3 Sekunden lang drücken, um das Menü Grundeinstellungen zu verlassen.
	Folgende Grundeinstellungen können Sie ändern:
	Pflege und Reinigung
	m Kurzschlussgefahr!
	Achtung!
	Oberflächenschäden

	Achtung!
	Oberflächenschäden



	Entfernen Sie Schmutz im Garraum gleich nachdem das Gerät abgekühlt ist.
	Salze sind sehr aggressiv und können Roststellen verursachen. Entfernen Sie Reste von scharfen Soßen (Ketchup, Senf) oder gesalzenen Speisen gleich nach dem Abkühlen aus dem Garraum.
	Reinigungsmittel
	Achtung!
	■ Schäden am Gerät
	■ Der Garraum kann rosten
	Oberflächenschäden




	Reinigungsschwamm
	Der beiliegende Reinigungsschwamm ist sehr saugfähig. 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 gründlich aus. Sie können den Reinigungsschwamm in der Waschmaschine (Kochwäsche) mitwaschen.

	Microfasertuch

	Entkalken
	Damit Ihr Gerät funktionsfähig bleibt, müssen Sie es in bestimmten Abständen entkalken. Die Anzeige Í erinnert Sie daran.
	Nur wenn Sie ausschließlich enthärtetes Wasser verwenden, entfällt das Entkalken.
	Entkalker
	Verwenden Sie zum Entkalken ausschließlich den vom Kundendienst empfohlenen flüssigen Entkalker (Bestellnr. 311 138, auch online im eShop erhältlich). Andere Entkalkungsmittel können Schäden am Gerät verursachen.
	1. 300 ml Wasser und 60 ml flüssigen Entkalker zu einer Entkalkerlösung mischen.
	2. Wassertank leeren und mit der Entkalkerlösung füllen.
	3. Wassertank mit Entkalkerlösung vorsichtig einschieben und Gerätetür schließen.
	Achtung!
	Oberflächenschäden

	Achtung!
	Geräteschaden




	Entkalken starten
	Der Garraum muss vollständig abgekühlt sein.
	1. Hauptschalter ~ drücken, um das Gerät einzuschalten.
	2. Taste Í drücken.
	3. Taste … drücken.


	1. Spülen
	Nach ca. 30 Minuten ertönt ein Signal. Das Symbol Î (Wassertank füllen) und x ‚:‹‹ min erscheinen.
	1. Wassertank gründlich ausspülen, bis zur Markierung MIN mit Wasser füllen und wieder einschieben.
	2. Die Entkalkerlösung mit dem beiliegenden Reinigungsschwamm aus der Verdampferschale entfernen.
	3. Gerätetür schließen und Taste … drücken.

	2. Spülen
	Nach kurzer Zeit erscheint das Symbol Ì zum zweiten Mal. In der Anzeige erscheint x ‹:„‹ min.
	1. Reinigungsschwamm gründlich auswaschen.
	2. Restwasser mit dem Reinigungsschwamm aus der Verdampferschale entfernen.
	3. Gerätetür schließen und Taste … drücken.
	Das Gerät spült.
	4. Hauptschalter ~ drücken, um die Entkalkung zu beenden und das Gerät auszuschalten.


	Restwasser entfernen
	Entkalken abbrechen
	Hinweis
	1. Taste … lang drücken, um das Entkalken abzubrechen.
	2. Taste … drücken.
	Eine Störung, was tun?
	Tritt eine Störung auf, so liegt es oft nur an einer Kleinigkeit. Achten Sie auf die folgenden Hinweise, bevor Sie den Kundendienst rufen.
	Reparaturen dürfen Sie nur von geschulten Kundendienst-Technikern durchführen lassen. Wird Ihr Gerät unsachgemäß repariert, können für Sie erhebliche Gefahren entstehen.
	m Stromschlaggefahr!




	Türdichtung austauschen
	Ist die Türdichtung außen am Garraum defekt, muss sie ausgetauscht werden. Ersatzdichtungen für Ihr Gerät erhalten Sie beim Kundendienst. Geben Sie bitte die E-Nummer und die FD- Nummer Ihres Gerätes an.
	1. Gerätetür öffnen.
	2. Alte Türdichtung abziehen.
	3. Neue Türdichtung an einer Stelle einschieben und ringsherum einziehen. Die Stoßstelle muss seitlich sein.
	4. Den Sitz der Türdichtung vor allem in den Ecken noch einmal überprüfen.

	Garraumlampe wechseln
	Kundendienst
	E-Nummer und FD-Nummer

	Geben Sie beim Anruf bitte die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnummer (FD-Nr.) an, damit wir Sie qualifiziert betreuen können. Das Typenschild mit den Nummern finden Sie, wenn Sie die Gerätetür öffnen, an der linken Seite unten.
	Damit Sie bei Bedarf nicht lange suchen müssen, können Sie hier die Daten Ihres Gerätes und die Telefonnummer des Kundendienstes eintragen.
	Beachten Sie, dass der Besuch des Servicetechnikers im Falle einer Fehlbedienung auch während der Garantiezeit nicht kostenlos ist.
	Die Kontaktdaten aller Länder für den nächstgelegenen Kundendienst finden Sie hier bzw. im beiliegenden Kundendienst- Verzeichnis.
	Reparaturauftrag und Beratung bei Störungen
	Umweltschutz
	Umweltschonende Entsorgung



	Tipps zum Energiesparen
	Tabellen und Tipps
	Dämpfen ist eine besonders schonende Art Speisen zu garen. Der Dampf umschließt die Speise und verhindert so Nährstoffverluste der Lebensmittel. Das Garen funktioniert ohne Überdruck. So bleiben Form, Farbe und das typische Aroma der Speisen erha...
	Zubehör

	Verwenden Sie das mitgelieferte Zubehör.
	Schieben Sie beim Dämpfen im gelochten Garbehälter immer den ungelochten Garbehälter darunter ein. Abtropfende Flüssigkeit wird aufgefangen.

	Geschirr
	Wenn Sie Geschirr verwenden, stellen Sie es immer in die Mitte des gelochten Garbehälters.
	Das Geschirr muss hitze- und dampfbeständig sein. Durch dickwandiges Geschirr verlängern 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 Dämpfen sind abhängig von der Stückgröße, aber unabhängig von der Gesamtmenge. Das Gerät kann maximal 1,5 kg Speise dämpfen.
	Beachten Sie die in den Tabellen angegebenen Stückgrößen. Bei kleineren Stücken verkürzt sich die Garzeit, bei größeren verlängert sie sich. Qualität und Reifegrad haben ebenfalls Einfluss auf die Garzeit. Daher können die angegebenen Werte...

	Lebensmittel gleichmäßig verteilen
	Verteilen Sie die Lebensmittel immer gleichmäßig im Geschirr. Bei unterschiedlichen Schichthöhen garen sie ungleichmäßig.

	Druckempfindliche Lebensmittel
	Schichten Sie druckempfindliche Lebensmittel nicht zu hoch in den Garbehälter. Verwenden Sie besser zwei Behälter.

	Menügaren
	Im Dampf können Sie komplette Menüs ohne Geschmacksübertragung gleichzeitig garen. Stellen Sie die Speise mit der längsten Garzeit zuerst in das Gerät und schieben Sie die restlichen zum passenden Zeitpunkt nach. So werden alle Speisen gleichzei...
	Die Gesamtgarzeit verlängert sich beim Menügaren, da nach jedem Öffnen der Gerätetür etwas Dampf entweicht und neu aufgeheizt werden muss.
	Gemüse

	Gemüse in den gelochten Garbehälter geben und in Höhe 2 einschieben. Den ungelochten Garbehälter darunter auf Höhe 1 einschieben. Abtropfende Flüssigkeit wird aufgefangen.
	Beilagen und Hülsenfrüchte

	Wasser bzw. Flüssigkeit im angegebenen Verhältnis zugeben. Beispiel: 1:1,5 = je 100 g Reis 150 ml Flüssigkeit zugeben.
	Die Einschubhöhe für den ungelochten Garbehälter können Sie frei wählen.
	Geflügel und Fleisch

	Geflügel
	Rindfleisch
	Schweinefleisch
	Würste
	Fisch
	Suppeneinlagen, Sonstiges
	Desserts, Kompott
	Kompott Wiegen Sie die Früchte ab, geben Sie ca. 100 ml Wasser und nach Geschmack Zucker mit Gewürzen zu.
	Milchreis Wiegen Sie den Reis ab und geben Sie die 2,5-fache Menge an Milch zu. Füllen Sie Reis und Milch max. 2,5 cm hoch in das Zubehör. Rühren Sie nach dem Garen um. Die restliche Milch wird schnell aufgesogen.
	Speisen regenerieren

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

	Frieren Sie die Lebensmittel möglichst flach und portionsgerecht bei -18 °C ein. Frieren Sie keine zu großen Mengen ein. Aufgetautes ist nicht mehr so haltbar und verdirbt schneller als frische Ware.
	Die Speise im Gefrierbeutel, auf dem Teller oder im gelochten Garbehälter auftauen. Darunter immer den ungelochten Garbehälter einschieben. So bleiben die Lebensmittel nicht im Auftauwasser liegen und der Garraum bleibt sauber.
	Wenn nötig, die Speise zwischendurch zerteilen bzw. bereits aufgetaute Stücke aus dem Gerät nehmen.
	Lebensmittel nach dem Auftauen noch 5 - 15 Minuten zum Temperaturausgleich stehen lassen.
	m Gesundheitsrisiko!

	Fleisch auftauen Fleischstücke, die paniert werden sollen, soweit auftauen, dass Gewürz und Panade haften bleiben.
	Geflügel auftauen Vor dem Auftauen aus der Verpackung nehmen. Die Auftauflüssigkeit unbedingt wegkippen.
	Teig gehenlassen

	Im Dampfgarofen geht Teig deutlich schneller auf als bei Raumtemperatur.
	Schieben Sie den gelochten Garbehälter in eine beliebige Einschubhöhe. Teigschüssel in den gelochten Garbehälter stellen. Den Teig nicht abdecken.
	Entsaften

	Die Beeren vor dem Entsaften in eine Schüssel geben und zuckern. Mindestens eine Stunde stehen lassen damit sie Saft ziehen.
	Die Beeren in den gelochten Garbehälter füllen und in Höhe 2 einschieben. Zum Auffangen des Saftes den ungelochten Garbehälter in Höhe 1 einschieben.
	Zum Schluss die Beeren in ein Tuch füllen und den restlichen Saft auspressen.
	Einkochen

	Lebensmittel möglichst frisch einkochen. Eine längere Lagerung vermindert den Vitamingehalt und die Lebensmittel gären leichter.
	Nur einwandfreies Obst und Gemüse verwenden.
	Folgende Lebensmittel können Sie nicht mit Ihrem Gerät einkochen: Inhalt von Blechdosen, Fleisch, Fisch oder Pastetenmasse.
	Einmachgläser, Gummiringe, Klammern und Federn prüfen.
	Gummiringe und Gläser gründlich mit heißem Wasser reinigen. Zum Reinigen der Gläser ist auch das Programm ˜‚‰ (Fläschchen desinfizieren) geeignet.
	Die Gläser in den gelochten Garbehälter stellen. Sie dürfen sich nicht berühren.
	Nach der angegebenen Garzeit die Gerätetür öffnen.
	Die Einmachgläser erst aus dem Gerät nehmen, wenn sie vollständig abgekühlt sind.
	Tiefkühlprodukte

	Herstellerangaben auf der Verpackung beachten.
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