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A Sicherheitshinweise

Lesen Sie bitte sorgfaltig diese
Gebrauchsanleitung. Heben Sie die
Gebrauchsanleitung gut auf. Wenn
Sie das Gerat weitergeben, legen Sie
die Anleitungen bei.

Benutzen Sie den System-Dampfgarer
nur zum Dampfen von Speisen.

Umweltgerecht entsorgen

Altgerate sind kein wertloser Abfall. Durch umweltgerechte Ent-
sorgung kdnnen wertvolle Rohstoffe wiedergewonnen werden.

Ilhr neues Gerat wurde auf dem Weg zu lhnen durch die Verpa-
ckung geschitzt. Alle eingesetzten Materialien sind umweltver-

Vor dem ersten Benutzen

Ist der System-Dampfgarer beschadigt, dirfen Sie ihn nicht in
Betrieb nehmen.

Reinigen Sie den System-Dampfgarer und alle Zubehdrteile mit
heiBer Spillauge.

Kleben Sie die beiliegende Schutzfolie unter den Vorsprung der
Arbeitsplatte. Dazu die Schutzfolie abziehen, ankleben und
zuschneiden.

System-Dampfgarer
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HeiBes Zubehor und Geschirr

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

HeiBer Garraum

Verbrennungsgefahr! Nie die heiBen Garraum-Innenflachen und
Heizelemente beriihren. Die Backofentir vorsichtig 6ffnen. Es
kann heiBer Dampf entweichen. Halten Sie kleine Kinder fern.

Backofentiir als Sitz- oder Ablageflache

Nicht auf die offene Backofentlr stellen oder setzen. Kein
Geschirr oder Zubehor auf der Backofentir abstellen.

traglich und wieder verwertbar. Bitte helfen Sie mit und
entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich bitte bei
Ihrem Fachhandler oder bei lhrer Gemeindeverwaltung.

Die Basis des System-Dampfgarers bildet immer die Auflauf-
pfanne, der groBe Dampfeinsatz und der Glasdeckel.

Fir groBere Mengen und zur Zubereitung von Reis oder SoBen
kénnen Sie zusatzlich das Gestell mit den Garbehéltern verwen-
den.

Verwenden Sie nur die mitgelieferten Originalteile.

Weitere Angaben zum Dampfgaren finden Sie in der beiliegen-
den Broschure.

Die Auflaufpfanne kdnnen Sie auch einzeln z.B. fur die Zuberei-
tung von groBen Auflaufmengen verwenden.



Gestell

Auflaufpfanne

GroBer Dampfeinsatz

Reis- und SoBenschale

Glasdeckel

Kleiner Dampfeinsatz

Dampfen

Offnen Sie wahrend des Garvorganges nicht den Backofen.
Ausnahme: Beim Kombinieren von verschiedenem Gargut mit
groBen Unterschieden in den Garzeiten.

Die Garzeit wird durch die GroBe des Gargutes bestimmt. Bei
gleichzeitigem Garen von Lebensmitteln mit unterschiedlichen
Garzeiten gilt:

m Schneiden Sie die Lebensmittel mit der Iangeren Garzeit in
kleinere Stlcke

m Verlangern Sie die Garzeit fir empfindliche Lebensmittel,
indem Sie groBere Stiicke garen

Grundsatzlich wird zum Dampfen 500 ml Wasser (kein destil-
liertes Wasser) verwendet. Ausnahme: Quellende Lebensmittel
(z.B. Kartoffeln) und Zutaten mit langen Garzeiten benotigen

750 ml Wasser (siehe Gartabelle oder beiliegende Broschire).

1.Heizen Sie den Backofen 10 Minuten bei 150°C
Unterhitze [-J oder mit der Dampfgarstufe & vor.

2.Geben Sie das Wasser in die Auflaufpfanne.
3.Bestlicken Sie den System-Dampfgarer mit dem Gargut.

4.Setzen Sie den Glasdeckel so auf, dass er umlaufend auf der
Auflaufpfanne aufliegt.

5.Schieben Sie den System-Dampfgarer in Hohe 1 ein.

A Verbrithungsgefahr!

Beim Offnen des Backofens kann heiBer Dampf entweichen.
Offnen Sie den Backofen nach dem Garvorgang vorsichtig.

6.Nehmen Sie den System-Dampfgarer nach Ablauf der Garzeit
aus dem Backofen. Verwenden Sie hierzu geeignete Topflap-
pen.

7.Stellen Sie den System-Dampfgarer ab. Nicht auf die Back-
ofentdr stellen!
A Verbriihungsgefahr!

Beim Anheben des Glasdeckels entweicht heiBer Dampf.
Heben Sie den Glasdeckel hinten an, damit der heiBe Dampf
vom Korper weg entweichen kann.

8.Nehmen Sie den Glasdeckel ab.

Nach dem Dampfen
1.Lassen Sie den Garraum auskihlen.
2.Wischen Sie den Garraum mit klarem Wasser aus.

3.Reiben Sie mit einem weichen Tuch den Garraum, hinter der
Tardichtung und die Tropfrinne, zwischen Backofentir und
Backofen trocken.

Gartabelle

Die Angaben in der Gartabelle sind Richtwerte und kdnnen je
nach Art, GroBe und Reife des Gargutes variieren.

Tiefgefrorene Lebensmittel vor dem Dampfen nicht auftauen.
Die Garzeit verlangert sich um ca. 5 Minuten.

Gargut Aufbereitung Dampffliissig- Dauer in
keit in ml Minuten
Blumenkohl Réschen (Strunk eingeschnitten) 500 30-35
Blumenkohl ganz 500 35-40
Blumenkohl, tiefgefroren Rdéschen 500 25-30
Brokkoli, frisch Roschen (Strunk eingeschnitten) 500 30-35
Brokkoli, tiefgefroren Réschen 500 25-30
Erbsen, frisch 500 25-30
Erbsen, tiefgefroren 500 20-25



Gargut Aufbereitung Dampffliissig- Dauer in
keit in ml Minuten
Fenchel, frisch halbiert, Strunk entfernt 500 35-45
Fenchel, frisch Scheiben 500 20-25
Grine Bohnen 500 30 - 40
Grine Bohnen, tiefgefroren 500 30 - 35
Karotten Scheiben, Stifte 500 35-40
Knollensellerie Scheiben, Stifte 500 35-40
Lauch feine Streifen oder Rauten 500 30-35
Maiskolben ganz 750 55-60
Paprika in Streifen geschnitten, je nach Reife 500 30-40
Pellkartoffeln je nach GroBe 750 55-65
Rosenkohl, frisch Strunk einscheiden 500 35-40
Rosenkohl, tiefgefroren 500 30 - 35
Salzkartoffeln schmale Kartoffelspalten 750 30 - 35
Salzkartoffeln geviertelt 750 35-45
Zucchini in der Lange halbiert, Scheiben 500 25-30
Stangenspargel je nach Dicke 500 35-45
Spargel, grin je nach Dicke 500 30 - 40
Eier, hart gekocht bis zu 20 Stlck 500 25-30
Eierstich in Porzellantassen 500 35-40
Reis 200 g Reis und 350 ml Wasser 750 40 - 45
Fischfilet z.B. Scholle 500 20-25
Fischsteaks ca. 150 - 200 g/Scheibe z.B. Lachs, Thunfisch 500 25-30
Portionsfisch ca. 200 - 250 g/Stiick z.B. Forelle, Makrele 500 20-25
GroBe Fische ca. 800 - 1000 g z.B. Forelle, Brasse 500 30 - 40
Rindfleisch ca. 1000 g je nach Dicke 750 75-90
Schweinefleisch Filet ca. 500 g/Stlck 750 40 - 50
Gefligelfleisch ca. 200 g/Stlick z.B. Puten- und Hahnchenbrust 500 35-45

Reinigen und Pflegen

Verwenden Sie zum Reinigen keine Scheuermittel, keine schar-
fen Mittel und keine kratzenden Gegenstande.

Entfernen Sie Kalkriickstdnde mit einem handelsiblichen
Essigreiniger. Spulen Sie mit klarem Wasser nach und reiben

Sie mit einem weichen Tuch trocken.

lNMpaBuna nonb3oBaHUA

YKasaHuA no TexHuKe 6esonacHoCTH

FropAYMe NPUHALNEXHOCTU 1 Nocyaa .....
[opAvasa padoyan KaMepa........cceeveeennns
Mcnonb3oBaHve ABepLbl AyXOBOro Wkada B KaUecTse CuaeHbA U

MpaBunbHasA yTUNM3aLUWA YNaKOBKU

5 Mepen nepBbIM UCNONb30OBaHWEM
KomnneKT Ansa npuroToBfieHUA Ha napy
............................................... 5 [MpurotoBneHne Ha napy
Mocne NpUroToBEHNUA Ha napy
Tabnuua peLentos
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Kratzen Sie angetrocknete Speisereste nicht ab, sondern wei-
chen Sie diese mit Spillauge auf.




/A YKa3aHUA No TeXHUKe 6e3onacHoCTH

BHumarensHo nayunte aaHHoe lopAuMe NpUHaanNeXHoCTH U nocyaa

DYKOBO,EICTBO no SKCI‘IﬂyaTaLWIl/I. OnacHocTb o>Korav! Mpu BEIHUMAHWMN 13 pqéoqeﬁ Kamepbl ropAY4mx

XpaHl/ITe DYKOBO,EICTBO no NPVUHAANEXHOCTEN UK NOCYAbl UCNOML3YATE NPUXBATKN.

akcnayartaumm B A4OCTYNMHOM W lopauan pabouan Kamepa

A OnacHocTb oxoral He nprkacanteck K ropAYMM BHYTPEHHUM

Hae>XHOM MeCTe. I_lpl/l nepefave NOBEPXHOCTAM npuéopa 1 HarpesaTenbHbIM 3NEMEHTaM.

|'|p[/|60 pa HOBOMy Bnagen buUy He OTkpbiBaiiTe ABepLy Npuoopa C 0OCTOPOXHOCTLIO, TaK Kak 13 Heé
MOXET BblPBaTLCA ropAunii nap. He nossonaiite AeTAM NoaXoauTb

Saéyﬂ,bTe nepefartb TakXXe 3TU 6/113KO.

ONOKYMEHTHI.

Ucnonb3oBaHue ABepLbl AYX0OBOro umad)a B
cnonb3ynTe AaHHbIA KOMMNEKT To/lbko ~ Ha4ecTBe CMAEHbA UK NOMNKK

He caantecb 1 He CTAHOBUTECH Ha OTKPLITYIO ABEPLY OyXOBOrO

JAVALS I'IDVII'OTO BNEHNA NN Ha l'laDY- wkada. He ctaBbTe nocyay WM NpuUHaAQNEXHOCTN Ha OABEPLY

AyXOBOro Likada.

I1paBm1 bHafA YTUJIU3ALIUA YMTAaKOBKH

Crapan BbIToBaA TexHUKA He ABNAETCA BECMONESHBIMN OTXO4AMMN. YTUAMSALUMIO C COBMIOAEHUEM NPABII SKOSOTNUECKO]

MpY PALNOHANBHON YTUAVSALMIA MOTYT BbiTh MOMYUYEHb LIEHHbIE 6e30MacHOCTH.

BUAB! CHIPLA. 3a vHopMaumeii o AeiicTByIoWeM NoOPAIKe YTUAM3aLMN

[INA 3alWWThl BAWEro HOBOrO NpMBOpPa NPy TPAHCTIOPTUPOBKE 0BpaLLaiTeCh B CNIEUMananpoBaHHbIN MarasuH i B Opramsi
NCTONB30BANACH YNAKOBKA, UBrOTOBNEHHAA 13 SKONOMUUYECKN KOMMYHA/IbHOrO YMpaBeHHA.

YNCTLIX MaTEPUaIoB v nNpuroaHas and nepepadortku. MNpoussoante

MNepen nepBbIM UCMOJSIb30BAHUEM

Ecnv KOMANeKT AnA NpUroTOBAEHWA Ha napy NOBPEXAEH, He
BK/ItOYalTE ero.

[NAa 4nCTKM KOMMNEKTa U BCEX MPUHAANEXHOCTER UCMONL3YNTe
rOPAYUNA MblSTbHBIN PACTBOP.

BxoaAlLyto B KOMMIEKT NOCTABKMW 3aLLUMUTHYIO NMAEHKY NPUKIENTe ¢
HUXKHEI CTOPOHbI BbICTYNa CTOMELWHNLbI. [na aToro otaennte
MNEHKY OT OCHOBBI, MPUKNENTE N OTPEXbLTE NLLIHEE.

HomnneKT anA NMPUroToBJIEHUA Ha nNapy

OcHOBY KOMMMEKTa AnAa NPUroTOBAEHMA Ha Napy Bceraa
cocTaB/AeT NPOTUBEHb A/1A 3anekaHku, Bosblias naposan KopsnHa
N CTeKNAHHaA KpbllKa.

[na 6onblunx 0OBLEMOB NULLK U 1A NPUrOTOBEHWUA PUca UK
COYCOB [JOMO/THUTE/IbHO MOXHO MCMO/L30BATL MOACTABKY C
ioTkamu.

MpUMeHARTEe TONLKO OPUTMHATbHBIE MPUHAAIEXHOCTM, BXOAALUNE B
KOMMJIEKT MOCTaBKU.

Moapo6Haa nHhopmaLmna O NPUroTOBAEHUM MUK Ha napy
COMIEPXUTCA B Mpunaraemoin 6polLlope.

Bbl MOXETe MCMOo/Ib30BaTh NMPOTUBEHDb /1A 3arneKaHua U B ApYrux
pexXnmax, Hanpumep, 3anekarb NPOAyKTbl B OO/IbLLIOM KOMYECTBE.




[loacTtaBka

[MpoTnBEHb ANA 3aneKaHKK

bonblwana naposaa Kop3nHa

Yawa aona puca n coyca

CTeknAHHaA KpbllKa

Manaa naposadA Kop3uHa

NMpuroToBneHue Ha napy

He oTkpbIBaiTe AyXOBON WKad BO BPeMA NpUrotToBneHns nuuwn. 3a
NCK/TIOYEHMEM ClyYaeB COBMECTHOIrO MPUroOTOBAEHUA PasINYHbIX
NPOAYKTOB C OO/bLLION pasHuLEel BO BOEMEHW MPUrOTOBIEHWS.

Bpemsa npuroToBieHnA 3aBUCHT, NPEeXae BCero, ot pasmepa
WHTPeaneHTOoB. Npy OAHOBPEMEHHOM MPUrOTOBIEHNUN NMPOAYKTOB C
pasHbIM BPEMEHEM MPUIrOTOB/IEHNA PEKOMEHIYETCA CaeayloLiee:

® NPOAYKTbI, KOTOPbLIE FOTOBATCA [O/r0, HapesaiTe Bonee
MENIKUMU KyCKamu

® NPOAYKTbI, FOTOBALLIMECA ObICTPO, HapesanTe 6oiee KPYMHLIMM
KycKamu

Kak npaeuno, gnAa npurotoBaeHnA Ha napy ncnonbadyerca 500 mn
BOAbI (He AecTunupoBaHHoi). Vickntouenne: ana npoaykTos,
yBEIMUMBAIOLLMXCA BO BPEMA MPUIrOTOBAEHMA (Hanpumep,
KapTodena), 1 UHFPEANEHTOB C A/INTENbHBIM BPEMEHEM
NPUroToBneHna Heodxoanumo 750 ma Boabl (CM. Tabnuly uam
npunaraemyto Gpoutopy).

1. Harpealite ayxoBoi wkad B TeyeHne 10 muHyT npmn 150 °C B
pexume «HmkHUI xap» (=) nan «MpurotosneHue Ha napy» A.

2. HanenTte Boaly B NPOTUBEHb A/1A 3aneKaHKu.

3.omecTuTe NPOayKThl B IOTOK KOMM/IEKTa /1A MPUrOTOBNEHUA Ha
napy.

4. 3aKpoiiTe NPOTUBEHb CTEKNAHHOW KPLIWKOW Takum 06pasom,
yToObl KPbILLKA Npuaerana Kk Hemy no Bcemy nepumMmeTpy.

5.YCcTaHoBUTE KOMIMEKT Ha yPOBEHDL 1.

A OnacHoCTb owinapuBaHUua!

MpW OTKPbLIBAHWUM ABEPLbI U3 AyXOBOro WKada MOXET BbIXOAUTb
ropaunii nap. Cobntogante 0CTOPOXKHOCTL MPU OTKPbIBAHUN
[BepLbl NOC/e NPUrOTOBMEHUA MULLN.

6.[10 MCTEUEHUN BPEMEHN NPUIOTOBNEHWA BbIHLTE MOCYAY M3
nyxoBoro wkada. Micnonb3yite ana 3T0ro noaxoasaLine
NPVXBaTKW.

7.0T1cTaBbTe KOMMNAEKT ANA NPUrOTOBEHWA Ha napy, HO He Ha
aBepuy Ayxosoro wkadgal
A OnacHocCTb owinapuBaHua!

MpK OTKPLIBAHUM CTEKIAHHON KPbILIKK BBIXOAWUT rOpAYNiA nap.
MpK OTKPLIBAHNN HAKOHAWTE KPLIWKY Ha CeOs, YTOObl ropAYNi
nap MOr BbIXOOUTb B MPOTUBOMOIOXKHYIO OT BAC CTOPOHY.

8. CHUMUTE CTEKNAHHYIO KPbILLKY.

Mocne npuroToBJyieHUA Ha napy

1. [JaliTe padoueli kKamepe OCTbITb.
2.Mpomoiite padouyto Kamepy YMcToW BOAOMN.

3. MArkoi caneTkoi Hacyxo BbITPUTE padouyio Kamepy,
NMOBEPXHOCTY 3a YN/IOTHEHMEM ABepLbl, XE100 Ana oTBoAa
KOHAeHcaTa U MOBEPXHOCTN MeXAay ABepLei 1 AyXOBbIM WKadoM.

Tabnuua peuenTtoB

3HaueHun, npuseaéHHbie B TabnuLe, ABIAIOTCA
OPUEHTUPOBOUYHLIMU 1 MOTYT UBMEHATLCA B 3aBUCUMOCTM OT BMAA,
pasmepa 1 KayecTsa NMpoayKTOB.

MpoayKThl ryOOKON 3aMOPO3KM Nepe NPUroToBIEHUEM Ha napy
pasMopaxmnsaTb He cieayeT. B aToM ciyyae Bpemsa NpuroToB/ieHNs
YBE/IMYMBAETCA NPVM. Ha 5 MUH.

MpoAaykr dopma npoayKTa Huakoctb anA Bpemsa npuro-
o6pasoBaHuA TOBJIEHHA,
napa, mn MUH

LlBeTHana kanycrta Kouewkamn (Koyepbikka HapesaHa) 500 30-35

LlBeTHana kanycrta Llennkom 500 35-40

LiBeTHaa kanycTa, rny@oKon samo- Kouewkamum 500 25-30

PO3KM

Bpokkonn, ceexasn Kouelwkamn (Koyepbikka HapesaHa) 500 30-35
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MpoaykTt dopma npoayKra Huakoctb anna Bpemsa npuro-
o6pasoBaHun TOBMEHUA,
napa, mn MHH

Bpokkonu, rny6oKoi 3aMopo3sKu Kovewkamu 500 25-30

[opolek, CBeXui 500 25-30

lopoluek, rny®oKo 3aMOpPO3KHM 500 20-25

DeHxesb, CBEXUI MonoBuHKK, cTedenb yaaneH 500 35-45

DeHxesb, CBEXNN Jlomtrkamu 500 20-25

CTtpyukoBan ¢acosb 500 30-40

CtpyukoBada acosib, ryooKon 3amo- 500 30-35

PO3KU

MopkoBb Kpy>xxkamu, CONoMKoOW 500 35-40

KopeHb cenbaepen Kpy>xxkamu, CONnoMKow 500 35-40

3enéHbliit nyk TOHKUMK NonocKamun nnn pomdamm 500 30-35

KyKypy3HbIli moYaTok Llenvkom 750 55-60

Cnapgkuin nepel CO/IOMKOW, B 3@BMCUMOCTW OT CMesocTu 500 30-40

KapTtodens B MyHONpE B 3aBucumocTn oT pasmepa 750 55-65

bptoccenbckana kanycTa, cBexan Bes cTebnna 500 35-40

Bptoccensckas kanycTa, rnyooKon 500 30-35

3aMOpO3KU

OTBapHoOi KapTodens TOHKOW COMOMKOW 750 30-35

OTBapHoOl KapTodens YeTBEpTUHKAMM 750 35-45

LIyKKInH® PaspesaHbl nononam BOO/b, Kpy>XKamm 500 25-30

Monoable nodern cnapxm B 3aBMCUMOCTU OT TOALLMHBI 500 35-45

Cnapxa, 3enéHan B 3aBMCMMOCTN OT TOALLMHBI 500 30-40

Alua, cBapeHbl BKPYTYHO no 20 wryk 500 25-30

AnyHaA 3anpaska AnAa cyna B thapdopoBbix yalkax 500 35-40

Puc 200 r puca 1 350 mn BoAabl 750 40-45

Pui6Hoe dune Hanpumep, mopckaa kambana 500 20-25

PbiGHble cTeiku Ok. 150-200 r/kycok, Hanpumep, 10COoCb, TyHeL| 500 25-30

MopunoHHaa puida Ok. 200-250 r/kycok, Hanpumep, hopenb, Makpenb 500 20-25

KpyrnHas pbita Ok. 800-1000 r/kycok, HanpumMmep, thopenb, neuy 500 30-40

[‘oBAOMHA Ok. 1000 r B 3aBUCMMOCTH OT TOLLMHBI 750 75-90

CBUWHUHA ®une ok. 500 r/kycok 750 40-50

Mtnua Ok. 200 r/kycok, Hanpumep, rpyaka MHAenKn 1 KypuHas 500 35-45

rpyaoka

OuuctKa 1 yxon

He ncnonbayiite [1Aa YNCTKU aBpasuBHbIE U e0K1Me YMCTALNE
CPeAcTBa, a TakKe NpeaMeThl, KOTOpbIe MOryT nouapanaTb

NMOBEPXHOCTb.

Ynanute n3BecTKOBbIA HaneT 0OblYHbIM UMCTALLMM CPEACTBOM Ha
OoCHoBe ykcyca. CMOWTe UMCTON BOAOW M BbITPUTE HACYXO MArKOW

TPAMNKOMN.

He cockabnvBaiite NpucoXLne oCTaTky MuLLK, a8 CMOYNTE UX

MbI/IbHbIM PACcTBOPOM W yaannte.
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	Lesen Sie bitte sorgfältig diese Gebrauchsanleitung. Heben Sie die Gebrauchsanleitung gut auf. Wenn Sie das Gerät weitergeben, legen Sie die Anleitungen bei.
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	Heißes Zubehör und Geschirr
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	Ihr neues Gerät wurde auf dem Weg zu Ihnen durch die Verpackung geschützt. Alle eingesetzten Materialien sind umweltverträglich und wieder verwertbar. Bitte helfen Sie mit und entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.
	Über aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich bitte bei Ihrem Fachhändler oder bei Ihrer Gemeindeverwaltung.
	Vor dem ersten Benutzen

	Ist der System-Dampfgarer beschädigt, dürfen Sie ihn nicht in Betrieb nehmen.
	Reinigen Sie den System-Dampfgarer und alle Zubehörteile mit heißer Spüllauge.
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	System-Dampfgarer

	Die Basis des System-Dampfgarers bildet immer die Auflaufpfanne, der große Dämpfeinsatz und der Glasdeckel.
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	Dämpfen

	Öffnen Sie während des Garvorganges nicht den Backofen. Ausnahme: Beim Kombinieren von verschiedenem Gargut mit großen Unterschieden in den Garzeiten.
	Die Garzeit wird durch die Größe des Gargutes bestimmt. Bei gleichzeitigem Garen von Lebensmitteln mit unterschiedlichen Garzeiten gilt:
	Grundsätzlich wird zum Dämpfen 500 ml Wasser (kein destilliertes Wasser) verwendet. Ausnahme: Quellende Lebensmittel (z. B. Kartoffeln) und Zutaten mit langen Garzeiten benötigen 750 ml Wasser (siehe Gartabelle oder beiliegende Broschüre).
	1. Heizen Sie den Backofen 10 Minuten bei 150°C Unterhitze $ oder mit der Dampfgarstufe é vor.
	2. Geben Sie das Wasser in die Auflaufpfanne.
	3. Bestücken Sie den System-Dampfgarer mit dem Gargut.
	4. Setzen Sie den Glasdeckel so auf, dass er umlaufend auf der Auflaufpfanne aufliegt.
	5. Schieben Sie den System-Dampfgarer in Höhe 1 ein.
	m Verbrühungsgefahr!
	6. Nehmen Sie den System-Dampfgarer nach Ablauf der Garzeit aus dem Backofen. Verwenden Sie hierzu geeignete Topflappen.
	7. Stellen Sie den System-Dampfgarer ab. Nicht auf die Backofentür stellen!

	m Verbrühungsgefahr!
	8. Nehmen Sie den Glasdeckel ab.

	Nach dem Dämpfen
	1. Lassen Sie den Garraum auskühlen.
	2. Wischen Sie den Garraum mit klarem Wasser aus.
	3. Reiben Sie mit einem weichen Tuch den Garraum, hinter der Türdichtung und die Tropfrinne, zwischen Backofentür und Backofen trocken.

	Gartabelle

	Die Angaben in der Gartabelle sind Richtwerte und können je nach Art, Größe und Reife des Gargutes variieren.
	Tiefgefrorene Lebensmittel vor dem Dämpfen nicht auftauen. Die Garzeit verlängert sich um ca. 5 Minuten.
	Reinigen und Pflegen

	Verwenden Sie zum Reinigen keine Scheuermittel, keine scharfen Mittel und keine kratzenden Gegenstände.
	Entfernen Sie Kalkrückstände mit einem handelsüblichen Essigreiniger. Spülen Sie mit klarem Wasser nach und reiben Sie mit einem weichen Tuch trocken.
	Kratzen Sie angetrocknete Speisereste nicht ab, sondern weichen Sie diese mit Spüllauge auf.
	î Правила пользования


	Правильная утилизация упаковки 5
	Перед первым использованием 5
	Комплект для приготовления на пару 5
	Очистка и уход 7
	m Указания по технике безопасности
	Внимательно изучите данное руководство по эксплуатации. Храните руководство по эксплуатации в доступном и надёжном месте. При передаче...
	Используйте данный комплект только для приготовления пищи на пару.
	Горячие принадлежности и посуда

	Опасность ожога! При вынимании из рабочей камеры горячих принадлежностей или посуды используйте прихватки.
	Горячая рабочая камера

	Опасность ожога! Не прикасайтесь к горячим внутренним поверхностям прибора и нагревательным элементам. Открывайте дверцу прибора с ост...
	Использование дверцы духового шкафа в качестве сиденья или полки
	Правильная утилизация упаковки

	Старая бытовая техника не является бесполезными отходами. При рациональной утилизации могут быть получены ценные виды сырья.
	Для защиты вашего нового прибора при транспортировке использовалась упаковка, изготовленная из экологически чистых материалов и приго...
	За информацией о действующем порядке утилизации обращайтесь в специализированный магазин или в органы коммунального управления.
	Перед первым использованием

	Если комплект для приготовления на пару повреждён, не включайте его.
	Для чистки комплекта и всех принадлежностей используйте горячий мыльный раствор.
	Входящую в комплект поставки защитную плёнку приклейте с нижней стороны выступа столешницы. Для этого отделите плёнку от основы, прикле...
	Комплект для приготовления на пару

	Основу комплекта для приготовления на пару всегда составляет противень для запеканки, большая паровая корзина и стеклянная крышка.
	Для больших объёмов пищи и для приготовления риса или соусов дополнительно можно использовать подставку с лотками.
	Применяйте только оригинальные принадлежности, входящие в комплект поставки.
	Подробная информация о приготовлении пищи на пару содержится в прилагаемой брошюре.
	Вы можете использовать противень для запекания и в других режимах, например, запекать продукты в большом количестве.
	Приготовление на пару

	Не открывайте духовой шкаф во время приготовления пищи. За исключением случаев совместного приготовления различных продуктов с большо...
	Время приготовления зависит, прежде всего, от размера ингредиентов. При одновременном приготовлении продуктов с разным временем пригот...
	Как правило, для приготовления на пару используется 500 мл воды (не дестилированной). Исключение: для продуктов, увеличивающихся во время ...
	1. Нагревайте духовой шкаф в течение 10 минут при 150 °C в режиме «Нижний жар» $ или «Приготовление на пару» é.
	2. Налейте воду в противень для запеканки.
	3. Поместите продукты в лоток комплекта для приготовления на пару.
	4. Закройте противень стеклянной крышкой таким образом, чтобы крышка прилегала к нему по всему периметру.
	5. Установите комплект на уровень 1.
	m Опасность ошпаривания!
	6. По истечении времени приготовления выньте посуду из духового шкафа. Используйте для этого подходящие прихватки.
	7. Отставьте комплект для приготовления на пару, но не на дверцу духового шкафа!

	m Опасность ошпаривания!
	8. Снимите стеклянную крышку.

	После приготовления на пару
	1. Дайте рабочей камере остыть.
	2. Промойте рабочую камеру чистой водой.
	3. Мягкой салфеткой насухо вытрите рабочую камеру, поверхности за уплотнением дверцы, жёлоб для отвода конденсата и поверхности между дв...

	Таблица рецептов

	Значения, приведённые в таблице, являются ориентировочными и могут изменяться в зависимости от вида, размера и качества продуктов.
	Продукты глубокой заморозки перед приготовлением на пару размораживать не следует. В этом случае время приготовления увеличивается пр...
	Очистка и уход

	Не используйте для чистки абразивные и едкие чистящие средства, а также предметы, которые могут поцарапать поверхность.
	Удалите известковый налет обычным чистящим средством на основе уксуса. Смойте чистой водой и вытрите насухо мягкой тряпкой.
	Не соскабливайте присохшие остатки пищи, а смочите их мыльным раствором и удалите.
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