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Gebrauchs- und Montageanweisung
Dampfgarer

Lesen Sie unbedingt die Gebrauchs- und Montageanweisung vor
Aufstellung - Installation - Inbetriebnahme.
Dadurch schitzen Sie sich und vermeiden Schaden.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

Dieser Dampfgarer entspricht den vorgeschriebenen Sicherheits-
bestimmungen. Ein unsachgeméaBer Gebrauch kann jedoch zu
Schaden an Personen und Sachen fihren.

Lesen Sie die Gebrauchs- und Montageanweisung aufmerksam
durch, bevor Sie den Dampfgarer in Betrieb nehmen. Sie enthélt
wichtige Hinweise fUr den Einbau, die Sicherheit, den Gebrauch
und die Wartung. Dadurch schiitzen Sie sich und vermeiden
Schaden am Dampfgarer.

Miele kann nicht flr Schaden verantwortlich gemacht werden, die
infolge von Nichtbeachtung dieser Hinweise verursacht werden.

Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montageanweisung auf, und
geben Sie sie an einen eventuellen Nachbesitzer weiter.



Sicherheitshinweise und Warnungen

BestimmungsgemaBe Verwendung

» Dieser Dampfgarer ist fir die Verwendung im Haushalt und in
haushaltsdhnlichen Aufstellumgebungen bestimmt.

» Dieser Dampfgarer ist nicht fuir die Verwendung im AuBenbereich
bestimmt.

» Verwenden Sie den Dampfgarer ausschlieBlich im haushaltstib-
lichen Rahmen flir die in dieser Anweisung beschriebenen Anwen-
dungsarten.

Alle anderen Anwendungsarten sind unzulassig.

» Personen, die aufgrund ihrer physischen, sensorischen oder geis-
tigen Fahigkeiten oder ihrer Unerfahrenheit oder Unkenntnis nicht in
der Lage sind, den Dampfgarer sicher zu bedienen, missen bei der
Bedienung beaufsichtigt werden.

Diese Personen durfen den Dampfgarer nur ohne Aufsicht bedienen,
wenn ihnen dieser so erklart wurde, dass sie ihn sicher bedienen
kénnen. Sie mussen mdgliche Gefahren einer falschen Bedienung
erkennen und verstehen kénnen.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Kinder im Haushalt

» Nutzen Sie die Inbetriebnahmesperre, damit Kinder den Dampfga-
rer nicht unbeaufsichtigt einschalten kénnen.

» Kinder unter acht Jahren miissen vom Dampfgarer ferngehalten
werden — es sei denn, sie werden standig beaufsichtigt.

» Kinder ab acht Jahren diirfen den Dampfgarer nur ohne Aufsicht
bedienen, wenn ihnen der Dampfgarer so erklart wurde, dass sie ihn
sicher bedienen kdnnen. Kinder mussen mogliche Gefahren einer
falschen Bedienung erkennen und verstehen kénnen.

» Kinder dirfen den Dampfgarer nicht ohne Aufsicht reinigen oder
warten.

» Beaufsichtigen Sie Kinder, die sich in der Ndhe des Dampfgarers
aufhalten. Lassen Sie Kinder niemals mit dem Dampfgarer spielen.

» Erstickungsgefahr! Kinder kénnen sich beim Spielen in Verpa-
ckungsmaterial (z. B. Folien) einwickeln oder es sich Gber den Kopf
ziehen und ersticken. Halten Sie Verpackungsmaterial von Kindern
fern.

» Verbrennungsgefahr durch heiBen Dampf! Die Haut von Kindern
reagiert empfindlicher auf hohe Temperaturen als die von Erwachse-
nen. Kinder dirfen die Geratetlr nicht 6ffnen, wenn der Dampfgarer
in Betrieb ist. Halten Sie Kinder vom Dampfgarer fern, bis er soweit
abgekulnhlt ist, dass jegliche Verbrennungsgefahr ausgeschlossen ist.

» Verletzungsgefahr! Die Belastbarkeit der Tur betragt maximal 8 kg.
Kinder kénnen sich an der gedffneten Tur verletzen.

Hindern Sie Kinder daran, sich auf die gedffnete Tur zu stellen, zu
setzen oder sich daranzuhangen.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Technische Sicherheit

» Durch unsachgemaBe Installations- und Wartungsarbeiten oder
Reparaturen kdnnen erhebliche Gefahren fir den Benutzer entste-
hen. Installations- und Wartungsarbeiten oder Reparaturen durfen
nur von Miele autorisierten Fachkraften durchgefihrt werden.

» Beschadigungen am Dampfgarer kénnen lhre Sicherheit gefahr-
den. Kontrollieren Sie ihn auf sichtbare Schaden. Nehmen Sie nie-
mals einen beschéadigten Dampfgarer in Betrieb.

» Der zuverldssige und sichere Betrieb des Dampfgarers ist nur
dann gewabhrleistet, wenn er an das 6ffentliche Stromnetz ange-
schlossen ist.

» Die elektrische Sicherheit des Dampfgarers ist nur dann gewahr-
leistet, wenn er an ein vorschriftsmaBig installiertes Schutzleitersys-
tem angeschlossen wird. Diese grundlegende Sicherheitsvorausset-
zung muss vorhanden sein. Lassen Sie im Zweifelsfall die Elektroin-
stallation durch eine Elektro-Fachkraft prifen.

» Die Anschlussdaten (Frequenz und Spannung) auf dem Typen-
schild des Dampfgarers missen unbedingt mit denen des Elektro-
netzes Ubereinstimmen, damit keine Schaden am Dampfgarer auf-
treten.

Vergleichen Sie diese Daten vor dem AnschlieBen. Fragen Sie im
Zweifelsfall eine Elektro-Fachkraft.

» Mehrfachsteckdosen oder Verldngerungskabel gewahren nicht die
ndtige Sicherheit (Brandgefahr). SchlieBen Sie den Dampfgarer da-
mit nicht an das Elektronetz an.

» Verwenden Sie den Dampfgarer nur im eingebauten Zustand, da-
mit die sichere Funktion gewahrleistet ist.

» Dieser Dampfgarer darf nicht an nicht stationdren Aufstellungsor-
ten (z. B. Schiffen) betrieben werden.



Sicherheitshinweise und Warnungen

» Das Berlihren spannungsfiihrender Anschliisse sowie das Veran-
dern des elektrischen und mechanischen Aufbaus geféahrden Sie
und fuhren mdglicherweise zu Funktionsstérungen des Dampfgarers.
Offnen Sie niemals das Gehiuse des Dampfgarers.

» Garantieanspriiche gehen verloren, wenn der Dampfgarer nicht
von einem von Miele autorisierten Kundendienst repariert wird.

» Nur bei Original-Ersatzteilen gewéhrleistet Miele, dass sie die Si-
cherheitsanforderungen erflllen. Defekte Bauteile dirfen nur gegen
solche ausgetauscht werden.

» Wenn der Netzstecker von der Anschlussleitung entfernt wird
oder die Anschlussleitung nicht mit einem Netzstecker ausgestattet
ist, muss der Dampfgarer von einer Elektro-Fachkraft an das Elektro-
netz angeschlossen werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung beschadigt ist, muss sie durch ei-
ne spezielle Netzanschlussleitung Typ H 05 VV-F (PVC-isoliert) er-
setzt werden, die beim Miele Kundendienst erhaltlich ist.

» Bei Installations- und Wartungsarbeiten sowie Reparaturen muss
der Dampfgarer vollstdndig vom Elektronetz getrennt sein. Stellen
Sie dies sicher, indem Sie

— die Sicherungen der Elektroinstallation ausschalten oder

— die Schraubsicherungen der Elektroinstallation ganz heraus-
schrauben oder

— den Netzstecker (falls vorhanden) aus der Steckdose ziehen. Zie-
hen Sie dabei nicht an der Netzanschlussleitung, sondern am
Netzstecker.

» Wenn der Dampfgarer hinter einer Mdbelfront (z. B. einer Tur) ein-
gebaut wurde, schlieBen Sie diese niemals, wahrend Sie den Dampf-
garer verwenden. Hinter der geschlossenen Mdbelfront stauen sich
Warme und Feuchtigkeit. Dadurch kénnen Dampfgarer, Umbau-
schrank und FuBboden beschéadigt werden. SchlieBen Sie eine M6-
beltlr erst, wenn der Dampfgarer vollstandig abgekuhlt ist.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

SachgemaBer Gebrauch

» Verbrennungsgefahr! Der Dampfgarer wird im Betrieb heiB. Sie
kénnen sich an Garraum, Gargut, Zubehdr und heiBem Dampf ver-
brennen. Ziehen Sie Topfhandschuhe beim Einschieben oder He-
rausnehmen von heiBem Gargut sowie bei Arbeiten im heiBen Gar-
raum an.

Achten Sie beim Einschieben und Entnehmen von Garbehéltern da-
rauf, dass der Inhalt nicht Gberschwappt.

» Verbrennungsgefahr! Nach Ende eines Garvorgangs befindet sich
heiBes Wasser im Dampferzeuger. Dies wird zuriick in den Wasser-
tank gepumpt. Achten Sie beim Entnehmen und Abstellen des Was-
sertanks darauf, dass dieser nicht kippt.

» In geschlossenen Dosen entsteht beim Einkochen und Erhitzen
Uberdruck, durch den sie platzen kénnen.

Verwenden Sie den Dampfgarer nicht zum Einkochen und Erhitzen
von Dosen.

» Kunststoffgeschirr, das nicht temperatur- und dampfbestandig ist,
schmilzt bei hohen Temperaturen und kann den Dampfgarer bescha-
digen.

Verwenden Sie nur temperatur- (bis 100 °C) und dampfbestandiges
Kunststoffgeschirr. Beachten Sie die Angaben des Geschirrherstel-
lers.

» Speisen, die im Garraum aufbewahrt werden, kénnen austrocknen
und die austretende Feuchtigkeit kann zu Korrosion im Dampfgarer
fuihren. Bewahren Sie keine fertigen Speisen im Garraum auf, und
verwenden Sie zum Garen keine Gegenstande, die rosten kdnnen.

» Sie kdnnen sich an der gedffneten Tur des Dampfgarers verletzen
oder daruber stolpern.
Lassen Sie die Tur nicht unnétig offen stehen.

11



Sicherheitshinweise und Warnungen

» Die Belastbarkeit der Tir betragt maximal 8 kg. Stellen oder set-
zen Sie sich nicht auf die ge6ffnete Tur, und stellen Sie keine schwe-
ren Gegenstédnde darauf ab. Achten Sie auch darauf, dass Sie nichts
zwischen Tur und Garraum einklemmen. Der Dampfgarer kann be-
schadigt werden.

» Wenn Sie ein Elektrogerat, z. B. einen Handmixer, in der Nahe des
Dampfgarers benutzen, achten Sie darauf, dass die Netzanschluss-
leitung nicht in der Geratetlr eingeklemmt wird. Die Leitungsisolie-
rung kdnnte beschéadigt werden.

12



Sicherheitshinweise und Warnungen

Reinigung und Pflege

» Der Dampf eines Dampf-Reinigers kann an spannungsfihrende
Teile gelangen und einen Kurzschluss verursachen.

Verwenden Sie zur Reinigung des Dampfgarers niemals einen
Dampf-Reiniger.

» Durch Kratzer kann das Glas der Turscheiben zerstért werden.
Verwenden Sie zur Reinigung der Turscheiben keine Scheuermittel,
keine harten Schwédmme oder Birsten und keine scharfen Metall-
schaber.

» Die Aufnahmegitter kdnnen zu Reinigungszwecken ausgebaut
werden (siehe Kapitel "Reinigung und Pflege — Aufnahmegitter").
Bauen Sie sie wieder korrekt ein und verwenden Sie den Dampfga-
rer niemals ohne eingebaute Aufnahmegitter.

» Um Korrosion zu vermeiden, entfernen Sie kochsalzhaltige Spei-
sen oder Flussigkeiten sofort griindlich, wenn sie an die Edelstahl-
wande des Garraums gelangen.

Zubehor

» Verwenden Sie ausschlieBlich Miele Original-Zubehér. Wenn an-
dere Teile an- oder eingebaut werden, gehen Anspriiche aus Garan-
tie, Gewahrleistung und/oder Produkthaftung verloren.

13



lhr Beitrag zum Umweltschutz

Entsorgung der Transportver-
packung

Die Verpackung schiitzt das Gerat vor
Transportschéden. Die Verpackungs-
materialien sind nach umweltvertragli-
chen und entsorgungstechnischen Ge-
sichtspunkten ausgewéhlt und deshalb
recycelbar.

Das Ruckfiuhren der Verpackung in den
Materialkreislauf spart Rohstoffe und
verringert das Abfallaufkommen. Ihr
Fachhandler nimmt die Verpackung zu-
rick.

14

Entsorgung des Altgerates

Elektrische und elektronische Altgerate
enthalten vielfach noch wertvolle Mate-
rialien. Sie enthalten aber auch schadli-
che Stoffe, die fir ihre Funktion und Si-
cherheit notwendig waren. Im Restmidill
oder bei falscher Behandlung kénnen
diese der menschlichen Gesundheit
und der Umwelt schaden. Geben Sie
Ihr Altgerat deshalb auf keinen Fall in
den Restmull.

Nutzen Sie stattdessen die an lhrem
Wohnort eingerichtete Sammelstelle zur
Ruckgabe und Verwertung elektrischer
und elektronischer Altgerate. Informie-
ren Sie sich gegebenenfalls bei lhrem
Héandler.

Sorgen Sie dafir, dass lhr Altgerat bis
zum Abtransport kindersicher aufbe-
wahrt wird.



Ubersicht

Ansicht Dampfgarer

@©EE ®

- T

L )

( Bedienelemente @ Wassertank

(2 Wrasenaustritt Auffangrinne am Garraum

(® Automatischer Turéffner zur Dampf-  (® Bodenheizkdrper
reduktion Temperaturfiihler

@ Turdichtung @) Aufnahmegitter

(® Ansaugrohr

@ Dampfeintritt
(® Einschubfach
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Ubersicht

Mitgeliefertes Zubehor

Sie kdnnen mitgeliefertes sowie weite-
res Zubehor bei Bedarf nachbestellen
(siehe Kapitel "Nachkaufbares Zube-
hor").

DGG 21

N

1 Auffangschale zum Auffangen von he-
rabtropfender FlUssigkeit, kann auch als
Garbehélter verwendet werden.

325 x 430 x 40 mm (BxTxH)

DGGL 8

S

1 gelochter Garbehalter
Fassungsvermdgen 2,0 | /
Nutzinhalt 1,7 |

325 x 265 x 40 mm (BxTxH)

DGGL 1

2 gelochte Garbehélter
Fassungsvermégen 1,51/
Nutzinhalt 0,9 |

325 x 175 x 40 mm (BxTxH)
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1 Rost zum Daraufstellen von eigenem
Gargeschirr

Entkalkertabletten

Zum Entkalken des Dampfgarers

Miele-Kochbuch "Dampfgaren"

Kochen und GenieBen mit Miele
Die besten Rezepte aus der Miele Ver-
suchskiiche



Bedienelemente

b (3] T

® Ein-/Aus-Taste D in Vertiefung
Ein- und Ausschalten

(2 Sensortasten
Auswahlen der Betriebsarten

@ Display
Anzeige der Tageszeit und von Informationen zur Bedienung

@ Sensortaste ©
Schrittweise zurlickspringen

(® Sensortaste OK
Bestatigung einer Eingabe

(® Sensortasten AV
Einstellen von Werten und Blattern in den Auswahllisten

(@ Sensortaste £\
Einstellen der Kurzzeit

Sensortaste -¢:
Ein- und Ausschalten der Garraumbeleuchtung

(® Sensortaste *'=
Aufrufen der Einstellungen

Optische Schnittstelle
(nur fur den Miele Kundendienst)

17



Bedienelemente

Sensortasten

Die Sensortasten reagieren auf Fingerkontakt. Jede Beriihrung wird mit einem Tas-
tenton bestatigt. Diesen Tastenton kdnnen Sie ausschalten (siehe Kapitel "Einstel-
lungen - Tastenton").

Betriebsarten

38 Dampfgaren
Erhitzen
Auftauen
Automatikprogramme
(a]) Eigene Programme
Weitere Programme
Sensor- | Funktion Hinweise
taste
= Zum Aufrufen der | Wenn der Dampfgarer eingeschaltet ist, erscheint
Einstellungen bei Berlhrung von "= die Auswabhlliste der Einstel-
lungen.

Wenn das Display dunkel ist, missen Sie den
Dampfgarer erst einschalten, bevor die Sensortas-
te '= reagiert.

Waéhrend eines Garvorgangs kdnnen Sie nach
Auswahl dieser Taste z. B. die Temperatur &ndern
oder eine Garzeit einstellen.

-0 Zum Ein- und Aus- | Wenn die Tageszeit sichtbar ist, kbnnen Sie durch
schalten der Gar- | Auswahl von -Q: die Garraumbeleuchtung (z. B. zur
raumbeleuchtung | Reinigung) ein- und ausschalten.

Wenn das Display dunkel ist, miissen Sie den
Dampfgarer erst einschalten, bevor die Sensortas-
te -C: reagiert.

Je nach gewahlter Einstellung erlischt die Gar-
raumbeleuchtung bei einem Garvorgang nach
15 Sekunden oder bleibt dauerhaft eingeschaltet.

A Zum Einstellen ei- | Wenn die Tageszeit sichtbar ist, kénnen Sie jeder-
ner Kurzzeit zeit eine Kurzzeit (z. B. zum Eierkochen) eingeben.

Wenn das Display dunkel ist, missen Sie den
Dampfgarer erst einschalten, bevor die Sensortas-
te L)\ reagiert.

18



Bedienelemente

Sensor-
taste

Funktion

Hinweise

Zum schrittweisen
Zuruckspringen

<>

Zum Blattern in
den Auswahllisten
und zum Andern
von Werten

Mit den Pfeiltasten blattern Sie in den Auswahllis-
ten nach oben oder unten. Beim Blattern werden
die Menupunkte nach einander hell unterlegt. Der
MenUpunkt, den Sie auswéhlen mdchten, muss
hell unterlegt sein.

Werte, die hell unterlegt ist, kbnnen Sie mit den
Pfeiltasten erhdhen oder verringern.

OK

Zum Aufrufen von
Funktionen und
zum Speichern von
Einstellungen

Wenn Funktionen im Display hell unterlegt sind,
koénnen Sie sie durch Auswahl von OK aufrufen.
AnschlieBend kdnnen Sie die gewahlte Funktion
andern.

Durch Bestatigung mit OK speichern Sie die Ande-
rungen.

Wenn im Display ein Informationsfenster erscheint,
bestéatigen Sie es mit OK.

19



Bedienelemente

Display

Im Display werden die Tageszeit oder verschiedene Informationen zu Betriebsar-
ten, Temperaturen, Garzeiten, Automatikprogrammen, eigenen Programmen und
Einstellungen angezeigt.

Je nach gewahlter Funktion und/oder Bertihrung von *= erscheinen Informations-
fenster oder Auswahllisten.

Nach dem Einschalten des Dampfgarers mit der Ein-/Aus-Taste (D erscheint die
Aufforderung Betriebsart wahlen.

Wenn keine Betriebsart gewahlt wurde, erscheint bei Beriihrung von "= die Aus-
wahllist der Einstellungen.

Wenn eine Betriebsart (auBer [~)) gewahlt wurde, erscheint bei Beriihrung von *=
die Auswahllist fur einen Garvorgang.

m Wahlen Sie in der Auswahlliste einen Menipunkt aus, indem Sie mit den Pfeil-
tasten A und V in der Auswahlliste blattern, bis der gewlinschte Mentpunkt hell
unterlegt ist.

m Bestatigen Sie anschlieBend die Auswahl mit OK.
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Bedienelemente

Symbole

Im Display kénnen folgende Symbole erscheinen:

Symbol

Bedeutung

AN
\

Wenn zwei oder drei Auswahlmadglichkeiten vorhanden sind, er-
scheinen Pfeile auf der rechten Seite. Blattern Sie in der Aus-
wahlliste. Dabei werden die verfugbaren Menulpunkte nacheinan-
der hell unterlegt.

Wenn mehr als drei Auswahlmdglichkeiten vorhanden sind, er-
scheint ein Balken auf der rechten Seite. Blattern Sie in der Aus-
wabhlliste. Dabei werden die verfiigbaren Menipunkte nacheinan-
der hell unterlegt.

Beim Blattern in einer Auswabhlliste erscheint am Ende eine ge-
strichelte Linie. Danach befinden Sie sich wieder am Anfang der
Auswahlliste.

Der Haken kennzeichnet die aktive Einstellung.

[

Dieses Symbol kennzeichnet zusétzliche Informationen und Hin-
weise zur Bedienung. Diese Informationsfenster bestatigen Sie
mit OK.

Kurzzeit

-————

Einige Einstellungen, wie z. B. Display-Helligkeit oder Tonlaut-
starke, werden Uber einen Segmentbalken eingestellt.
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Funktionsbeschreibung

Wassertank

Die maximale Fullmenge betragt 2,0 Li-
ter, die minimale 0,5 Liter. Die Fullmen-
genmarkierung befindet sich seitlich an
der Griffseite. Die obere Markierung
darf keinesfalls Gberschritten werden!

Der Wasserverbrauch hangt vom Le-
bensmittel und der Lange der Garzeit
ab. Eventuell muss wahrend des Gar-
vorgangs Wasser nachgefillt werden.
Wenn die Tur wahrend des Garvor-
gangs gedffnet wird, erhdht sich der
Wasserverbrauch.

Beflllen Sie den Wassertank vor jedem
Garvorgang bis zum Maximalwert.

Nach Ende eines Garvorgangs wird das
Restwasser aus dem Dampferzeuger
zurlck in den Wassertank gepumpt.
Leeren Sie den Wassertank nach Be-
nutzen des Dampfgarers.

Auffangschale

Schieben Sie die Auffangschale immer
in die unterste Einschubebene, wenn
Sie in gelochten Garbehéltern garen.
Herabtropfende Flissigkeit kann sich
darin sammeln, und Sie kdnnen sie
leicht entfernen.

Sie kdnnen die Auffangschale bei Be-
darf auch als Garbehalter nutzen.
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Temperatur

Einigen Betriebsarten ist eine Vor-
schlagstemperatur zugeordnet. Diese
Vorschlagstemperatur kann fiir einen
einzelnen Garvorgang oder dauerhaft
geadndert werden (siehe Kapitel "Einstel-
lungen — Vorschlagstemperaturen®).

Garzeit

Sie kdnnen eine Garzeit zwischen 1 Mi-
nute (0:01) und 10 Stunden (10:00) ein-
stellen. Wenn sie mehr als 59 Minuten
betragt, muss sie in Stunden und Minu-
ten angegeben werden. Beispiel: Gar-
zeit 80 Minuten = 1:20.

Gerausche

Nach Einschalten des Dampfgarers,
wahrend des Betriebes und nach Aus-
schalten ist ein Gerdusch (Brummen) zu
horen. Dieses Gerdusch weist nicht auf
eine Fehlfunktion oder einen Geritede-
fekt hin. Es entsteht beim Ein- und Ab-
pumpen des Wassers.

Wenn der Dampfgarer in Betrieb ist, ho-
ren Sie ein Geblasegerausch.



Funktionsbeschreibung

Aufheizphase

Wahrend der Dampfgarer auf die einge-
stellte Temperatur aufheizt, wird im Dis-
play die ansteigende Garraumtempera-
tur und Aufheizphase angezeigt (Ausnah-
me: Automatikprogramme, Entkalken).

Beim Dampfgaren ist die Dauer der
Aufheizphase abhéngig von der Le-
bensmittelmenge und -temperatur. Im
Allgemeinen betrégt die Aufheizphase
ca. 5 Minuten. Bei der Zubereitung ge-
kuhlter oder gefrorener Lebensmittel
verldngert sie sich.

Garphase

Wenn die eingestellte Temperatur er-
reicht ist, beginnt die Garphase. Wah-
rend der Garphase wird im Display die
Restzeit angezeigt.

Dampfreduktion

Kurz vor Ende der Garzeit 6ffnet sich
die Tir des Dampfgarers automatisch
einen kleinen Spalt, damit Dampf aus
dem Garraum entweichen kann. Im Dis-
play erscheint Dampfreduktion. Die Tar
schlieBt sich wieder automatisch.

Die Dampfreduktion kann ausgeschaltet
werden (siehe Kapitel "Einstellungen -
Dampfreduktion”). Bei ausgeschalteter
Dampfreduktion tritt beim Offnen der
Tar viel Dampf aus.

Garraumbeleuchtung

Der Dampfgarer ist werkseitig so einge-
stellt, dass sich die Garraumbeleuch-
tung aus Energiespargrinden nach
dem Starten ausschaltet.

Wenn der Garraum wéhrend des Betrie-
bes dauerhaft beleuchtet sein soll,
muissen Sie die werkseitige Einstellung
andern (siehe Kapitel "Einstellungen —
Beleuchtung").

Bleibt die Tur nach Ende eines Garvor-
gangs getffnet, schaltet sich die Gar-
raumbeleuchtung nach 5 Minuten auto-
matisch aus.

Wenn Sie die Taste -©: auf der Blende
betatigen, wird die Beleuchtung fiir
15 Sekunden angeschaltet.
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Erstinbetriebnahme

Grundeinstellungen

& Der Dampfgarer darf nur im ein-
gebauten Zustand betrieben werden.

Wenn der Dampfgarer an das Elektro-
netz angeschlossen wird, schaltet er
sich automatisch ein.

Willkommensbildschirm

Die BegriBung erscheint. AnschlieBend
werden einige Einstellungen abgefragt,
die Sie fur die Erstinbetriebnahme des
Dampfgarers bendtigen.

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

Sprache einstellen

m Blattern Sie in der Auswahlliste, bis
die gewlnschte Sprache hell unter-
legt ist.

m Bestétigen Sie mit OK.
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Land einstellen

m Blattern Sie in der Auswahlliste, bis
das gewtinschte Land hell unterlegt
ist.

m Bestéatigen Sie mit OK.

Datum einstellen

m Stellen Sie nacheinander das Jahr,
den Monat und den Tag ein.

m Bestatigen Sie jeweils mit OK.
Tageszeit einstellen
m Stellen Sie Stunden und Minuten ein.

m Bestatigen Sie jeweils mit OK.

Sie kdnnen sich die Tageszeit auch im
12-Stunden-Format anzeigen lassen
(siehe Kapitel "Einstellungen — Tages-
zeit — Zeitformat").




Erstinbetriebnahme

Tageszeitanzeige

AbschlieBend wéhlen Sie die Art der Ta-
geszeitanzeige flir den ausgeschalteten
Dampfgarer (siehe Kapitel "Einstellun-
gen — Tageszeit — Anzeige").
- &in
Die Tageszeit erscheint immer im
Display.
— aus

Das Display erscheint dunkel, um
Energie zu sparen. Einige Funktionen
sind eingeschrankt.

— MNachtabschaltung

Die Tageszeit erscheint nur von 5 Uhr
bis 23 Uhr im Display und ist nachts
ausgeschaltet, um Energie zu sparen.

m Blattern Sie in der Auswabhlliste, bis
das gewtlinschte Anzeigeformat hell
unterlegt ist

m Bestatigen Sie mit OK.

Eine Information zum Energieverbrauch
erscheint.

m Bestétigen Sie mit OK.

Die Information Erstinbetriebnahme erfolg-
reich abgeschlossen erscheint.

m Bestétigen Sie mit OK.

Der Dampfgarer ist betriebsbereit.

Wenn Sie aus Versehen eine Sprache
gewdhlt haben, die Sie nicht verste-
hen, folgen Sie den Anweisungen im
Kapitel "Einstellungen — Sprache [N".

m Kleben Sie das Typenschild, das sich
bei den mitgelieferten Unterlagen be-
findet, an die daflir vorgesehene Stel-
le im Kapitel "Kundendienst, Typen-
schild, Garantie".

m Entfernen Sie eventuell angebrachte
Schutzfolien und Aufkleber.

Der Dampfgarer wird im Werk einer
Funktionspruifung unterzogen, daher
kann beim Transport unter Umstédnden
Restwasser aus den Leitungen zurlick
in den Garraum laufen.

Dampfgarer erstmalig reinigen

Wassertank

m Nehmen Sie Wassertank aus dem
Dampfgarer und spulen Sie ihn von
Hand.

Zubehor / Garraum

m Entnehmen Sie sdmtliches Zubehor
aus dem Garraum.

m Reinigen Sie das Zubehor von Hand
oder in der Geschirrspilmaschine.

Der Dampfgarer wurde vor der Auslie-
ferung mit einem Pflegemittel behan-
delt.

m Reinigen Sie den Garraum mit einem
sauberen Schwammtuch, Handspuil-
mittel und warmem Wasser, um den
Pflegemittelfilm zu entfernen.
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Erstinbetriebnahme

Wasserharte einstellen

Der Dampfgarer ist ab Werk auf die
Wasserhérte hart eingestellt. Damit er
einwandfrei funktioniert und zum richti-
gen Zeitpunkt entkalkt wird, missen Sie
die drtliche Wasserhérte einstellen. Je
harter das Wasser ist, desto haufiger
muss der Dampfgarer entkalkt werden.

m Prifen Sie, welche Wasserhéarte ein-
gestellt ist, und stellen Sie gegebe-
nenfalls die korrekte Wasserharte ein
(siehe Kapitel "Einstellungen — Was-
serharte").
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Siedetemperatur anpassen

Bevor Sie das erste Mal Lebensmittel
garen, missen Sie den Dampfgarer an
die Siedetemperatur des Wassers an-
passen, die je nach Héhenlage des Auf-
stellortes variiert. Bei diesem Vorgang
werden auch die Wasser fihrenden Tei-
le durchgespuilt.

Sie miUssen den Vorgang unbedingt
durchfiihren, damit eine einwandfreie
Funktion gewahrleistet ist.

m Nehmen Sie den Dampfgarer mit
Dampfgaren (100 °C) fir 15 Mi-
nuten in Betrieb. Gehen Sie vor wie
im Kapitel "Bedienung" beschrieben.

Siedetemperatur nach Umzug anpas-
sen

Nach einem Umzug missen Sie den
Dampfgarer an die gednderte Siede-
temperatur des Wassers anpassen,
wenn sich der neue Aufstellort um min-
destens 300 Héhenmeter von dem al-
ten unterscheidet. Fiihren Sie dazu ei-
nen Entkalkungsvorgang durch (siehe
Kapitel "Reinigung und Pflege — Entkal-
ken").



Haupt- und Untermenis

Betriebsart / Menii Vorschlagstempera- | Temperaturbereich
tur

Dampfgaren 100 °C 40-100 °C

Garen aller Lebensmittel, Einko-

chen, Entsaften, Spezialanwen-

dungen, Menulgaren

Erhitzen 100 °C 80-100 °C

Zum schonenden Erhitzen bereits

gegarter Lebensmittel

Auftauen 60 °C 50-60 °C

Zum schonenden Auftauen von

TiefkUhlprodukten

Automatikprogramme

Die Auswahlliste der verfiigbaren Automatikprogramme wird aufgerufen

Eigene Programme (& ]

Erstellen und Speichern von Garvorgangen

Weitere Programme

Sous-vide 65 °C 45-90 °C
Garen von Lebensmitteln im

Vakuumbeutel

Blanchieren - -
Einkochen 90 °C 80-100 °C
Geschirr entkeimen - -
Hefeteig gehen lassen - -
GemUse garen 100 °C 90-100 °C
Fisch garen 85 °C 75-100 °C
Fleisch garen 100 °C 90-100 °C

Einstelungen ™

Andern der werkseitigen Ein-
stellungen

Entkalken
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Bedienung

Einfache Bedienung

m Schalten Sie den Dampfgarer mit O
ein.

Im Display erscheint Betriebsart wahlen.

Verwenden Sie ausschlieBlich kal-
tes Leitungswasser (unter 20 °C),
keinesfalls destilliertes Wasser, Mi-
neralwasser oder andere FlUssigkei-
ten!

m Fullen Sie den Wassertank und schie-
ben Sie ihn bis zum Anschlag in den
Dampfgarer.

m Geben Sie das Gargut in den Gar-
raum.

m Wihlen Sie (2.

Im Display erscheint Temperatur einstel-
len.

m Andern Sie die Vorschlagstemperatur,
falls erforderlich.

Wenn mit einer Temperatur ab ca.

80 °C gegart wurde, erscheint kurz vor
Ende der Garzeit Dampfreduktion im
Display und die Tur 6ffnet sich auto-
matisch einen kleinen Spalt.

Nach Ablauf der Garzeit
— erscheint Yorgang beendet im Display,

— bleibt das Geblase eingeschaltet,

— ertdnt ein Signalton oder eine Melo-
die (siehe Kapitel "Einstellungen —
Akustische Hinweise").

Sie haben die Moglichkeit, Ihre Ein-
stellungen als eigenes Programm zu
speichern (siehe Kapitel "Eigene Pro-
gramme") oder den Garvorgang Uber
*= zu verlangern.

Die Vorschlagstemperatur wird inner-
halb von wenigen Sekunden Uber-
nommen.

Falls erforderlich, bertihren Sie <O, um
zurlck zur Temperatureinstellung zu
gelangen.

m Bestéatigen Sie mit OK.
Es erscheint Garzeit einstellen.

m Stellen Sie die Garzeit ein. Sie kon-
nen eine Zeit zwischen 1 Minute und
10 Stunden auswaéhlen.

m Bestétigen Sie mit OK.

Der Garvorgang startet. Dampferzeu-
ger, Beleuchtung und Geblase schalten
ein.
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& Verbrennungsgefahr!

Sie kdnnen sich an Garraumwanden,
Uberschwappendem Gargut und Zu-
behdr verbrennen.

Ziehen Sie Topfhandschuhe beim
Herausnehmen von heiBem Gargut
an.

m Warten Sie, bis Dampfreduktion er-
lischt, bevor Sie die Geratetlr 6ffnen
und das Gargut entnehmen.

m Schalten Sie den Dampfgarer mit (O
aus.

Ein neuer Garvorgang kann erst ge-
startet werden, wenn der automati-
sche Turdffner in seine Ausgangsposi-
tion zurlickgezogen ist. Driicken Sie
ihn nicht manuell ein, da er dadurch
beschéadigt wird.




Bedienung

Nach dem Benutzen

m Entnehmen und entleeren Sie die
Auffangschale.

m Entnehmen und entleeren Sie den
Wassertank.

m Reinigen und trocknen Sie den ge-
samten Dampfgarer nach jedem Be-
nutzen wie im Kapitel "Reinigung und
Pflege" beschrieben.

m SchlieBen Sie die Geratetlr erst,
wenn der Garraum vollsténdig tro-
cken ist.

Wassermangel

Wenn wéhrend des Betriebes Wasser-
mangel auftritt, ertont ein Signal und im
Display erscheint die Aufforderung,
Frischwasser einzufillen.

m Entnehmen Sie den Wassertank und
fallen Sie Wasser nach.

m Schieben Sie den Wassertank bis
zum Anschlag ein.

m SchlieBen Sie die Tur.

Der Betrieb wird fortgesetzt.

Betrieb unterbrechen

Wenn Sie die Tur 6ffnen, wird der Be-
trieb unterbrochen. Die Beheizung wird
ausgeschaltet, die Restzeit gespeichert.

& Verbrennungsgefahr!

Beim Offnen der Tir kann Dampf
austreten.

Gehen Sie einen Schritt zurtick und
warten Sie, bis sich der Dampf ver-
flichtigt hat.

& Verbrennungsgefahr!

Sie kdnnen sich an Garraumwanden,
Uberschwappendem Gargut, Zube-
hor und heiBem Dampf verbrennen.
Ziehen Sie Topfhandschuhe beim
Einschieben oder Herausnehmen
von heiBem Gargut sowie bei Arbei-
ten im heiBen Garraum an.

Wenn Sie die Tur schlieBen, wird der
Betrieb fortgesetzt.

Nach dem SchlieBen der Tur kommt es
zu einem Druckausgleich, bei dem ein
Pfeifgerdusch entstehen kann.

Zunachst wird erneut aufgeheizt und
dabei die ansteigende Garraumtempe-
ratur angezeigt.

Wenn die eingestellte Temperatur er-
reicht ist, wechselt die Anzeige und die
Restzeit [auft ab.

Der Garvorgang wird vorzeitig been-
det, wenn die Tur in der letzten Minute
der Garzeit (55 Sekunden Restzeit) ge-
offnet wird.
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Bedienung

Erweiterte Bedienung

Weitere Garzeiten einstellen

Sie haben das Gargut in den Garraum
gegeben, eine Temperatur und eine
Garzeit eingestellt.

m Berilhren Sie '=.

Weitere MenUpunkte erscheinen, die
Sie fur einen Garvorgang einstellen
oder dndern kbénnen:

— Fertigum
— Startum

Mit der Eingabe von Fertig um oder Start
um kdnnen Sie Garvorgange automa-
tisch ein- und ausschalten.

— Fertigum

Sie legen den Zeitpunkt fest, wann
ein Garvorgang enden soll.

— Start um

Sie legen Sie den Zeitpunkt fest, zu
dem ein Garvorgang starten soll.

Das Garergebnis kann negativ beein-
flusst werden, wenn zwischen dem
Einschieben des Gargutes und dem
Startzeitpunkt eine l&ngere Zeitspan-
ne liegt. Frische Lebensmittel kbnnen
sich farblich verandern und sogar
verderben.

Wenn die Temperatur im Garraum zu
hoch ist, z. B. nach Ende eines Gar-
vorgangs, kdnnen Sie diese Funktion
nicht nutzen. Fertig um und Start um
werden in diesem Fall nicht angezeigt.
Lassen Sie den Garraum bei gedffnet-
er Tur abkuhlen.
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Garvorgang automatisch ein- und
ausschalten

Um einen Garvorgang automatisch ein-
und ausschalten zu lassen, haben Sie
verschiedene Mdoglichkeiten fir die
Zeiteingabe:

— Garzeit und Fertig um
— Garzeit und Start um

Beispiel: Es ist 11:45 Uhr. Ihr Gargut
bendtigt 5 Minuten und soll um
12:30 Uhr fertig sein.

m Berlihren Sie '=.

m Blattern Sie in der Auswabhlliste, bis
Fertig um hell unterlegt ist.

m Bestétigen Sie mit OK.

m Blattern Sie in der Auswahlliste, bis
&ndern hell unterlegt ist.

m Bestatigen Sie mit OK.
m Stellen Sie "12:30" ein.
m Bestétigen Sie mit OK.

Start um wird automatisch berechnet.
Der eingegebenen Garzeit wird die
vom Dampfgarer errechnete Aufheiz-
zeit zugerechnet.

Im Display erscheint Start um 12:18. Zu
diesem Zeitpunkt startet der Garvor-
gang automatisch.



Bedienung

Ablauf eines automatischen Garvor-
gangs

Bis zum Start erscheinen Betriebsart,
gewahlte Temperatur, Start um und die
Startzeit.

Nach dem Start kdnnen Sie die Auf-
heizphase bis zum Erreichen der Soll-
temperatur verfolgen.

Sobald diese Temperatur erreicht ist,
ertdnt ein Signalton oder eine Melodie
(siehe Kapitel "Einstellungen — Akusti-
sche Hinweise").

Nach der Aufheizphase kdnnen Sie
den Ablauf der Garzeit (Restzeit) verfol-
gen. Die letzte Minute lauft sekunden-
weise ab.

Kurz vor Ende des Garvorgangs er-
scheint Dampfreduktion (nur bei einer
Temperatur ab ca. 80 °C).

Am Ende schalten Dampferzeuger und
Beleuchtung aus. Yorgang beendet er-
scheint und es ertont ein Signalton oder
eine Melodie (siehe Kapitel "Einstellun-
gen — Akustische Hinweise").

Sie haben die Modglichkeit, lhre Ein-
stellungen als eigenes Programm zu
speichern (siehe Kapitel "Eigene Pro-
gramme") oder den Garvorgang Uber

*= zu verlangern.

Einstellungen wahrend des Garvor-
gangs andern

m Berihren Sie '=.

Im Display erscheinen:

Temperatur

Garzeit

Fertig um

Start um

Wenn die Temperatur im Garraum zu
hoch ist, werden Fertig um und Start um
nicht angezeigt.

Temperatur dndern

m Blattern Sie in der Auswahlliste, bis
Temperatur hell unterlegt ist.

m Bestatigen Sie mit OK.
m Andern Sie die Temperatur.
m Bestétigen Sie mit OK.

Der Garvorgang lauft mit der geander-
ten Temperatur weiter.

Sie kdnnen die Vorschlagstemperatur
dauerhaft auf lhre persdnlichen Nut-
zungsgewohnheiten einstellen (siehe
Kapitel "Einstellungen — Vorschlags-
temperaturen").
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Bedienung

Garzeit andern

m Blattern Sie in der Auswabhlliste, bis
Garzeit hell unterlegt ist.

m Bestéatigen Sie mit OK.
m Andern Sie die Zeit.
m Bestétigen Sie mit OK.

Der Garvorgang startet mit der eingege-
benen Zeit erneut.

Garzeitende andern

m Blattern Sie in der Auswabhlliste, bis
Fertig um hell unterlegt ist.

m Bestéatigen Sie mit OK.

m Blattern Sie in der Auswabhlliste, bis
andern hell unterlegt ist.

m Bestatigen Sie mit OK.
m Andern Sie die Zeit.
m Bestétigen Sie mit OK.

Start um wird automatisch neu berech-
net. Der Garvorgang endet zum einge-
gebenen Zeitpunkt.

Garzeitende I6schen

m Blattern Sie in der Auswabhlliste, bis
Fertig um hell unterlegt ist.

m Bestatigen Sie mit OK.

m Blattern Sie in der Auswabhlliste, bis
ldschen hell unterlegt ist.

m Bestatigen Sie mit OK.

Das Garzeitende wird geléscht. Der
Garvorgang startet mit der eingestellten
Garzeit.
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Betriebsart dndern

Sie konnen die Betriebsart wahrend

des Garvorgangs andern.

m Waéhlen Sie die gewlinschte Betriebs-
art.

Im Display erscheint Betriebsart wech-
seln?.

m Wahlen Sie ja.
m Bestatigen Sie mit OK.

Im Display erscheinen die geédnderte
Betriebsart und die zugehdérige Vor-
schlagstemperatur.

m Andern Sie die Temperatur, falls er-
forderlich.

m Bestatigen Sie mit OK.

m Andern Sie die Garzeit, falls erforder-
lich.

m Bestatigen Sie mit OK.

Wenn Sie in die Betriebsart Sous-vide
wechseln mdchten, missen Sie den

Garvorgang vorher abbrechen.

Garvorgang abbrechen
m Beriihren Sie D.

Im Display erscheint Garvorgang abbre-
chen?.

m Wahlen Sie ja.

Dampferzeuger und Beleuchtung schal-
ten aus. Eingestellte Garzeiten werden
geldscht.




Automatikprogramme

Ihr Dampfgarer verfigt fir die Zuberei-
tung unterschiedlicher Speisen Uber
zahlreiche Automatikprogramme, die
komfortabel und sicher zum optimalen
Garergebnis flhren.

Sie wahlen einfach das zu lhrem Gar-
gut passende Programm und folgen
den Hinweisen im Display.

Ubersicht der Speisenkatego-
rien
Die Automatikprogramme rufen Sie

tiber auf.

Gemlse

Fisch

Reis

Hlhnereier

Ohst

Krustentiere

Spezial

Automatikprogramme nutzen
m Wihlen Sie [Auto).

Die Auswahlliste der Speisenkategorien
erscheint.

m Wahlen Sie die gewlinschte Katego-
rie.

m Bestétigen Sie mit OK.

Die in der gewahlten Kategorie zur Ver-
figung stehenden Automatikprogram-
me erscheinen.

m Wahlen Sie das gewlnschte Automa-
tikprogramm.

m Bestétigen Sie mit OK.

Die einzelnen Schritte bis zum Start ei-
nes Automatikprogramms werden Uber-
sichtlich im Display dargestellt.

Bei einigen Programmen werden Hin-
weise zum Zeitpunkt des Einschiebens
gegeben. Befolgen bzw. bestétigen Sie
die Hinweise.
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Automatikprogramme

Hinweise zur Nutzung — Wenn nach Ablauf eines Automatik-
programms das Gargut noch nicht
nach Ihren Winschen gegart ist,
wahlen Sie nachgaren.

— Der Gargrad wird durch einen Balken
mit sieben Segmenten dargestellt.
Werkseitig ist ein mittlerer Gargrad

eingestellt, diese Einstellung wird — Automatikprogramme kénnen {iber
durch bis zur Mitte ausgefillite Seg- *= auch als Figene Programme gespei-
mente angezeigt. Sie wahlen die ge- chert werden.

winschte Einstellung aus, indem Sie
das ausgefillte Segment nach links
oder rechts verschieben.

— Die Gewichtsangaben beziehen sich
auf das Gewicht pro Stlick. Sie kdn-
nen ein Stiick Lachs a 250 g oder
zehn Stlcke Lachs a 250 g gleichzei-
tig garen.

— Lassen Sie den Dampfgarer nach ei-
nem Garvorgang erst auf Raumtem-
peratur abkiihlen, bevor Sie ein Auto-
matikprogramm starten.

— Wenn Sie Gargut in einen heiBen
Garraum schieben, seien Sie vorsich-
tig beim Offnen der Tur. Es kann hei-
Ber Dampf austreten. Gehen Sie ei-
nen Schritt zurlick und warten Sie,
bis sich der Dampf verflichtigt hat.
Achten Sie darauf, dass Sie weder
mit heiBem Dampf noch mit den hei-
Ben Garraumwanden in Berihrung
kommen. Es besteht Verbriihungs-
und Verbrennungsgefahr!

— Die Startzeit kann Uber Start um oder
Fertig um verschoben werden.

— Zum vorzeitigen Beenden eines Auto-
matikprogramms mussen Sie den
Dampfgarer nicht komplett ausschal-
ten. Berilihren Sie D.

Es erscheint Garvorgang abbrechen?.
Wabhlen Sie ja.
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Eigene Programme

Sie kénnen bis zu 20 eigene Program-
me erstellen und speichern.

— Sie kdnnen bis zu zehn Garschritte
kombinieren, um den Ablauf von
Lieblingsrezepten oder haufig ver-
wendeten Rezepten genau zu be-
schreiben. Fir jeden Garschritt kon-
nen Sie individuelle Einstellungen
vornehmen.

— Sie kénnen den Programmnamen
eingeben, der zu lhrem Rezept ge-
hort.

Wenn Sie |hr Programm erneut aufrufen
und starten, lauft es automatisch ab.

Andere Mdglichkeiten zum Erstellen
von eigenen Programmen:

— Speichern Sie nach dem Ablauf ein
Automatikprogramm als eigenes Pro-
gramm.

— Speichern Sie nach dem Ablauf einen
Garvorgang mit eingestellter Garzeit.

AnschlieBend geben Sie einen Pro-
grammnamen ein.

Eigene Programme erstellen
m Wihlen Sie (a].

Wenn Sie noch kein eigenes Programm
erstellt haben, erscheint Programm er-
stellen.

m Bestétigen Sie mit OK.

Wenn Sie bereits eigene Programme er-
stellt haben, erscheinen die Programm-
namen und darunter Frograrmme bearbei-
ten.

m Blattern Sie in der Auswahlliste, bis
Programme bearbeiten hell unterlegt ist.

m Bestétigen Sie mit OK.
Programm erstellen ist hell unterlegt.
m Bestétigen Sie mit OK.

Sie kénnen jetzt die Einstellungen fir
den 1. Garschritt festlegen.

Folgen Sie den Hinweisen im Display:

m Wahlen und bestatigen Sie die Be-
triebsart, Temperatur und Garzeit.

Alle Einstellungen fur den 1. Garschritt
sind festgelegt.

Sie konnen weitere Garschritte hinzufl-
gen, z. B. wenn Sie mit einer anderen
Temperatur weitergaren mdchten:

m Wahlen und bestatigen Sie Garschritt
hinzuflgen und gehen Sie vor wie
beim 1. Garschritt.

m Sobald Sie alle erforderlichen Gar-
schritte festgelegt haben, blattern Sie
in der Auswabhlliste, bis Programm ab-
schliefzen hell unterlegt ist.

m Bestatigen Sie mit OK.
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Eigene Programme

Im Display erscheint die Zusammenfas-
sung lhrer Einstellungen.

m Kontrollieren Sie die Einstellungen
und bestatigen Sie mit OK.

m Blattern Sie in der Auswabhlliste, bis
Speichern hell unterlegt ist.

m Bestatigen Sie mit OK.
m Geben Sie den Programmnamen ein.

Neben dem Alphabet finden Sie folgen-
de Symbole:

Sym-
bol

Bedeutung

. Leerzeichen

sec | Alphabet in GroBbuchstaben

anc  |Alphabet in Kleinbuchstaben

123 | Ziffern von 0 bis 9 und Binde-
strich -

v |Programmnamen bestétigen

m Blattern Sie in der Auswahlliste, bis
das gewtlinschte Zeichen hell unter-
legt ist.

m Bestéatigen Sie mit OK.

Das gewahlte Zeichen erscheint in der
oberen Zeile.

m Wahlen Sie die weiteren Zeichen aus.

Es sind maximal 10 Zeichen verflig-
bar.

Mit <D konnen Sie die Zeichen nachei-
nander ldschen.

m Wenn Sie den Programmnamen ein-
gegeben haben, blattern Sie in der
Auswahlliste, bis v hell unterlegt ist.

m Bestatigen Sie mit OK.
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Im Display erscheint die Bestatigung,
dass Ilhr Programm gespeichert wurde.

m Bestétigen Sie mit OK.

Sie kdnnen das gespeicherte Programm
sofort oder zeitverzdgert starten oder
die Garschritte &ndern.

Der Punkt Garschritte andern ist im Ka-
pitel "Eigene Programme &ndern" be-
schrieben.




Eigene Programme

Eigene Programme starten

m Geben Sie das Gargut in den Gar-
raum.

m Wahlen Sie (& ].

Im Display erscheinen die Programmna-
men und darunter Programme bearbeiten.

m Blattern Sie in der Auswahlliste, bis
das gewtnschte Programm hell un-
terlegt ist.

m Bestétigen Sie mit OK.

Sie kdnnen das gespeicherte Programm
sofort oder zeitverzdgert starten oder
sich die Garschritte anzeigen lassen.

— Sofort starten

Das Programm wird sofort gestartet.
Die Garraumbeheizung schaltet so-
fort ein.

— Start um

Sie legen den Zeitpunkt fest, zu dem
das Programm starten soll.

— Fertigum

Sie legen den Zeitpunkt fest, zu dem
das Programm enden soll.

— Garschritte andern

Sie kdnnen die festgelegten Einstel-
lungen fir jeweils einen Garschritt
korrigieren (siehe Kapitel "Eigene
Programme &ndern") oder weitere
Garschritte hinzuflgen.

m Blattern Sie in der Auswahlliste, bis
die gewlnschte Funktion hell unter-
legt ist.

m Bestéatigen Sie mit OK.

Je nach gewahltem Start- oder Endzeit-
punkt wird das Programm gestartet.

Eigene Programme andern

Garschritte dndern

Die Garschritte von Automatikpro-
grammen, die Sie unter einem eigenen
Namen gespeichert haben, kbnnen
nicht geandert werden.

m Wihlen Sie (& ).

Im Display erscheinen die Programmna-
men und darunter Programme bearbeiten.

m Blattern Sie in der Auswahlliste, bis
das gewinschte Programm hell un-
terlegt ist.

m Bestétigen Sie mit OK.

m Blattern Sie in der Auswahlliste, bis
Garschritte &ndern hell unterlegt ist.

m Bestétigen Sie mit OK.

Der 1. Garschritt ist hell unterlegt. Sie
kénnen die festgelegten Einstellungen
flr jeweils einen Garschritt &ndern oder
weitere Garschritte hinzufligen.

m Blattern Sie in der Auswahlliste, bis
der gewiinschte Garschritt oder Gar-
schritt hinzufligen hell unterlegt ist.

m Bestétigen Sie mit OK.

m Andern Sie das Programm nach lhren
Winschen (siehe Kapitel "Eigene
Programme erstellen").

m Bestatigen Sie mit OK.

Im Display erscheint die Zusammenfas-
sung lhrer Einstellungen.

m Kontrollieren Sie die Einstellungen
und bestéatigen Sie mit OK.

m Blattern Sie in der Auswahlliste, bis
Speichern hell unterlegt ist.
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Eigene Programme

m Bestétigen Sie mit OK.

m Andern Sie den Namen, falls erfor-
derlich (siehe Kapitel "Eigene Pro-
gramme erstellen"), und blattern Sie
in der Auswahlliste, bis v hell unter-
legt ist.

m Bestéatigen Sie mit OK.

Im Display erscheint die Bestatigung,

dass |hr Programm gespeichert wurde.

m Bestéatigen Sie mit OK.

Die geanderten Garschritte in Inrem
Programm werden gespeichert.
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Name dndern
m Wihlen Sie (& ).

Im Display erscheinen die Programmna-
men und darunter Programme bearbeiten.

m Blattern Sie in der Auswabhlliste, bis
Programme bearbeiten hell unterlegt ist.

m Bestéatigen Sie mit OK.

m Blattern Sie in der Auswahlliste, bis
Programm &ndern hell unterlegt ist.

m Bestétigen Sie mit OK.

m Blattern Sie in der Auswahlliste, bis
das gewtnschte Programm hell un-
terlegt ist.

m Bestétigen Sie mit OK.

m Blattern Sie in der Auswabhlliste, bis
Narme dndern hell unterlegt ist.

m Bestétigen Sie mit OK.

m Andern Sie den Namen (siehe Kapitel
"Eigene Programme erstellen”).

m Wenn Sie den neuen Namen einge-
geben haben, blattern Sie in der Aus-
wahlliste, bis v/ hell unterlegt ist.

m Bestétigen Sie mit OK.

Im Display erscheint die Bestatigung,
dass Ilhr Programmname gespeichert
wurde.

m Bestatigen Sie mit OK.



Eigene Programme

Eigene Programme I6schen
m Wihlen Sie (a].

Im Display erscheinen die Programmna-
men und darunter FProgramme bearbeiten.

m Blattern Sie in der Auswahlliste, bis
Programme bearbeiten hell unterlegt ist.

m Bestéatigen Sie mit OK.

m Blattern Sie in der Auswahlliste, bis
Programm loschen hell unterlegt ist.

m Bestéatigen Sie mit OK.

m Blattern Sie in der Auswahlliste, bis
das gewlinschte Programm hell un-
terlegt ist.

m Bestatigen Sie mit OK.
Im Display erscheint ldschen?.

m Blattern Sie in der Auswabhlliste, bis ja
hell unterlegt ist.

m Bestéatigen Sie mit OK.

Das Programm wird geléscht.

Sie kdnnen auch alle eigenen Pro-
gramme gleichzeitig 16schen (siehe
Kapitel "Einstellungen — Werkeinstel-
lungen — Eigene Programme").

39



Kurzzeit 1\

Die Kurzzeit kdnnen Sie zum Uberwa-
chen separater Vorgénge nutzen, z. B.
zum Eierkochen.

Sie kénnen die Kurzzeit auch nutzen,
wenn Sie gleichzeitig Zeiten zum auto-
matischen Ein- oder Ausschalten eines
Garvorgangs eingestellt haben (z. B. als
Erinnerung, dem Gargut nach einem
Teil der Garzeit GewUlrze hinzuzufligen
oder es zu begieBen).

Eine Kurzzeit kann maximal ftr 9 Stun-
den, 59 Minuten und 55 Sekunden ein-
gestellt werden.

Kurzzeit einstellen

Wenn Sie die Einstellung Tageszeit |
Anzeige | aus gewahlt haben, schalten
Sie den Dampfgarer ein, um die Kurz-
zeit einzustellen. Die ablaufende Kurz-
zeit wird dann bei ausgeschaltetem
Dampfgarer angezeigt.

Beispiel: Sie mdchten Eier kochen und
eine Kurzzeit von 6 Minuten und 20 Se-
kunden einstellen.

m Beriihren Sie ).

Im Display erscheint "0 : 00 : 00"
(Std : Min : Sek). Der Stunden-Ziffern-
block ist hell unterlegt.

m Bestéatigen Sie mit OK.

Der Stunden-Zifferblock wird gespei-
chert. Der Minuten-Ziffernblock ist hell
unterlegt.

m Berilihren Sie eine der Pfeiltasten so
oft, bis "06" erscheint.

m Bestéatigen Sie mit OK.
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Der Minuten-Ziffernblock wird gespei-
chert. Der Sekunden-Ziffernblock ist
hell unterlegt.

m Berlihren Sie eine der Pfeiltasten so
oft, bis "20" erscheint.

m Bestétigen Sie mit OK.

Wenn der Dampfgarer ausgeschaltet
ist, erscheint die ablaufende Kurzzeit
und Sie kénnen sie im Display verfol-
gen.

Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ab-
lauft, erscheint die Kurzzeit im unteren
Bereich des Displays.

Nach Ablauf der Kurzzeit
- blinkt 2\ im Display,
— wird die Zeit hochgezahilt,

— ertdnt ein Signalton oder eine Melo-
die (siehe Kapitel "Einstellungen —
Akustische Hinweise").

m Beriihren Sie £, um die akustischen
und optischen Signale auszuschal-
ten.



Kurzzeit 1\

Kurzzeit andern
m Beriihren Sie ).

Im Display erscheint Kurzzeit und andern
ist hell unterlegt.

m Bestéatigen Sie mit OK.
m Andern Sie die Kurzzeit.
m Bestétigen Sie mit OK.

Die geénderte Kurzzeit wird gespeichert
und beginnt sofort abzulaufen.

Kurzzeit l6schen
m Beriihren Sie ).

Im Display erscheint Kurzzeit und &ndern
ist hell unterlegt.

m Blattern Sie in der Auswabhlliste, bis
Idschen hell unterlegt ist.

m Bestétigen Sie mit OK.

Die Kurzzeit wird geléscht.
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Wichtiges und Wissenswertes

Im Kapitel "Wichtiges und Wissenswer-
tes" finden Sie allgemein gultige Hin-
weise. Sind bei Lebensmitteln und/oder
Anwendungsarten Besonderheiten zu
beachten, wird in den entsprechenden
Kapiteln darauf hingewiesen.

Das Besondere am Dampfga-
ren

Vitamine und Mineralstoffe bleiben
beim Dampfgaren fast vollstandig erhal-
ten, da das Gargut nicht im Wasser
liegt.

Beim Dampfgaren bleibt der typische
Eigengeschmack der Lebensmittel bes-
ser erhalten als beim herkdmmlichen
Kochen. Daher empfehlen wir, gar nicht
oder erst nach dem Garen zu salzen.
Die Lebensmittel behalten auBerdem ih-
re frische, natlrliche Farbe.

Gargeschirr

Garbehaélter

Dem Dampfgarer ist Gargeschirr aus
Edelstahl beigefiigt. Zur Ergédnzung sind
weitere Garbehalter unterschiedlicher
GroBe erhéltlich, die gelocht oder unge-
locht lieferbar sind (siehe Kapitel
"Nachkaufbares Zubehor"). So kénnen
fur die jeweiligen Speisen die geeigne-
ten Garbehalter ausgewahlt werden.
Verwenden Sie mdglichst gelochte Gar-
behalter. Der Dampf kann von allen Sei-

ten an das Gargut gelangen, und es
gart gleichmaBig.
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Eigenes Geschirr

Sie kdnnen eigenes Geschirr verwen-
den. Beachten Sie dabei:

— Das Geschirr muss temperatur- (bis
100 °C) und dampfbesténdig sein.
Wenn Sie Kunststoffgeschirr verwen-
den méchten, erkundigen Sie sich
beim Hersteller, ob es geeignet ist.

— Dickwandiges Geschirr, z. B. aus
Porzellan, Keramik oder Steingut, ist
zum Dampfen weniger geeignet.
Dicke Wande leiten die Warme
schlecht und bewirken dadurch, dass
sich die in den Tabellen angegebene
Garzeit deutlich verlangert.

— Stellen Sie das Gargeschirr auf den
eingeschobenen Rost, nicht auf den
Boden.

— Zwischen dem oberen Geschirrrand
und der Garraumdecke muss Ab-
stand vorhanden sein, damit ausrei-
chend Dampf in das GefaB eindrin-
gen kann.

Auffangschale

Schieben Sie die Auffangschale immer
in die unterste Einschubebene, wenn
Sie in gelochten Garbehéltern garen.
Herabtropfende Flissigkeit kann sich
darin sammeln, und Sie kénnen sie
leicht entfernen.

Sie kdnnen die Auffangschale bei Be-
darf als Garbehélter nutzen.



Wichtiges und Wissenswertes

Einschubebene

Sie kdnnen jede beliebige Einschub-
ebene wahlen und auch auf mehreren
Ebenen gleichzeitig garen. Die Garzeit
andert sich dadurch nicht.

Wenn Sie zum Garen mehrere hohe
Garbehélter gleichzeitig verwenden,
schieben Sie die Garbehalter versetzt
zueinander ein. Lassen Sie moglichst
eine Ebene zwischen den Garbehéltern
frei.

Schieben Sie die Garbehalter und den
Rost immer zwischen den Streben der
Aufnahmegitter ein, damit der Kipp-
schutz gewahrleistet ist.

Tiefktihlware

Bei der Zubereitung von Tiefkiihlware
ist die Aufheizzeit langer als bei frischen
Lebensmitteln. Je mehr Tiefkiihlware
sich im Garraum befindet, desto langer
dauert die Aufheizphase.

Temperatur

Beim Dampfgaren werden maximal

100 °C erreicht. Bei dieser Temperatur
lassen sich fast alle Lebensmittel garen.
Einige empfindliche Lebensmittel, z. B.
Beerenobst, missen mit geringerer
Temperatur gegart werden, da sie sonst
platzen. In den entsprechenden Kapi-
teln wird darauf hingewiesen.

Kombination mit Warmeschublade

Bei Betrieb der Warmeschublade kann
sich der Garraum des Dampfgarers auf
bis zu 40 °C erhitzen. Wenn Sie in die-
sem Fall eine Temperatur von 40 °C ein-
stellen, wird kein Dampf produziert, weil
der Garraum zu warm ist.

Garzeit

Die Garzeiten beim Dampfen entspre-
chen im Allgemeinen den Garzeiten bei
der Zubereitung im Kochtopf. Wird die
Garzeit durch bestimmte Faktoren be-
einflusst, wird in den folgenden Kapiteln
darauf hingewiesen.

Die Garzeit ist nicht von der Menge der
Lebensmittel abhdngig. Die Garzeit fir
1 kg Kartoffeln ist genau so lang wie fur
500 g Kartoffeln.

Die in den Tabellen angegebenen Zeiten
sind Richtwerte. Wir empfehlen, zu-
nachst die klirzere Garzeit zu wahlen.
Sie kénnen bei Bedarf nachgaren.

Garen mit Flussigkeiten

Fullen Sie Garbehélter beim Garen mit
FIUssigke:_it nur zu /5, um beim Entneh-
men ein Uberschwappen zu verhindern.

Eigene Rezepte

Lebensmittel und Gerichte, die im Topf
zubereitet werden, kénnen auch im
Dampfgarer gegart werden. Die Garzei-
ten sind auf den Dampfgarer Gbertrag-
bar. Beachten Sie dabei, dass der
Dampfgarer nicht braunen kann.
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Dampfgaren

Gemiise

Frischware

Bereiten Sie frisches Gemlise wie ge-
wohnt vor, z. B. waschen, putzen und
zerkleinern.

Tiefkiihlware

Tiefklihigemise muss vor dem Garen
nicht aufgetaut werden. Ausnahme: Im
Block eingefrorenes Gemuse.

Tiefgekulhltes und frisches Gemuse mit
gleicher Garzeit kbnnen zusammen zu-
bereitet werden.

Zerkleinern Sie groBere, zusammenge-
frorene Stlicke. Die Garzeit entnehmen
Sie bitte der Verpackung.

Garbehaélter

Lebensmittel mit kleinem Durchmesser
pro Stick (z. B. Erbsen, Spargelstan-
gen) bilden keine oder nur wenige Hohl-
rdume, und der Dampf kann kaum ein-
dringen. Um ein gleichmaBiges Garer-
gebnis zu erhalten, wahlen Sie fir diese
Lebensmittel flache Garbehalter, und
fullen Sie diese nur etwa 3-5 cm hoch.
Verteilen Sie groBere Lebensmittelmen-
gen auf mehrere flache Garbehalter.

Unterschiedliche GemUse mit gleicher
Garzeit konnen in einem Garbehélter
zubereitet werden.

Garen Sie Gemuse, die in Flissigkeit
zubereitet werden, z. B. Rotkohl, in un-
gelochten Garbehaltern.
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Einschubebene

Wenn Sie in gelochten Garbehéltern
farbendes Gemuse garen, z. B. Rote
Bete, platzieren Sie keine anderen Le-
bensmittel darunter. So vermeiden Sie
Verfarbungen durch herabtropfende
FlUssigkeit.

Garzeit

Die Garzeit ist wie beim konventionellen
Kochen abhéngig von der GroBe des
Gargutes und dem gewiinschten Gar-
grad. Beispiel:

festkochende Kartoffel, geviertelt:

ca. 18 Minuten

festkochende Kartoffel, halbiert:

ca. 22 Minuten

Rosenkohlréschen, groB, bissfest:

ca. 12 Minuten

Rosenkohlréschen, klein, weich:

ca. 12 Minuten

Einstellungen
| Gemise | ... | Dampfgaren
oder

| Gemise garen
oder

Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle



Dampfgaren

Die in der Tabelle angegebenen Zeiten sind Richtwerte fir frisches Gemuse. Wir

empfehlen, zundchst die kiirzere Garzeit zu wahlen. Sie kdnnen bei Bedarf nach-

garen.
Gemiise @ [min]
Artischocken 32-38
Blumenkohl, ganz 27-28
Blumenkohl, Réschen 8
Bohnen, griin 10-12
Brokkoli, Réschen 34
Bundmdhren, ganz 7-8
Bundmdhren, halbiert 6-7
Bundmohren, zerkleinert 4
Chicorée, halbiert 4-5
Chinakohl, geschnitten 3
Erbsen 3
Fenchel, halbiert 10-12
Fenchel, in Streifen 4-5
Griinkohl, geschnitten 23-26
Kartoffeln festkochend, geschalt
ganz 27-29
halbiert 21-22
geviertelt 16-18
Kartoffeln vorwiegend festkochend, geschalt
ganz 25-27
halbiert 19-21
geviertelt 17-18
Kartoffeln mehligkochend, geschalt
ganz 26-28
halbiert 19-20
geviertelt 15-16
Kohlrabi, in Stifte geschnitten 6-7
Kurbis, gewurfelt 2-4
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Dampfgaren

Gemiise @ [min]
Maiskolben 30-35
Mangold, geschnitten 2-3
Paprika, gewurfelt oder in Streifen 2
Pellkartoffeln, festkochend 30-32
Pilze 2
Porree (Lauch), geschnitten 4-5
Porree (Lauch), Stangen halbiert 6
Romanesco, ganz 22-25
Romanesco, Rdschen 5-7
Rosenkohl 10-12
Rote Bete, ganz 53-57
Rotkohl, geschnitten 23-26
Schwarzwurzel, ganz, daumendick 9-10
Sellerieknolle, in Stifte geschnitten 6-7
Spargel, grin 7
Spargel, wei3, daumendick 9-10
Speisemohren, zerkleinert 6
Spinat 1-2
Spitzkohl, geschnitten 10-11
Staudensellerie, geschnitten 4-5
Steckriiben, geschnitten 6-7
WeiBkohl, geschnitten 12
Wirsing, geschnitten 10-11
Zucchini, Scheiben 2-3
Zuckerschoten 5-7
@ Garzeit
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Dampfgaren

Fleisch

Frischware

Bereiten Sie das Fleisch wie gewohnt
Vor.

Tiefkiihlware

Tauen Sie tiefgefrorenes Fleisch vor
dem Garen auf (sieche Kapitel "Auftau-
en").

Vorbereitung

Fleisch, das gebraunt und anschlieBend
geschmort werden soll, z. B. Gulasch,
muss auf der Kochstelle angebraten
werden.

Garzeit

Die Garzeit ist abhangig von der Dicke
und der Beschaffenheit des Gargutes,
nicht vom Gewicht. Je dicker das Stiick
ist, desto langer ist die Garzeit. Ein
Stick Fleisch mit 500 g Gewicht und

10 cm Hohe hat eine l&angere Garzeit als
ein Stlick mit 500 g und 5 cm Héhe.

Tipps

— Sollen die Aromastoffe erhalten blei-
ben, verwenden Sie einen gelochten
Garbehélter. Schieben Sie einen un-
gelochten Garbehélter darunter ein,
um das Konzentrat aufzufangen. Sie
kénnen mit dem Konzentrat SoBen
verfeinern oder es zur spateren Ver-
wendung einfrieren.

— Zur Herstellung einer kraftigen Bri-
he eignen sich Suppenhuhn und vom
Rind Beinscheibe, Brustfleisch, Hohe
Rippe und Rinderknochen. Geben
Sie das Fleisch zusammen mit Sup-
pengemuse und kaltem Wasser in ei-
nen Garbehélter. Je langer die Garzeit
ist, desto kraftiger wird der Fond.

Einstellungen

| Fleisch garen
oder

Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle
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Dampfgaren

Die in der Tabelle angegebenen Zeiten sind Richtwerte. Wir empfehlen, zun&chst

die klrzere Garzeit zu wahlen. Sie kdnnen bei Bedarf nachgaren.

Fleisch @ [min]
Beinscheibe, bedeckt mit Wasser 110-120
Eisbein 135-140
Hahnchenbrustfilet 8-10
Haxe 105-115
Hohe Rippe, bedeckt mit Wasser 110-120
Kalbsgeschnetzeltes 3-4
Kasselerscheiben 6-8
Lammragout 12-16
Poularde 60-70
Putenrouladen 12-15
Putenschnitzel 4-6
Querrippe, bedeckt mit Wasser 130-140
Rindergulasch 105-115
Suppenhuhn, bedeckt mit Wasser 8090
Tafelspitz 110-120
@ Garzeit
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Dampfgaren

Wurstwaren

Einstellungen
§9

Temperatur: 90 °C
Garzeit: siehe Tabelle

Wurstwaren @ [min]

Brihwurst 6-8

Fleischwurst 6-8

WeiBwurst 6-8
@ Garzeit

Fisch

Frischware

Bereiten Sie frischen Fisch wie gewohnt
vor, z. B. schuppen, ausnehmen und
saubern.

Tiefkihlware

Fisch muss zum Garen nicht vollkom-
men auftauen. Es gentgt, wenn die
Oberflache weich genug wird, um die
Gewdlrze aufzunehmen.

Vorbereiten

S&auern Sie den Fisch vor dem Garen,
z. B. mit Zitronen- oder Limettensaft.
Das Sduern macht das Fischfleisch fes-
ter.

Der Fisch muss nicht gesalzen werden,
da er seine Mineralstoffe, die flir den Ei-
gengeschmack sorgen, beim Dampfga-
ren weitestgehend behélt.

Garbehilter
Fetten Sie gelochte Garbehélter ein.

Einschubebene

Wenn Sie in gelochten Garbehéltern
Fisch und gleichzeitig in anderen Gar-
behéltern weitere Lebensmittel garen,
vermeiden Sie GeschmacksUbertragun-
gen durch herabtropfende Flissigkeit,
indem Sie den Fisch direkt Uber der
Auffangschale / dem Universalblech
(modellabhangig) einschieben.
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Dampfgaren

Temperatur

85-90 °C
Zum schonenden Garen von empfindli-
chen Fischsorten, z. B. Seezunge.

100 °C

Zum Garen von Fischsorten mit festem
Fleisch, z. B. Kabeljau und Lachs.

Zum Garen von Fisch in SoBe oder Bri-
he.

Garzeit

Die Garzeit ist abhéngig von der Dicke
und der Beschaffenheit des Gargutes,
nicht vom Gewicht. Je dicker das Stiick
ist, desto langer ist die Garzeit. Ein
Stlick Fisch mit 500 g Gewicht und

3 cm Hoéhe hat eine langere Garzeit als
ein Stlick mit 500 g und 2 cm Hohe.

Je langer Fisch gart, desto fester wird
sein Fleisch. Halten Sie die angegebe-
nen Garzeiten ein. Wenn der Fisch nicht
ausreichend durchgegart ist, garen Sie
nur wenige Minuten nach.

Verlangern Sie die angegebenen Gar-
zeiten um einige Minuten, wenn Fisch in
SoBe oder Briihe gegart wird.

Tipps

— Durch Einsatz von Gewtirzen und
Krautern, z. B. Dill, unterstiitzen Sie
den Eigengeschmack.

— Garen Sie gréBere Fische in
Schwimmstellung. Damit Sie den n6-
tigen Halt bekommen, stellen Sie eine
kleine Tasse oder Ahnliches umge-
dreht in den Garbehalter. Setzen Sie
den Fisch mit der gedffneten Bauch-
seite darauf.
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— Geben Sie die anfallenden Abfille wie
Graten, Flossen und Fischkopfe zu-
sammen mit Suppengemise und kal-
tem Wasser in einen Garbehalter, um
Fischfond herzustellen. Garen Sie
bei 100 °C fir 60-90 Minuten. Je lan-
ger die Garzeit ist, desto kraftiger
wird der Fond.

— FUr die Zubereitung Fisch blau wird
der Fisch in Wasser mit Essig gegart
(Verhaltnis Wasser : Essig nach Re-
zept). Wichtig ist, die Haut des Fi-
sches nicht zu verletzen. Geeignet flr
diese Zubereitung sind Karpfen, Fo-
relle, Schleie, Aal und Lachs.

Einstellungen

| Fisch | ... | Dampfgaren
oder

| Fisch garen

oder

Temperatur: siehe Tabelle
Garzeit: siehe Tabelle



Dampfgaren

Die in der Tabelle angegebenen Zeiten sind Richtwerte fur frischen Fisch. Wir
empfehlen, zundchst die kiirzere Garzeit zu wahlen. Sie kdnnen bei Bedarf nach-

garen.
Fisch §[°C] @ [min]
Aal 100 5-7
Barschfilet 100 8-10
Doradenfilet 85 3
Forelle, 250 g a0 10-13
Heilbuttfilet 85 4-6
Kabeljaufilet 100 6
Karpfen, 1,5 kg 100 18-25
Lachsfilet 100 6-8
Lachssteak 100 8-10
Lachsforelle 90 1417
Pangasiusfilet 85 3
Rotbarschfilet 100 6-8
Schellfischfilet 100 4-6
Schollenfilet 85 4-5
Seeteufelfilet 85 8-10
Seezungenfilet 85 3
Steinbuttfilet 85 5-8
Thunfischfilet 85 5-10
Zanderfilet 85 4

¥ Temperatur / @ Garzeit
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Dampfgaren

Krustentiere

Vorbereitung
Tauen Sie tiefgeklhlte Krustentiere vor dem Garen auf.

Schalen Sie die Krustentiere, entfernen Sie den Darm und waschen Sie sie.

Garbehalter
Fetten Sie gelochte Garbehélter ein.

Garzeit

Je langer Krustentiere garen, desto fester werden sie. Halten Sie die angegebenen
Garzeiten ein.

Verlangern Sie die angegebenen Garzeiten um einige Minuten, wenn Krustentiere
in SoBe oder Brihe gegart werden.

Einstellungen
| Krustentiere | ... | Dampfgaren

oder
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Temperatur: siehe Tabelle
Garzeit: siehe Tabelle

¥°cl @ [min]
Crevetten 90 3
Garnelen 90 3
King Prawns 90 4
Krabben 90 3
Langusten 95 10-15
Shrimps 90 3

¥ Temperatur / @ Garzeit
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Dampfgaren

Muscheln

Frischware

& Vergiftungsgefahr!
Bereiten Sie nur geschlossene Muscheln zu. Muscheln, die nach dem Garen
nicht gedffnet sind, nicht essen.

Wassern Sie frische Muscheln vor dem Garen einige Stunden, damit diese evtl.
vorhandenen Sand ausspllen kénnen. Birsten Sie die Muscheln anschlieBend
kraftig, um die anhdngenden Fasern zu entfernen.

Tiefkiihlware
Tauen Sie gefrorene Muscheln auf.

Garzeit

Je langer Muscheln garen, desto fester wird das Muschelfleisch. Halten Sie die
angegebenen Garzeiten ein.

Einstellungen
§§9

Temperatur: siehe Tabelle
Garzeit: siehe Tabelle

¥rel @ [min]
Entenmuscheln 100 2
Herzmuscheln 100 2
Miesmuscheln 90 12
Jacobsmuscheln 90 5
Schwertmuscheln 100 2-4
Venusmuscheln 90 4

§ Temperatur / @ Garzeit
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Dampfgaren

Reis

Reis quillt wahrend des Garens, deshalb muss er in Fllssigkeit gegart werden. Je
nach Sorte ist die Aufnahme an Flissigkeit und damit das Verhaltnis Reis zu Flis-
sigkeit unterschiedlich.

Der Reis nimmt die Garflissigkeit komplett auf, so gehen keine Nahrstoffe verlo-
ren.

Einstellungen

| Reis | ... | Dampfgaren
oder

35

Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

Verhiltnis @ [min]

Reis : Fliissigkeit
Basmatireis 1:1,5 15
Parboiled Reis 1:1,5 23-25
Rundkornreis:
Milchreis 1:2,5 30
Risotto 1:2,5 18-19
Vollkornreis 1:1,5 26-29
Wildreis 1:1,5 26-29
@ Garzeit
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Dampfgaren

Nudeln / Teigwaren

Trockenware

Trockene Nudeln und Teigwaren quellen wahrend des Garens, deshalb missen sie
in Flussigkeit gegart werden. Die Flissigkeit muss die Nudeln gut bedecken. Bei
Verwendung heiBer FlUssigkeit ist das Garergebnis besser.

Verlangern Sie die vom Hersteller angegebene Garzeit um ca. '/,.

Frischware

Frische Nudeln und Teigwaren, z. B. aus dem Kuhlregal, missen nicht quellen.
Garen Sie sie in einem gefetteten, gelochten Garbehélter.

Lésen Sie zusammengeklebte Nudeln bzw. Teigwaren voneinander und verteilen
Sie sie gleichmaBig im Garbehalter.

Einstellungen
§§9

Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

Frischware @ [min]
Gnocchi 2
Knopfli 1
Ravioli 2
Spatzle 1
Tortellini 2
Trockenware,

bedeckt mit Wasser

Bandnudeln 14
Suppennudeln

@ Garzeit
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Dampfgaren

KiéBe

Fertigkl6Be im Kochbeutel missen gut mit Wasser bedeckt werden, weil sie sonst
trotz vorherigem Wésserns nicht genug Feuchtigkeit aufnehmen und auseinander
fallen.

Garen Sie frische KldBe in einem gefetteten, gelochten Garbehalter.

Einstellungen
§§¢

Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

@ [min]
Dampfnudeln 30
HefekloBe 20
Kartoffelkl6Be im Kochbeutel 20
Semmelknddel im Kochbeutel 18-20

@ Garzeit
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Dampfgaren

Getreide

Getreide quillt wahrend des Garens, deshalb muss es in Flissigkeit gegart wer-
den. Das Verhaltnis Getreide zu FlUssigkeit ist von der Getreidesorte abhangig.

Getreide kann in ganzen Kérnern oder geschrotet gegart werden.

Einstellungen
§§9

Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

Verhiltnis @ [min]
Getreide : Fliissigkeit

Amaranth 1:1,5 15-17
Bulgur 1:1,5 9
Grinkern, ganz 1:1 18-20
Grlnkern, geschrotet 1:1 7
Hafer, ganz 1:1 18
Hafer, geschrotet 1:1 7
Hirse 1:15 10
Polenta 1:3 10
Quinoa 1:15 15
Roggen, ganz 1:1 35
Roggen, geschrotet 1:1 10
Weizen, ganz 1:1 30
Weizen, geschrotet 1:1 8
@ Garzeit
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Dampfgaren

Hulsenfriichte, getrocknet

Getrocknete Hulsenfriichte sollten vor dem Garen mindestens 10 Stunden in kal-
tem Wasser eingeweicht werden. Durch das Einweichen werden sie bekémmlicher
und die Garzeit wird verklrzt. Die eingeweichten Hilsenfrlichte missen beim Ga-
ren mit FlUssigkeit bedeckt sein.

Linsen mussen nicht eingeweicht werden.
Bei nicht eingeweichten Hulsenfrlichten muss je nach Sorte ein bestimmtes Ver-
haltnis Hilsenfriichte zu Flussigkeit beachtet werden.

Einstellungen
§§9

Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

Eingeweicht
@ [min]

Bohnen

Kidneybohnen 55-65
Rote Bohnen (Azuki-Bohnen) 20-25
Schwarze Bohnen 55-60
Wachtelbohnen 55-65
WeiBe Bohnen 34-36
Erbsen

Gelbe Erbsen 40-50
Griine Erbsen, geschalt 27
@ Garzeit
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Dampfgaren

Verhiltnis
Hiilsenfriichte : Flussigkeit

@ [min]

Braune Linsen

Kidneybohnen 1:3 130-140
Rote Bohnen (Azuki-Bohnen) 1:3 95-105
Schwarze Bohnen 1:3 100-120
Wachtelbohnen 1:3 115-135
WeiBe Bohnen 1:3 80-90

—_
N

13-14

Rote Linsen

Gelbe Erbsen

7

110-130

—_
w

Grine Erbsen, geschalt

60-70

@ Garzeit
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Dampfgaren

Huhnereier
Benutzen Sie gelochte Garbehélter, wenn Sie gekochte Eier zubereiten méchten.

Die Eier mussen vor dem Garen nicht angepiekst werden. Da sie wahrend der Auf-
heizphase langsam erwarmt werden, platzen sie beim Dampfgaren nicht.

Fetten Sie ungelochte Garbehalter ein, wenn Sie darin Eierspeisen zubereiten,
z. B. Eierstich.

Einstellungen
| Hihnereier | ... | Dampfgaren

oder

§§9

Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

@ [min]

GroBe S

weich 3

mittel 5

hart 9

GroBe M

weich 4

mittel 6

hart 10

GroBe L

weich 5

mittel 6-7

hart 12

GroBe XL

weich 6

mittel 8

hart 13
@ Garzeit
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Dampfgaren

Obst

Damit kein Saft verloren geht, sollten Sie Obst in einem ungelochten Garbehélter
garen. Wenn Sie Obst in einem gelochten Garbehalter garen, schieben Sie darun-
ter einen ungelochten Garbehélter ein. So geht ebenfalls kein Saft verloren.

Tipp: Sie konnen den aufgefangenen Saft zur Herstellung eines Tortengusses ver-
wenden.

Einstellungen
| Obst | ... | Dampfgaren

oder

589

~—

Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

@ [min]
Apfel, in Stiicken 1-3
Birnen, in Sticken 1-3
Kirschen 2-4
Mirabellen 1-2
Nektarinen/Pfirsiche, in Stlicken 1-2
Pflaumen 1-3
Quitten, gewdrfelt 6-8
Rhabarber, in Stiicken 1-2
Stachelbeeren 2-3

@ Garzeit
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Dampfgaren

Meniigaren

Schalten Sie beim Menugaren die
Dampfreduktion aus (siehe Kapitel
"Einstellungen — Dampfreduktion").

MenUlgaren ist das Garen verschiedener
Lebensmittel mit unterschiedlichen Gar-
zeiten, um sie zu einer Mahlzeit zusam-
menzustellen, z. B. Rotbarschfilet mit
Reis und Brokkoli. Die Lebensmittel
werden zeitversetzt in den Dampfgarer
gegeben, damit sie zur gleichen Zeit
fertig gegart sind.

Einschubebene

Schieben Sie tropfende (z. B. Fisch)
oder farbende Lebensmittel (z. B. Rote
Beete) direkt Uiber der Auffangschale /
dem Universalblech (modellabh&ngig)
ein. So vermeiden Sie Geschmacks-
Ubertragungen oder Verfarbungen
durch herabtropfende Flissigkeit.

Temperatur

Die Temperatur beim Menlgaren muss
100 °C betragen, da der GroBteil der
Lebensmittel nur bei dieser Temperatur
gar wird.

Garen Sie das MenU keinesfalls mit der
geringeren Temperatur, wenn fur die Le-
bensmittel unterschiedliche Temperatu-
ren empfohlen werden, z. B. fir Dora-
denfilet 85 °C und Kartoffeln 100 °C.

Wenn fr ein Lebensmittel eine Tempe-
ratur von z. B. 85 °C empfohlen wird,
sollten Sie zunachst testen, wie das Er-
gebnis ist, wenn mit 100 °C gegart
wird. Empfindliche Fischsorten mit loser
Struktur, z. B. Seezunge und Scholle,
werden bei 100 °C sehr fest.
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Garzeit

Wenn die empfohlene Gartemperatur
erhéht wird, muss die Garzeit um ca. '/,
gekulrzt werden.

Beispiel
Reis 20 Minuten
Rotbarschfilet 6 Minuten
Brokkoli 4 Minuten

20 Minuten minus 6 Minuten = 14 Minu-
ten (1. Garzeit: Reis)

6 Minuten minus 4 Minuten = 2 Minuten
(2. Garzeit: Rotbarschfilet)

Rest = 4 Minuten (3. Garzeit: Brokkoli)

Garzei- 20 Min. Reis
ten 6 Min. Rotbarsch-
filet
4 Min.
Brokkoli
Einstel- | 14 Min. | 2 Min. 4 Min.
lung




Dampfgaren

Vorgehensweise

m Geben Sie zuerst den Reis in den
Garraum.

m Stellen Sie die 1. Garzeit ein, also
14 Minuten.

m Wenn die 14 Minuten abgelaufen
sind, geben Sie das Rotbarschfilet in
den Dampfgarer.

m Stellen Sie die 2. Garzeit ein, also
2 Minuten.

m Wenn die 2 Minuten abgelaufen sind,
geben Sie den Brokkoli in den
Dampfgarer.

m Stellen Sie die 3. Garzeit ein, also
4 Minuten.
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Sous-vide

Bei diesem schonenden Garverfahren
werden Lebensmittel in einer Vakuum-
verpackung langsam und bei niedrigen,
konstanten Temperaturen gegart.

Durch die Vakuumierung verdunstet
wéhrend des Garvorgangs keine Feuch-
tigkeit und alle Nahr- und Aromastoffe
bleiben erhalten.

Das Garergebnis ist ein geschmacksin-
tensives und gleichmaBig gegartes Le-
bensmittel.
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Verwenden Sie nur frische und ein-
wandfreie Lebensmittel.

Achten Sie auf hygienische Bedin-
gungen sowie die Einhaltung der
Klhlkette.

Verwenden Sie nur hitzestabile,
kochfeste Vakuumbeutel.

Garen Sie keine Lebensmittel in der
Verkaufsverpackung, z. B. vakuu-
mierte TiefkUhlkost, da womdglich
kein geeigneter Vakuumbeutel ver-
wendet wurde.

Verwenden Sie den Vakuumbeutel
nicht mehrfach.

Vakuumieren Sie das Gargut aus-
schlieBlich mit einem Kammervakuu-
mierer, der ein Vollvakuum von

99,8 % gewahrleistet.



Sous-vide

Wichtige Hinweise zur Nutzung

Um ein optimales Garergebnis zu erhal-
ten, beachten Sie die folgenden Hinwei-
se:

— Verwenden Sie weniger Gewirze und
Krauter als bei der herkdmmlicher
Zubereitung, da der Einfluss auf den
Geschmack des Garguts intensiver
ist.

Sie kénnen das Gargut auch unge-
wdirzt garen und erst nach dem Gar-
vorgang wurzen.

— Durch Zusatz von Salz, Zucker und
FlUssigkeiten verringert sich die Gar-
zeit.

— Durch Zusatz von saurehaltigen Le-
bensmitteln wie Zitrone oder Essig
wird das Gargut fester.

— Verwenden Sie keinen Alkohol oder
Knoblauch, da ein unangenehmer
Beigeschmack entstehen kann.

— Verwenden Sie nur Vakuumbeutel,
die zur GréBe des Garguts passen.
Wenn der Vakuumbeutel zu groB ist,
kann zu viel Luft darin verbleiben.

— Wenn Sie mehrere Lebensmittel in ei-
nem Vakuumbeutel garen wollen, le-
gen Sie die Lebensmittel nebenei-
nander in den Beutel.

— Wenn Sie mehrere Vakuumbeutel
gleichzeitig garen wollen, legen Sie
die Beutel nebeneinander auf den
Rost.

- Die Garzeiten sind abhangig von der
Dicke des Garguts.

— Bei hoher Temperatur und/oder lan-

ger Garzeit kann Wassermangel auf-
treten. Kontrollieren Sie zwischen-
durch die Anzeige im Display.

Lassen Sie die Tur wahrend des Gar-
vorgangs geschlossen. Das Offnen
der Tur verlangert den Garprozess
und kann zu anderen Garergebnissen
fuhren.
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Sous-vide

Tipps Vorgehensweise
— Frieren Sie Flussigkeiten, z. B. Mari- m Spilen Sie das Gargut mit kaltem
nade, vor dem Vakuumieren ein, um Wasser ab und trocknen Sie es.

ein Auslaufen aus dem Vakuumbeutel

. m Legen Sie das Gargut in einen Vaku-
zu vermeiden.

umbeutel und geben Sie gegebenen-
— Schlagen Sie die Rander des Vaku- falls Gewurze oder Flussigkeiten hin-
umbeutels zum Beflillen nach auBen Zu.
um. So erhalten Sie saubere und ein-

wandfreie SchweiBnihte. m Vakuumieren Sie das Gargut mit dem

Kammervakuumierer.
— Wenn Sie das Gargut nicht direkt
nach dem Garvorgang verzehren
mochten, legen Sie es sofort danach
in Eiswasser und lagern es anschlie-
Bend bei max. 3 °C. So bewahren Sie  m Wahlen Sie (3.
Qualitat und Geschmack und verlan-
gern die Haltbarkeit.

m Legen Sie das vakuumierte Gargut
(bei mehreren Beuteln nebeneinan-
der) auf den Rost.

m Blattern Sie in der Auswahlliste, bis
Sous-vide hell unterlegt ist.

— Schneiden Sie den Vakuumbeutel
nach dem Garvorgang an allen Sei-
ten auf, um besser an das Gargut zu  m Andern Sie die Vorschlagstemperatur,
gelangen. falls erforderlich.

m Bestatigen Sie mit OK.

- Braten Sie Fleisch und feste Fisch- m Bestétigen Sie mit OK.
sorten (z. B. Lachs) vor dem Servie-
ren sehr kurz scharf an. So kdnnen
sich Réstaromen frisch entwickeln.

m Stellen Sie die Garzeit ein. Sie kon-
nen eine Zeit zwischen 1 Minute und
10 Stunden auswahlen.

— Verwenden Sie den Sud oder die Ma-
rinade von Gemuse, Fisch oder
Fleisch flr die Zubereitung einer So-
Be.

— Servieren Sie das Gargut auf vorge-
wéarmten Tellern.

m Bestétigen Sie mit OK.

66



Sous-vide

Maogliche Ursachen fir
schlechte Ergebnisse

Der Vakuumbeutel ist aufgegangen:

die SchweiBnaht war nicht sauber
oder stabil genug und hat sich ge-
|6st.

der Beutel wurde durch einen spitzen
Knochen beschadigt.

Das Gargut hat einen unangenehmen

Bei- oder Fremdgeschmack:

falsche Lagerung des Garguts, die
Klhlkette wurde unterbrochen.

die Hande oder Arbeitsflachen waren
nicht einwandfrei sauber.

Zutaten (z. B. Gewdlrze) waren zu
hoch dosiert.

der Beutel oder die SchweiBnaht war
nicht einwandfrei.

das Vakuum lag unter 99,8 %.

das Gargut wurde nicht direkt nach
dem Garvorgang verzehrt oder ge-
kihlt.
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Sous-vide

Gargut Zugabe vorab §[°C] @ [min]
Zucker Salz

Fisch

Kabeljaufilet, 2,5 cm dick X 54 35

Lachsfilet, 3 cm dick X 52 30

Seeteufelfilet X 62 18

Zanderfilet, 2 cm dick X 55 30

Gemiise

Blumenkohlrdschen, mittel bis X 85 40

groB

Hokkaido Kirbis, in Spalten X 85 15

Kohlrabi, in Scheiben X 85 30

Spargel, weiB, ganz X X 85 22-27

StBkartoffel, in Scheiben X 85 18

Obst

Ananas, in Spalten X 85 75

Apfel, in Scheiben X 80 20

Babybananen, ganz 62 10

Pfirsiche, halbiert X 62 25-30

Rhabarber, in Stlicken 75 13

Zwetschgen, halbiert X 70 10-12

Sonstiges

Bohnen, weiB, eingeweicht im X 90 240

Verhéltnis 1: 2

(Bohnen : Flussigkeit)

Garnelen, geschélt und ent- X 56 19-21

darmt

Huhnerei, ganz 65-66 60

Jakobsmuscheln, ausgeldst 52 25

Schalotte, ganz X X 85 45-60

Tintenfischtuben 75 330

¥ Temperatur / @ Garzeit
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Sous-vide

Gargut Zugabe vorab §[°C] @ [min]
Zucker | Salz | medium* durch”

Fleisch

Entenbrust, ganz X 66 72 35
Kalbstafelspitz, ganz X 57 61 360
Lammricken mit Knochen 58 62 50
Rinderfiletsteak, 4 cm dick 56 61 120
RinderhUftsteak, 2,5 cm dick 56 - 120
Schweinefilet, ganz X 63 67 60

¥ Temperatur / @ Garzeit
* Gargrad

Der Gargrad "durch" entspricht einem Gargrad mit hdherer Kerntemperatur als "medium”,
ist jedoch nicht im klassischen Sinne durchgegart.
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Spezialanwendungen

Erhitzen

Lebensmittel werden im Dampfgarer
schonend erhitzt, sie trocknen nicht aus
und garen nicht nach. Sie erhitzen
gleichmaBig und missen zwischen-
durch nicht umgerihrt werden.

Sie kdnnen fertig portionierte Tellerge-
richte (Fleisch, GemUse, Kartoffeln)
ebenso erhitzen wie einzelne Lebens-
mittel.

Gargeschirr

Kleine Mengen kdénnen auf einem Teller,
gréBere Mengen im Garbehalter erhitzt
werden.

Zeit

Die Anzahl der Teller oder Garbehélter
hat keine Auswirkungen auf die Dauer.

Die in der Tabelle angegebene Dauer
bezieht sich auf eine durchschnittliche
Portion pro Teller / Garbehalter. Verlan-
gern Sie die Dauer bei gréBeren Men-
gen.

Tipps

— Erhitzen Sie groBe Stlicke wie Braten
nicht im Ganzen, sondern portions-
weise als Tellergericht.

— Halbieren Sie kompakte Stlicke wie
geflllte Paprika oder Rouladen.

— Panierte Lebensmittel, z. B. Schnitzel,
bleiben nicht kross.

— Erhitzen Sie SoBen separat. Ausnah-
men sind Speisen, die in SoBe zube-
reitet werden (z. B. Gulasch).
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Vorgehensweise

m Decken Sie die Lebensmittel mit ei-
nem tiefen Teller, einer temperatur-
(bis 100 °C) und dampfbestédndigen
Folie oder dem Deckel ab.

m Stellen Sie Teller oder Platten auf den
eingeschobenen Rost.

Einstellungen

89
oder

Temperatur: 100 °C
Zeit: siehe Tabelle

@ [min]

Beilagen (Nudeln, Reis, 8-10
etc.)

Eintopf 8-10
Fischfilet 6-8
Fleisch 8-10
Geflugel 8-10
Gemise 8-10
Suppe 8-10
Tellergerichte 8-10

@ Zeit



Spezialanwendungen

Auftauen

Sie erzielen beim Auftauen im Dampf-
garer erheblich kirzere Auftauzeiten als
bei Raumtemperatur.

Temperatur

Die optimale Auftautemperatur betragt
60 °C.

Ausnahmen: Hackfleisch und Wild

50 °C.

Vor-/Nachbereitung

Entfernen Sie zum Auftauen gegebe-
nenfalls die Verpackung.

Ausnahmen: Tauen Sie Brot und Ge-
back in der Verpackung auf, da es
sonst Feuchtigkeit aufnimmt und weich
wird.

Lassen Sie das Auftaugut nach dem
Entnehmen noch einige Zeit bei Zim-
mertemperatur stehen. Diese Aus-
gleichszeit ist erforderlich, um die Wér-
me gleichm&Big von AuBen nach Innen
zu transportieren.

Garbehaélter

& Salmonellengefahr!

GieBen Sie die Auftauflissigkeit von
Fleisch und Gefligel weg — auf kei-
nen Fall weiter verwenden!

Verwenden Sie beim Auftauen von
tropfenden Lebensmitteln, wie Gefligel,
einen gelochten Garbehéalter mit unter-
geschobener Auffangschale / unterge-
schobenem Universalblech (modellab-
héngig). So liegt das Auftaugut nicht in
der Auftauflissigkeit.

Nicht tropfende Lebensmittel kbnnen in
einem ungelochten Garbehélter aufge-
taut werden.

Tipps

— Fisch muss zum Garen nicht vollkom-
men auftauen. Es genligt, wenn die
Oberflache weich genug wird, um die
Gewlrze aufzunehmen. Dazu sind je
nach Dicke 2-5 Minuten ausreichend.

— L&sen Sie stlickiges Auftaugut, z. B.
Beeren und Fleischstiicke, nach der
Halfte der Auftauzeit voneinander und
legen Sie es auseinander.

— Frieren Sie einmal aufgetaute Le-
bensmittel nicht wieder ein.

— Tauen Sie eingefrorene Fertiggerichte
wie auf der Verpackung angegeben
auf.

Einstellungen
oder

Temperatur: siehe Tabelle
Auftauzeit: siehe Tabelle
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Auftaugut | Menge E°C] @ [min] | [min]
Milchprodukte

Kése in Scheiben 1259 60 15 10
Quark 250 g 60 20-25 10-15
Sahne 250 g 60 20-25 10-15
Weichkéase 100 g 60 15 10-15
Obst

Apfelmus 250 g 60 20-25 10-15
Apfelsticke 2509 60 20-25 10-15
Aprikosen 5009 60 25-28 15-20
Erdbeeren 3009 60 8-10 10-12
Himbeeren / Johannisbeeren 3009 60 8 10-12
Kirschen 150 g 60 15 10-15
Pfirsiche 500 g 60 25-28 15-20
Pflaumen 250¢g 60 20-25 10-15
Stachelbeeren 2509 60 20-22 10-15
Gemiise

im Block gefroren 3009 60 20-25 10-15
Fisch

Fischfilets 400 g 60 15 10-15
Forellen 5009 60 15-18 10-15
Hummer 3009 60 25-30 10-15
Krabben 3009 60 4-6 5
Fertiggerichte

Fleisch, Gemise, Beilage / 480 g 60 20-25 10-15
Eintopf / Suppen

Fleisch

Braten, Scheiben je125-150 g 60 8-10 15-20
Hackfleisch 250 g 50 15-20 10-15
Hackfleisch 500 g 50 20-30 10-15
Gulasch 500 g 60 30-40 10-15
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Auftaugut Menge E°C] @ [min] [min]
Gulasch 1000 g 60 50-60 10-15
Leber 250 g 60 20-25 10-15
Hasenrlcken 500¢g 50 30-40 10-15
Rehriicken 1000 g 50 40-50 10-15
Schnitzel / Kotelett / Bratwurst 8009 60 25-35 15-20
Gefliigel

Hahnchen 1000 g 60 40 15-20
Hahnchenkeulen 150 g 60 20-25 10-15
Hahnchenschnitzel 5009 60 25-30 10-15
Putenkeulen 5009 60 40-45 10-15
Geback

Blatter-/Hefeteiggebéck - 60 10-12 10-15
Ruihrteiggeback/-kuchen 400 g 60 15 10-15
Brot / Brotchen

Brotchen - 60 30 2
Graubrot, geschnitten 2509 60 40 15
Vollkornbrot, geschnitten 2509 60 65 15
WeiBbrot, geschnitten 150 g 60 30 20

I Temperatur / @ Auftauzeit / §$ Ausgleichszeit
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Einkochen

Verwenden Sie nur einwandfreie, fri-
sche Lebensmittel ohne Druckstellen
und faule Stellen.

Glaser

Verwenden Sie nur einwandfreie, sau-
ber gespllte Glaser und Zubehor. Sie
kénnen Glaser mit Twist-Off-Deckel so-
wie mit Glasdeckel und Gummidichtung
verwenden.

Achten Sie darauf, dass die Glaser die
gleiche GroBe haben, damit alles
gleichméBig eingekocht wird.

Reinigen Sie den Glasrand nach dem
Einflllen des Einkochgutes mit einem
sauberen Tuch und heiBem Wasser und
verschlieBen Sie die Glaser.

Obst

Verlesen Sie Obst sorgféltig, waschen
Sie es kurz aber griindlich und lassen
Sie es abtropfen. Waschen Sie Beeren-
obst sehr vorsichtig, es ist sehr emp-
findlich und wird schnell zerdriickt.

Entfernen Sie gegebenenfalls Schalen,
Stiele, Kerne oder Steine. Zerkleinern
Sie gréBeres Obst. Schneiden Sie z. B.
Apfel in Spalten.

Stechen Sie gréBeres Steinobst mit
Stein (Pflaumen, Aprikosen) mehrere
Male mit einer Gabel oder einem Holz-
stabchen an, da es sonst platzt.

Gemiise

Waschen, putzen und zerkleinern Sie
Gemuse.

Blanchieren Sie Gemise vor dem Ein-
kochen, damit es seine Farbe behélt
(siehe Kapitel "Blanchieren").
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Fiillmenge

Fullen Sie die Lebensmittel nur locker in
das Glas bis maximal 3 cm unter den
Rand. Die Zellwédnde werden zerstort,
wenn das Lebensmittel gepresst wird.
StoBen Sie das Glas sanft auf ein Tuch,
damit sich der Inhalt besser verteilt. Fiil-
len Sie die Glaser mit Flussigkeit auf.
Das Einkochgut muss bedeckt sein.

Verwenden Sie bei Obst eine Zuckerl6-
sung, bei Gemuse nach Belieben eine
Salz- oder Essiglésung.

Fleisch und Wurst

Braten oder kochen Sie das Fleisch vor
dem Einkochen knapp gar. Nehmen Sie
zum Aufflillen den Bratenfond, den Sie
mit Wasser verlangern kénnen, oder die
Brihe, in der das Fleisch gekocht wur-
de. Achten Sie darauf, dass der Glas-
rand frei von Fett ist.

Fillen Sie Glaser mit Wurst nur zur Half-
te, da die Masse wahrend des Einkoch-
ens hochsteigt.

Tipps

— Nutzen Sie die Nachwarme, indem
Sie die Glaser erst 30 Minuten nach
dem Ausschalten aus dem Garraum
entnehmen.

— Lassen Sie die Glaser mit einem Tuch
bedeckt ca. 24 Stunden langsam ab-
kdhlen.



Spezialanwendungen

Vorgehensweise

m Schieben Sie den Rost in die unterste Einschubebene.

m Stellen Sie die gleich groBen Gléser auf den Rost. Die Glaser dirfen sich nicht

berihren.

Einstellungen

| Einkochen
oder

Temperatur: siehe Tabelle
Einkochzeit: siehe Tabelle

Einkochgut §[°Cl @* [min]
Beerenobst

Johannisbeeren 80 50
Stachelbeeren 80 55
Preiselbeeren 80 55
Steinobst

Kirschen 85 55
Mirabellen 85 55
Pflaumen 85 55
Pfirsiche 85 55
Reineclauden 85 55
Kernobst

Apfel 90 50
Apfelmus 90 65
Quitten 90 65
Gemiise

Bohnen 100 120
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Einkochgut ¥l O* [min]
Dicke Bohnen 100 120
Gurken 90 55
Rote Bete 100 60
Fleisch

Vorgekocht 90 90
Gebraten 90 90

§ Temperatur / @ Einkochzeit

* Die angegebenen Zeiten beziehen sich auf 1,0 I-Glaser. Bei 0,5 I-Glasern verringert sich

die Zeit um 15 Minuten, bei 0,25 I-Glasern um 20 Minuten.
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Entsaften

Sie kdnnen in Ihrem Dampfgarer wei-
ches und mittelhartes Obst entsaften.

Uberreifes Obst ist zur Saftgewinnung
bestens geeignet; je reifer das Obst ist,
desto ergiebiger und aromatischer wird
der Saft.

Vorbereitung

Verlesen und waschen Sie das zu ent-
saftende Obst. Schneiden Sie schad-
hafte Stellen heraus.

Entfernen Sie die Stiele von Weintrau-
ben und Sauerkirschen, da sie Bitter-
stoffe enthalten. Beeren brauchen nicht
entstielt zu werden.

Schneiden Sie groBe Friichte wie Apfel
in ca. 2 cm dicke Wirfel. Je harter das
Obst bzw. Gemiise ist, desto kleiner
sollte es geschnitten werden.

Tipps
— Mischen Sie zur Geschmacksabrun-
dung mildes mit herbem Obst.

— Bei den meisten Obstsorten wird die
Saftmenge erhdht und das Aroma
verbessert, wenn dem Obst Zucker
zugesetzt wird und einige Stunden
einziehen kann. Wir empfehlen auf
1 kg stiBes Obst 50-100 g Zucker,
auf 1 kg herbes Obst 100-150 g Zu-
cker.

— Wollen Sie den gewonnenen Saft auf-
bewahren, flillen Sie ihn heiB in sau-
bere Flaschen ab und verschlieBen
diese sofort.

Vorgehensweise

m Legen Sie das vorbereitete Obst in ei-
nen gelochten Garbehalter.

m Platzieren Sie darunter einen unge-
lochten Garbehalter oder die Auf-
fangschale, um den Saft aufzufan-
gen.

Einstellungen
§89

Temperatur: 100 °C
Zeit: 40-70 Minuten
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Joghurt herstellen

Sie bendtigen Milch und als Startkultur
Joghurt oder Joghurtferment, z. B. aus
dem Reformhaus.

Verwenden Sie Naturjoghurt mit leben-
den Kulturen und ohne Zusatze. War-
mebehandelter Joghurt ist nicht geeig-
net.

Der Joghurt muss frisch sein (kurze La-
gerzeit).

Zur Joghurtzubereitung sind ungekihlte
H-Milch und frische Milch geeignet.
H-Milch kann ohne weitere Behandlung
verwendet werden. Frische Milch muss
zuvor auf 90 °C erhitzt (nicht gekocht!)
und dann auf 35 °C abgekihlt werden.
Bei Verwendung von frischer Milch wird
der Joghurt etwas fester als bei
H-Milch.

Joghurt und Milch missen den glei-
chen Fettgehalt aufweisen.

Die Glaser dirfen wéhrend der Stock-
ungszeit nicht bewegt oder geschittelt
werden.

Nach der Zubereitung muss der Jo-
ghurt sofort im Kihlschrank abgekuihlt
werden.

Die Festigkeit, der Fettgehalt und die im
Starterjoghurt verwendeten Kulturen
beeinflussen die Konsistenz des selbst
hergestellten Joghurts. Nicht alle Jog-
hurts eignen sich gleich gut als Starter-
joghurt.
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Maégliche Ursachen fiir schlechte Er-
gebnisse

Joghurt ist nicht fest:

falsche Lagerung des Starterjoghurts,
Klhlkette wurde unterbrochen, Verpa-
ckung war beschadigt, Milch wurde
nicht ausreichend erhitzt.

FlUssigkeit hat sich abgesetzt:
Glaser wurden bewegt, Joghurt wurde
nicht schnell genug abgekuhlt.

Joghurt ist grieBig:

Milch wurde zu hoch erhitzt, Milch war
nicht einwandfrei, Milch und Starterjog-
hurt wurden nicht gleichmaBig verrihrt.

Tipp: Bei Verwendung von Joghurtfer-
ment kann Joghurt aus einer Milch/
Sahne-Mischung hergestellt werden.
Mischen Sie %/, Liter Milch mit '/, Liter
Sahne.
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Vorgehensweise

m VerrUhren Sie 100 g Joghurt mit 1 Li-
ter Milch oder stellen Sie die Mi-
schung mit Joghurtferment laut
Packungsanweisung her.

m Fillen Sie die Milchmischung in Gla-
ser und verschlieBen Sie die Glaser.

m Stellen Sie die geschlossenen Glaser
in einen Garbehalter oder auf den
Rost. Die Glaser dirfen sich nicht be-
rihren.

m Stellen Sie die Glaser sofort nach Ab-
lauf der Zubereitungszeit in den Kiihl-
schrank. Bewegen Sie die Glaser da-
bei nicht unnétig.

Einstellungen
| Spezial | Joghurt herstellen

oder

)

Temperatur: 40 °C
Zeit: 5:00 Stunden

Hefeteig gehen lassen

Vorgehensweise

m Bereiten Sie den Teig nach Rezeptan-
gaben zu.

m Decken Sie die Teigschtissel ab und
stellen Sie sie auf den Rost.

Einstellungen

| Hefeteig gehen lassen
Zeit: nach Rezeptangabe
oder

KR

Temperatur: 40 °C

Zeit: nach Rezeptangabe

79



Spezialanwendungen

Gelatine schmelzen

Vorgehensweise

m Weichen Sie Blattgelatine 5 Minuten
in einer Schissel mit kaltem Wasser
ein. Die Gelatineblatter miissen gut
mit Wasser bedeckt sein. Driicken
Sie die Gelatineblatter aus und gie-
Ben Sie das Wasser aus der Schis-
sel. Geben Sie die ausgedrickten
Gelatineblatter zurlick in die Schis-
sel.

m Geben Sie gemahlene Gelatine in ei-
ne Schissel und fligen Sie so viel
Wasser hinzu, wie auf der Verpa-
ckung angegeben ist.

m Decken Sie das Geschirr ab und stel-
len Sie es auf den Rost.

Einstellungen

| Spezial | Gelatine schmelzen
oder

RlIA

Temperatur: 90 °C
Zeit: 1 Minute
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Schokolade schmelzen

Sie kdnnen jede Art von Schokolade im
Dampfgarer schmelzen.

Vorgehensweise

m Zerkleinern Sie die Schokolade. Stel-
len Sie Fettglasur in der ungeoffneten
Packung in einen gelochten Garbe-
hélter.

m Geben Sie groBere Mengen in einen
ungelochten Garbehélter und kleinere
Mengen in eine Tasse oder Schissel.

m Decken Sie den Garbehélter bzw. das
Geschirr mit einer temperatur- (bis
100 °C) und dampfbestandigen Folie
oder einem Deckel ab.

m Rihren Sie gréBere Mengen zwi-
schendurch einmal um.

Einstellungen
| Spezial | Schokolade schmelzen

oder

)

Temperatur: 65 °C
Zeit: 20 Minuten



Spezialanwendungen

Lebensmittel hauten

Vorgehensweise

m Schneiden Sie Lebensmittel wie To-
maten, Nektarinen usw. am Stielan-
satz Uber Kreuz ein. So lasst sich die
Haut besser abziehen.

m Geben Sie die Lebensmittel in einen
gelochten Garbehalter.

m Schrecken Sie Mandeln sofort nach
der Entnahme mit kaltem Wasser ab.
Sie lassen sich sonst nicht hauten.

Einstellungen
§99

Temperatur: 100 °C
Zeit: siehe Tabelle

@ [min]

Lebensmittel

Aprikosen

Mandeln

Nektarinen

Paprika

Pfirsiche

A lal N[ a2l

Tomaten

@ Zeit

Apfel konservieren

Die Lagerfahigkeit unbehandelter Apfel
kann verlangert werden. Bei optimaler
Lagerung in einem trockenen, kuhlen
und gut durchlifteten Raum betragt die
Haltbarkeit 5 bis 6 Monate. Dies geht
nur mit Apfeln, nicht mit anderen Kern-
obstsorten.

Einstellungen

| Obst | Apfel | ganz | Konservieren
oder

5

Temperatur: 50 °C
Konservierungszeit: 5 Minuten
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Blanchieren

Gemduse, das eingefroren werden soll,
sollte vorher blanchiert werden. Die
Qualitat der Lebensmittel bleibt da-
durch wahrend der Gefrierlagerung
besser erhalten.

Bei Gemise, das vor der Weiterverar-
beitung blanchiert wird, bleibt die Farbe
besser erhalten.

Vorgehensweise

m Legen Sie das vorbereitete Gemuse
in einen gelochten Garbehélter.

m Geben Sie das GemlUise nach dem
Blanchieren zum schnellen Abkulhlen
in Eiswasser. Lassen Sie es danach
gut abtropfen.

Einstellungen
| Blanchieren

oder
3

Temperatur: 100 °C
Blanchierzeit: 1 Minute
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Zwiebeln diinsten

Dlnsten bedeutet Garen im eigenen
Saft, evtl. unter Zugabe von etwas Fett.

Vorgehensweise

m Zerkleinern Sie die Zwiebeln und ge-
ben Sie sie mit etwas Butter in einen
ungelochten Garbehélter.

m Decken Sie den Garbehalter bzw. das
Geschirr mit einer temperatur- (bis
100 °C) und dampfbestandigen Folie
oder einem Deckel ab.

Einstellungen
| Spezial | Zwiebeln dinsten

oder

)

Temperatur: 100 °C
Dinstzeit: 4 Minuten



Spezialanwendungen

Speck auslassen
Der Speck wird nicht gebraunt.

Vorgehensweise

m Geben Sie den Speck (gewdurfelt, in
Streifen oder Scheiben) in einen un-
gelochten Garbehalter.

m Decken Sie den Garbehalter mit einer
temperatur- (bis 100 °C) und dampf-
bestandigen Folie oder einem Deckel
ab.

Einstellungen
| Spezial | Speck auslassen

oder

§§9

Temperatur: 100 °C
Zeit: 4 Minuten

Geschirr entkeimen

Im Dampfgarer entkeimtes Geschirr
und Babyflaschen sind nach Ablauf des
Programms keimfrei im Sinne des be-
kannten Auskochens. Priifen Sie jedoch
zuvor anhand der Herstellerangaben,
ob alle Bestandteile temperatur- (bis
100 °C) und dampfbesténdig sind.

Zerlegen Sie Babyflaschen in ihre Be-
standteile. Setzen Sie Flaschen erst
wieder zusammen, wenn sie vollstandig
trocken sind. Nur so l&sst sich ein er-
neutes Verkeimen vermeiden.

Vorgehensweise

m Platzieren Sie alle Geschirrteile in ei-
nem gelochten Garbehélter so, dass
sie sich nicht gegenseitig beriihren
(liegend oder mit der Offnung nach
unten). So kann der heiBe Dampf un-
gehindert die einzelnen Teile umstro-
men.

m Schieben Sie den Garbehélter in die
unterste Einschubebene.

Einstellungen

| Geschirr entkeimen

Zeit: 1 Minute bis 10 Stunden
oder

5

Temperatur: 100 °C
Zeit: 15 Minuten
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Tucher erwarmen

Vorgehensweise

m Feuchten Sie Gastehandtlicher an
und rollen Sie die Handtlicher fest
auf.

m Legen Sie die Handtlicher nebenei-
nander in einen gelochten Garbehal-
ter.

Einstellungen
| Spezial | Feuchte Tdcher erwérmen

oder
K

Temperatur: 70 °C
Zeit: 2 Minuten

Honig entkristallisieren

Vorgehensweise

m Drehen Sie den Deckel leicht auf und
stellen Sie das Glas in einen geloch-
ten Garbehélter.

m Rihren Sie den Honig zwischendurch
einmal um.

Einstellungen
| Spezial | Honig entkristallisieren

oder

589

Temperatur: 60 °C
Zeit: 90 Minuten (unabhangig von der
GlasgroBe oder Honigmenge im Glas)
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Eierstich zubereiten

Vorgehensweise

m Verriihren Sie 6 Eier mit 375 ml Milch
(nicht schaumig schlagen).

m Wirzen Sie die Ei-/Milchmischung
und flllen Sie diese in einen mit But-
ter ausgestrichenen ungelochten
Garbehalter.

Einstellungen
§89

Temperatur: 100 °C
Garzeit: 4 Minuten



Einstellungen

Meni "Einstellungen" aufrufen
m Schalten Sie den Dampfgarer ein.
m Berlhren Sie '=.

Die Auswahlliste der Einstellungen er-
scheint.

Sie kdnnen die Einstellungen priifen
oder &ndern.

Der Haken v/ hinter einem Meniipunkt
zeigt an, welche Einstellung aktiv ist.

Einstellungen kénnen nur gedndert
werden, wenn kein Garvorgang ab-
lauft.

Einstellungen &ndern und speichern
m Berlhren Sie '=.

m Blattern Sie in der Auswahlliste, bis
der gewiinschte MenUpunkt hell un-
terlegt ist.

m Bestéatigen Sie mit OK.

m Blattern Sie in der Auswahlliste, bis
die gewlnschte Einstellung hell un-
terlegt ist.

Veréndern Sie Einstellungen mit Seg-
mentbalken (z. B. Lautstérken) eben-
falls mit den Pfeiltasten A und V.

m Bestatigen Sie mit OK.
Die Einstellung wird gespeichert.

m Berlhren Sie <O, um wieder zur Uber-
geordneten Menuliebene zu gelangen
oder "=, um wieder zur Auswahl der
Betriebsart zu gelangen.
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Einstellungen

Ubersicht der Einstellungen

Meniipunkt Modgliche Einstellungen
Sprache ™ ... / deutsch / english / ...
Land
Tageszeit Anzeige
ein / aus * / Nachtabschaltung
Zeitformat
24 5td * /12 Std
einstellen
Datum
Beleuchtung ein / "ein" fur 15 Sekunden *
Display-Helligkeit ——————
akustische Hinweise Melodien
Solo-Ton
Tastenton Emm———
Einheiten Gewicht
g*/Ib/lbfoz
Temperatur
"C*/°F
Warmhalten ein/ aus *
Dampfreduktion ein * / aus

Yarschlagstemperaturen

Sicherheit

Inbetriebnahmesperre (&
ein/aus ™
Tastensperre
ein/aus ™

Wasserharte

weich

mittel

hart *

Handler

Messeschaltung
ein/aus *

Werkeinstellungen

Einstellungen
Eigene Programme
Yorschlagstemperaturen

*

Werkeinstellung
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Einstellungen

Sprache ™

Sie kdnnen lhre Landessprache und lhr
Land einstellen.

Nach Auswahl und Bestéatigung er-
scheint im Display sofort die ge-
wlinschte Sprache.

Tipp: Wenn Sie aus Versehen eine
Sprache gewahlt haben, die Sie nicht
verstehen, orientieren Sie sich am Sym-
bol ™, um wieder in das Untermenti
Sprache ™ zu gelangen.

Tageszeit

Anzeige

Wahlen Sie die Art der Tageszeitanzeige
fir den ausgeschalteten Dampfgarer:

- ein

Die Tageszeit erscheint immer im
Display. Sie kdnnen durch Auswahl
der entsprechenden Sensortaste di-
rekt die Beleuchtung -Q: ein- und
ausschalten oder die Kurzzeit L) nut-
zen.

— als

Das Display erscheint dunkel, um
Energie zu sparen. Sie missen den
Dampfgarer einschalten, bevor Sie
ihn bedienen kénnen. Das gilt auch
fur die Funktionen Beleuchtung -©:
und Kurzzeit £).

— MNachtabschaltung

Um Energie zu sparen, erscheint die
Tageszeit nur von 5 Uhr bis 23 Uhr
im Display. In der restlichen Zeit er-
scheint das Display dunkel.

Zeitformat

Sie kdnnen das Zeitformat der Tages-
zeit wéhlen:

- 24 5td

Die Tageszeit wird im 24-Stunden-
Format angezeigt.

- 12 5td

Die Tageszeit wird im 12-Stunden-
Format angezeigt.
Einstellen

Sie stellen die Stunden und Minuten
ein.

Nach einem Netzausfall erscheint die
aktuelle Tageszeit wieder. Der Dampf-
garer speichert diese Information fur
ca. 200 Stunden.
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Datum
Sie stellen das Datum ein.

Das Datum erscheint bei ausgeschal-
tetem Dampfgarer nur in der Einstel-
lung Tageszeit | Anzeige | ein.

Beleuchtung
- ein
Die Garraumbeleuchtung ist wahrend

des gesamten Garvorgangs einge-
schaltet.

— "ein" fir 15 Sekunden

Die Garraumbeleuchtung wird wéah-
rend eines Garvorgangs nach 15 Se-
kunden ausgeschaltet. Durch Aus-
wahl von -Q: schalten Sie sie wieder
far 15 Sekunden ein.

Display-Helligkeit

Die Helligkeit des Displays wird durch
einen Balken mit sieben Segmenten
dargestellt.

.

m Wahlen Sie dunkler oder heller, um die
Helligkeit zu andern.
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Akustische Hinweise

Melodien

Am Ende eines Vorgangs ertont mit
zeitlichem Abstand mehrfach eine Me-
lodie.

Die Lautstérke dieser Melodie wird
durch einen Balken mit sieben Segmen-
ten dargestellt.

-

Wenn alle Segmente ausgefillt sind, ist
die maximale Lautstarke gewahlt. Wenn
kein Segment ausgefillt ist, ist die Me-

lodie ausgeschaltet.

m Wahlen Sie leiser oder lauter, um die
Lautstarke zu andern.

Solo-Ton

Am Ende eines Vorgangs ertont flir eine
bestimmte Zeit ein Dauerton.

Die Tonhohe dieses Solo-Tons wird
durch einen Segment-Balken darge-
stellt.

m Wahlen Sie niedriger oder hdher, um
die Tonhéhe zu andern.



Einstellungen

Tastenton

Die Lautstarke des Tastentons, der bei
jeder Auswahl einer Sensortaste ertont,
wird durch einen Balken mit sieben
Segmenten dargestellt.

.

Wenn alle Segmente ausgefillt sind, ist
die maximale Lautstédrke gewahlt. Wenn
kein Segment ausgefillt ist, ist der Ton
ausgeschaltet.

m Wahlen Sie leiser oder lauter, um die
Lautstarke zu andern.

Einheiten

Gewicht
- g
Das Gewicht von Speisen in Automa-

tikprogrammen wird in Gramm einge-
stellt.

- b
Das Gewicht von Speisen in Automa-

tikprogrammen wird in Pfund einge-
stellt.

- |bioz

Das Gewicht von Speisen in Automa-
tikprogrammen wird in Pfund/Unzen
eingestellt.

Temperatur

— UC
Die Temperatur erscheint in Grad
Celsius.

— °F
Die Temperatur erscheint in Grad
Fahrenheit.
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Warmhalten

Beachten Sie, dass empfindliche
Speisen, besonders Fisch, beim
Warmhalten nachgaren kénnen.

- ein

In der Betriebsart Dampfgaren ist die
Warmhaltefunktion aktiviert, wenn
mit einer Temperatur ab ca. 80 °C
gegart wird. Wenn die Speisen nach
dem abgelaufenen Garvorgang nicht
aus dem Dampfgarer genommen
werden, setzt diese Funktion nach
ca. 5 Minuten ein. Im Display er-
scheint Warmhalten und die Speisen
werden fir ca. 15 Minuten mit einer
Temperatur von 70 °C gewarmt.
Durch Offnen der Tir oder Beriihren
einer Sensortaste wird die Warmhal-
tephase abgebrochen.

— aus

Die Warmhaltefunktion ist ausge-
schaltet.
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Dampfreduktion
- ein

Wenn mit einer Temperatur ab ca.

80 °C gegart wurde, 6ffnet sich kurz
vor Ende der Garzeit die Tur des
Dampfgarers automatisch einen klei-
nen Spalt. Die Funktion bewirkt, dass
beim Offnen der Tiir nicht so viel
Dampf entweicht. Die Tur schlieBt
sich wieder automatisch.

— aus

Wenn die Dampfreduktion ausge-
schaltet ist, wird automatisch auch
die Funktion Warmhalten ausgeschal-
tet. Bei ausgeschalteter Dampfreduk-
tion tritt beim Offnen der Tur viel
Dampf aus.

Vorschlagstemperaturen

Es ist sinnvoll, die Vorschlagstempera-
turen zu veradndern, wenn Sie haufig mit
abweichenden Temperaturen arbeiten.

Sobald Sie den Mentipunkt aufgerufen
haben, erscheint die Auswahlliste der
Betriebsarten.

m Wéhlen Sie die gewlinschte Betriebs-
art.

Die Vorschlagstemperatur erscheint
und gleichzeitig der Temperaturbereich,
in dem Sie sie andern kdnnen.

m Andern Sie die Vorschlagstemperatur.

m Bestatigen Sie mit OK.



Einstellungen

Sicherheit

Inbetriebnahmesperre &

Die Inbetriebnahmesperre verhindert
das unbeabsichtigte Einschalten des
Dampfgarers.

Eine Kurzzeit kbénnen Sie auch bei akti-
vierter Inbetriebnahmesperre weiterhin
sofort einstellen.

Die Inbetriebnahmesperre bleibt nach
einem Netzausfall erhalten.

- &ein

Die Inbetriebnahmesperre wird akti-
viert. Bevor Sie den Dampfgarer nut-
zen kénnen, berlihren Sie OK min-
destens 6 Sekunden lang.

— aus

Die Inbetriebnahmesperre ist deakti-
viert. Sie kdbnnen den Dampfgarer
wie gewohnt nutzen.

Tastensperre

Die Tastensperre verhindert das unbe-
absichtigte Ausschalten oder Verdndern
eines Garvorgangs.

- &ein

Die Tastensperre ist aktiviert. Bevor
Sie die Sensortasten wieder nutzen
kénnen, missen Sie OK mindestens
6 Sekunden lang berthren. Die Tas-
tensperre wird dann flr einen kurzen
Zeitraum deaktiviert.

— aus
Die Tastensperre ist deaktiviert. Alle

Sensortasten reagieren bei Auswahl
sofort.

Wasserharte

Der Dampfgarer ist ab Werk auf die
Wasserhérte hart eingestellt. Damit er
einwandfrei funktioniert und zum richti-
gen Zeitpunkt entkalkt wird, missen Sie
die drtliche Wasserhérte einstellen. Je
harter das Wasser ist, desto haufiger
muss der Dampfgarer entkalkt werden.

— weich

< 8,4 °dH, < 1,5 mmol/I
— mittel

8,4 -14 °dH, 1,5 - 2,5 mmol/l
- hart

> 14 °dH, > 2,5 mmol/I
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Einstellungen

Handler

Diese Funktion erméglicht dem Fach-
handel, den Dampfgarer ohne Behei-
zung zu prasentieren. FUr den privaten
Gebrauch bendtigen Sie diese Einstel-
lung nicht.

Messeschaltung

Wenn Sie die Messeschaltung aktiviert
haben, erscheint Messeschaltung akti-
viert, Gerat heizt nicht, sobald Sie den
Dampfgarer einschalten.

- &in

Die Messeschaltung wird aktiviert,
wenn Sie OK mindestens 4 Sekun-
den lang berUhren.

— aus
Die Messeschaltung wird deaktiviert,
wenn Sie OK mindestens 4 Sekun-

den lang berihren. Sie kdnnen den
Dampfgarer wie gewohnt nutzen.
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Werkeinstellungen

— Einstellungen

Alle Einstellungen werden auf die
Werkeinstellungen zurtickgesetzt.

— Eigene Programme

Alle eigenen Programme werden ge-
I6scht.

— Yorschlagstemperaturen

Die gednderten Vorschlagstempera-
turen werden auf die Werkeinstellun-
gen zurlickgesetzt.



Angaben fir Prifinstitute

Priifspeisen Dampfgaren

Prifungen durchflihren wie beschrieben in Entwurf "Elektrische Herde, Kochmul-
den, Backéfen und Grillgerate fir den Hausgebrauch- Verfahren zur Messung der
Gebrauchseigenschaften" (DIN EN 50304 / DIN EN 60350) Entwurf Abschnitt

"Dampfgarer und Combi-Dampfgarer".

Priifspeise | Garbehalter Menge [g] = E2reel @ [min]
Dampfnachschub

Brokkoli (8.1) [1xDGGL8 | max. | beliebig | 100 | 3
Dampfverteilung

Brokkoli (8.2) 1xDGGL8 | 300 | belebig | 100 | 3

Leistung bei maximaler Beladung

Erbsen (8.3) |2x DGGL 1 jeweils 750 2,48 100 4
2x DGGL 8 jeweils 1000

5 Einschubebene(n) von unten / F Temperatur / @ Garzeit

" Schieben Sie immer die Auffangschale in die unterste Einschubebene.

2 Schieben Sie die Priifspeise in den kalten Garraum (bevor die Aufheizphase beginnt).
3 In die Ebenen jeweils 1x DGGL1 und 1x DGGL 8 hintereinander einschieben.

4 Der Test ist beendet, wenn die Temperatur an der kéltesten Stelle 85 °C betrégt.
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Reinigung und Pflege

Hinweise zu Reinigung und
Pflege

& Verletzungsgefahr!

Der Dampf eines Dampf-Reinigers
kann an spannungsfihrende Teile
gelangen und einen Kurzschluss ver-
ursachen.

Verwenden Sie zur Reinigung des
Dampfgarers niemals einen Dampf-
Reiniger.

Alle Oberflachen kénnen sich verfar-
ben oder verandern, wenn Sie unge-
eignete Reinigungsmittel verwenden.
Verwenden Sie zur Reinigung aus-
schlieBlich haushaltsibliche Spiilmit-
tel.

Alle Oberflachen sind kratzempfind-
lich. Bei Glasflachen kdnnen Kratzer
unter Umsténden zum Zerbrechen
fUhren.

Entfernen Sie Rickstande von Reini-
gungsmitteln sofort.

Verwenden Sie keine aliphatischen
kohlenwasserstoffhaltigen Reini-
gungs- oder Spulmittel. Dadurch
kénnen die Dichtungen aufquellen.
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Lassen Sie den Dampfgarer vor jeder
Reinigung abkuhlen.

m Reinigen und trocknen Sie Dampfga-
rer und Zubehoér nach jedem Benut-
zen.

m SchlieBen Sie die Geratetir erst,
wenn der Garraum vollsténdig tro-
cken ist.

Wenn Sie den Dampfgarer Gber einen
l&ngeren Zeitraum unbenutzt stehen
lassen, reinigen Sie ihn noch einmal
grindlich, um Geruchsbildung etc. zu
vermeiden. Lassen Sie die Geratetlr
anschlieBend geoffnet.




Reinigung und Pflege

Dampfgarerfront

Ungeeignete Reinigungsmittel

Um die Oberflachen nicht zu beschéadi-
gen, vermeiden Sie bei der Reinigung

soda-, ammoniak-, sdure- oder chlo-
ridhaltige Reinigungsmittel,

kalklésende Reinigungsmittel,

scheuernde Reinigungsmittel (z. B.
Scheuerpulver, Scheuermilch, Putz-
steine),

I6semittelhaltige Reinigungsmittel,
Edelstahl-Reinigungsmittel,
Geschirrspllmaschinen-Reiniger,
Glasreiniger,

Reinigungsmittel fir Glaskeramik-
Kochfelder,

scheuernde harte Schwamme und
Bursten (z. B. Topfschwdmme, ge-
brauchte Schwdmme, die noch Reste
von Scheuermitteln enthalten),

Schmutzradierer,
scharfe Metallschaber,
Stahlwolle,
Edelstahl-Spiralen,

punktuelle Reinigung mit mechani-
schen Reinigungsmitteln,

Backofenspray.

m Reinigen Sie die Front mit einem sau-

beren Schwammtuch, HandspUimittel
und warmem Wasser. Sie kénnen zur
Reinigung auch ein sauberes, feuch-

tes Mikrofasertuch ohne Reinigungs-

mittel verwenden.

m Trocknen Sie die Front nach jeder

Reinigung mit einem weichen Tuch.
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Reinigung und Pflege

Garraum
m Entfernen Sie:

— Kondensat mit einem Schwamm
oder Schwammtuch,

- leichte Fettverschmutzungen mit ei-
nem sauberen Schwammtuch, Hand-
spulmittel und warmem Wasser.

Der Bodenheizkérper kann sich nach
lAngerem Gebrauch durch herabtrop-
fende FlUssigkeiten verfarben.

m Entfernen Sie Verfarbungen des Bo-
denheizkdrpers mit dem Miele Glas-
keramik- und Edelstahlreiniger (siehe
Kapitel "Nachkaufbares Zubehdr").

m Wischen Sie nach jeder Reinigung
mit klarem Wasser nach, bis alle Rei-
nigungsmittel-Rickstéande entfernt
sind.

m Trocknen Sie den Garraum und die
TUrinnenseite nach dem Auswischen
mit einem Tuch.

Die Tirdichtung ist konstruktiv flr die
gesamte Geratelebensdauer ausge-
legt. Falls sie jedoch einmal gewech-
selt werden muss, fordern Sie den
Kundendienst (siehe Ende dieser Ge-
brauchsanweisung) an.
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Automatischer Tiiroffner

Achten Sie darauf, dass der Turoffner
nicht durch Speisereste verklebt.

m Wischen Sie Verschmutzungen am
Turdffner sofort mit einem sauberen
Schwammtuch, Handspulmittel und
warmem Wasser ab.

m Wischen Sie nach jeder Reinigung
mit klarem Wasser nach, bis alle Rei-
nigungsmittel-Ruckstande entfernt
sind.

Wassertank

m Entnehmen und leeren Sie den Was-
sertank nach jedem Benutzen.

m Spilen Sie den Wassertank von
Hand und trocknen Sie ihn anschlie-
Bend, um Kalkrlickstande zu vermei-
den.



Reinigung und Pflege

Zubehor

Aufnahmegitter

Alle Zubehorteile sind geschirrspilma-
schinengeeignet.

Auffangschale, Rost, Garbehélter

m Spllen und trocknen Sie Auffang-
schale, Rost und Garbehélter nach
jedem Benutzen.

m Entfernen Sie blauliche Verfarbungen
der Garbehalter mit dem Miele Glas-
keramik- und Edelstahlreiniger (siehe
Kapitel "Nachkaufbares Zubehor")
oder mit Essig.

m Spllen Sie die Garbehalter nach An-
wendung eines Reinigers mit klarem
Wasser, um alle Reinigungsmittel-
Rickstande zu entfernen.

m Ziehen Sie die Aufnahmegitter erst
seitlich @, dann hinten @ heraus.

m Reinigen Sie die Gitter in der Ge-
schirrspllmaschine oder mit einem
sauberen Schwammtuch, Handspuil-
mittel und warmem Wasser.

m Dricken Sie die Aufnahmegitter nach
der Reinigung wieder fest ein. Achten
Sie beim Einsetzen der Gitter darauf,
dass sie korrekt eingesteckt werden
(siehe Abbildung).

Wenn die Aufnahmegitter nicht kor-
rekt eingesteckt werden, ist der
Kipp- und Ausziehschutz nicht gege-
ben. AuBerdem kann beim Einschie-
ben der Garbehélter der Temperatur-
fUhler beschadigt werden.
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Reinigung und Pflege

Entkalken

Wir empfehlen Ihnen, zum Entkalken
die Miele Entkalkungstabletten (siehe
"Nachkaufbares Zubehor") zu verwen-
den. Sie wurden speziell fir Miele Pro-
dukte entwickelt, um den Entkal-
kungsprozess zu optimieren. Andere
Entkalkungsmittel, die auBer Zitronen-
séure auch andere Sauren enthalten
und/oder die nicht frei von anderen
unerwinschten Inhaltsstoffen sind,
wie z. B. Chloriden, kdnnten das Pro-
dukt beschadigen. AuBerdem kdnnte
die geforderte Wirkung bei nicht ein-
gehaltener Konzentration der Entkal-
kungslésung nicht gewahrleistet wer-
den.

Die Funktionen Fertig urm und Start um
werden beim Entkalken nicht angebo-

ten.

Entkalkungsldsung ist sdurehaltig.
Wenn Entkalkungslésung auf den
Targriff oder die Metallblenden ge-
langt, kénnen Flecken entstehen.
Wischen Sie Entkalkungslésung so-
fort ab.

Der Dampfgarer muss nach einer be-
stimmten Betriebsdauer entkalkt wer-
den. Wenn der Zeitpunkt zum Entkalken
erreicht ist, wird die Anzahl der ver-
bleibenden Garvorgénge im Display an-
gezeigt. Nach dem letzten verbleiben-
den Dampfgar-Vorgang wird der
Dampfgarer gesperrt.

Wir empfehlen, den Dampfgarer zu ent-
kalken, bevor er gesperrt wird.

Im Verlauf des Vorgangs muss der
Wassertank entleert, gespult und mit
Frischwasser gefullt werden.
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m Schalten Sie den Dampfgarer ein und
wiahlen Sie [(&).

m Blattern Sie in der Auswahlliste, bis
Entkalken hell unterlegt ist.

m Bestétigen Sie mit OK.
Im Display erscheint ein Hinweis:

m Fullen Sie den Wassertank bis zur
Markierung & mit kaltem Wasser und
geben Sie 2 Miele Entkalkungstablet-
ten hinzu.

m Schieben Sie den Wassertank bis
zum Anschlag ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

Im Display erscheint die Restzeit. Der
Entkalkungsvorgang startet.

Der Entkalkungsvorgang kann nur in
den ersten 6 Minuten abgebrochen
werden. Schalten Sie das Gerat kei-
nesfalls vor Ablauf des Entkalkungs-
vorgangs aus, da der Vorgang sonst
neu gestartet werden muss.

Im Verlauf des Vorgangs muss der
Wassertank gespdlt und mit Frischwas-
ser gefillt werden.

m Folgen Sie den Anweisungen im Dis-
play.
Wenn der Entkalkungsvorgang beendet

ist, erscheint im Display ein entsprech-
ender Hinweis.



Reinigung und Pflege

Nach dem Entkalken
m Schalten Sie den Dampfgarer aus.

m Entnehmen, entleeren und trocknen
Sie den Wassertank.

m Trocknen Sie den Garraum.

m SchlieBen Sie die Geratetlr erst,
wenn der Garraum vollstandig tro-
cken ist.
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Reinigung und Pflege

Tar
Abnehmen

m Bereiten Sie eine geeignete Ablage-
flache fur die Tur vor, z. B. ein wei-
ches Tuch.

Bevor die Tur abgenommen werden
kann, missen erst die Sperrbligel an
beiden Turscharnieren entriegelt wer-
den.

m Zum Entriegeln drehen Sie die Sperr-
blgel an beiden Turscharnieren bis
zum Anschlag in Schragstellung.
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& Verletzungsgefahr durch die Hal-
terungen der Tur!

Die Halterungen der Tur schlagen zu-
rick an den Dampfgarer.

Ziehen Sie die Tur auf keinen Fall in
waagerechter Position von den Hal-
terungen.

m SchlieBen Sie die Tur bis zum An-
schlag.

Beschéadigung der Tur!

Der Griff der Tur kdnnte abbrechen
und die Turscheiben kénnten be-
schadigt werden.

Ziehen Sie die Tur nicht am Turgriff
hoch.

Achten Sie darauf, dass die Tir beim
Abnehmen nicht verkantet.

m Fassen Sie die Tur seitlich an und zie-
hen sie gleichmaBig schrag nach
oben von den Halterungen ab.

m Legen Sie die Tur auf die vorbereitete
Ablageflache.



Reinigung und Pflege

Einsetzen

Beschadigung der Tar!
Achten Sie darauf, dass die Tur beim
Einsetzen nicht verkantet.

m Zum Verriegeln drehen Sie die Sperr-
blgel an beiden Turscharnieren bis
zum Anschlag in die Waagerechte.

m Stecken Sie die Tur auf die Halterun-
gen.

Beschéadigung der Tir!

Die Tur kann sich von den Halterun-
gen I6sen und beschadigt werden,
wenn die Sperrbiigel nicht verriegelt
sind.

Verriegeln Sie unbedingt die Sperr-
bugel nach dem Einsetzen.

m Offnen Sie die Tir ganz.
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Was tun, wenn ...

Die meisten Probleme, die im téglichen Betrieb auftreten, kdnnen Sie selbst behe-
ben. Die nachfolgende Ubersicht soll lhnen dabei helfen.

Fordern Sie den Werkkundendienst (siehe Umschlag) an, wenn Sie die Ursache ei-
nes Problems nicht finden oder beheben kénnen.

& Verletzungsgefahr! Durch unsachgeméaBe Installations- und Wartungsarbei-
ten oder Reparaturen kénnen erhebliche Gefahren fiir den Benutzer entstehen,
fur die Miele nicht haftet.

Nur von Miele autorisierte Fachkrafte dirfen Installations- und Wartungsarbei-
ten sowie Reparaturen durchflihren.

Offnen Sie niemals selbst das Geh&use des Dampfgarers.

Problem Ursache und Behebung

Der Dampfgarer lasst Die Sicherung ist herausgesprungen.
sich nicht einschalten. |m Aktivieren Sie die Sicherung (Mindestabsicherung
siehe Typenschild).

Es ist unter Umstanden eine technische Stdérung auf-

getreten.
m Trennen Sie fUr ca. 1 Minute den Dampfgarer vom
Elektronetz, indem Sie
— den Schalter der betreffenden Sicherung aus-
schalten bzw. die Schmelzsicherung ganz he-
rausdrehen oder

— den FI-Schutzschalter (Fehlerstromschutzschal-
ter) ausschalten.

m Falls Sie nach dem Wiedereinschalten / Wiederein-
drehen der Sicherung bzw. des FI-Schutzschalters
den Dampfgarer noch immer nicht in Betrieb neh-
men kdnnen, fordern Sie eine Elektrofachkraft
oder den Kundendienst an.

Der Dampfgarer heizt Die Messeschaltung ist eingestellt.

nicht. m Deaktivieren Sie die Messeschaltung (siehe Kapitel
"Einstellungen — Handler").

Nach dem Ausschalten | Das Geblése Iduft nach.

ist noch ein Geblasege- | Der Dampfgarer ist mit einem Geblése ausgestattet,
rausch zu hoéren. das die Wrasen vom Garraum nach auBen leitet. Das
Geblése lauft auch nach Ausschalten des Dampfga-
rers weiter. Das Geblase schaltet nach einiger Zeit
automatisch aus.
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Was tun, wenn ...

Problem

Ursache und Behebung

Nach Einschalten des
Dampfgarers, wahrend
des Betriebes und nach
Ausschalten ist ein Ge-
rdusch (Brummen) zu
horen.

Dieses Gerausch weist nicht auf eine Fehlfunktion
oder einen Geratedefekt hin. Es entsteht beim Ein-
und Abpumpen des Wassers.

Der Dampfgarer wech-
selt nach einem Umzug
nicht mehr von der Auf-
heiz- in die Garphase.

Die Siedetemperatur des Wassers hat sich geandert,

da sich der neue Aufstellort um mindestens 300 Ho6-

henmeter von dem alten unterscheidet.

m Flhren Sie zum Anpassen der Siedetemperatur ei-
nen Entkalkungsvorgang durch (siehe Kapitel "Rei-
nigung und Pflege — Entkalken").

Waéhrend des Betriebes
tritt ungewdhnlich viel
Dampf oder Dampf an
anderen Stellen als ge-
wohnt aus.

Die Tur ist nicht richtig geschlossen.
m SchlieBen Sie die Tur.

Die Turdichtung sitzt nicht korrekt.
m Driicken Sie die Turdichtung wieder so an, dass
sie Uberall gleichméBig eingepasst ist.

Die Turdichtung weist Beschadigungen auf, z. B. Ris-

se.

m Fordern Sie zum Austausch der Turdichtung den
Kundendienst an.

Bei Wiederaufnahme
des Betriebes entsteht
ein Pfeifgerdusch.

Nach dem SchlieBen der Tir kommt es zu einem
Druckausgleich, bei dem ein Pfeifgerdusch entstehen
kann. Das Gerausch weist nicht auf einen Geratede-
fekt hin.

Die Funktionen Start um
und Fertig um werden
nicht aufgefiihrt.

Die Temperatur im Garraum ist zu hoch, z. B. nach

Ende eines Garvorgangs.

m Lassen Sie den Garraum bei gedffneter Tur abkih-
len.

Bei Entkalken werden diese Funktionen generell nicht
angeboten.

Die Garraumbeleuch-
tung funktioniert nicht.

Die Lampe ist defekt.
m Fordern Sie den Kundendienst an, wenn die Lam-
pe ausgetauscht werden soll.
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Was tun, wenn ...

Problem Ursache und Behebung

F44 Kommunikationsfehler

m Schalten Sie den Dampfgarer aus und nach eini-
gen Minuten wieder ein.

m Wird die Fehlermeldung immer noch angezeigt,
fordern Sie den Kundendienst an.

F und andere Ziffern Technischer Defekt
m Schalten Sie den Dampfgarer aus und fordern Sie
den Kundendienst an.
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Nachkaufbares Zubehor

Passend zu Ihren Geraten bietet Miele
ein umfangreiches Sortiment an Miele
Zubehodren sowie Reinigungs- und Pfle-
geprodukten.

Diese Produkte kénnen Sie ganz leicht
im Miele Webshop bestellen:

www.miele-shop.com)

Sie erhalten diese Produkte auch tber
den Miele Kundendienst (siehe Ende
dieser Gebrauchsanweisung) und bei
Ihrem Miele Fachh&ndler.

Garbehalter

Es gibt eine Vielzahl an gelochten und
ungelochten Garbehéltern in unter-
schiedlichen GroBen:

DGGL 1

—

gelochter Garbehalter
Fassungsvermdgen 1,51/
Nutzinhalt 0,9 |

325 x 175 x 40 mm (BxTxH)

DGG 2

ungelochter Garbehélter
Fassungsvermdgen 2,51/
Nutzinhalt 2,0 |

325 x 175 x 65 mm (BxTxH)

DGG 3

=

ungelochter Garbehélter
Fassungsvermdgen 4,0 | /
Nutzinhalt 3,1 |

325 x 265 x 65 mm (BxTxH)
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Nachkaufbares Zubehor

gelochter Garbehélter
Fassungsvermdgen 4,0 | /
Nutzinhalt 3,1 |

325 x 265 x 65 mm (BxTxH)

DGGL 5

gelochter Garbehélter
Fassungsvermégen 2,51/
Nutzinhalt 2,0 |

325 x 175 x 65 mm (BxTxH)

DGGL 6

gelochter Garbehélter
Fassungsvermdgen 4,0 | /
Nutzinhalt 2,8 |

325 x 175 x 100 mm (BxTxH)

DGG 7

=

ungelochter Garbehalter
Fassungsvermogen 4,0 1/
Nutzinhalt 2,8 |

325 x 175 x 100 mm (BxTxH)
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gelochter Garbehalter
Fassungsvermégen 2,0 |/
Nutzinhalt 1,7 |

325 x 265 x 40 mm (BxTxH)

DGGL 13

gelochter Garbehalter
Fassungsvermdgen 3,3 | /
Nutzinhalt 2,0 |

325 x 350 x 40 mm (BxTxH)

Deckel fiir Garbehalter

DGD 1/3

=
Deckel flr Garbehalter 325 x 175 mm
DGD 1/2

Deckel flr Garbehalter 325 x 265 mm



Nachkaufbares Zubehor

Reinigungs- und Pflegemittel

Entkalkertabletten (6 Stiick)

Zum Entkalken des Dampfgarers

Glaskeramik- und Edelstahlreiniger
(250 ml)

Zum Entfernen von Verfarbungen der
Garbehalter

Microfasertuch

Zum Entfernen von Fingerabdriicken
und leichten Verschmutzungen

Sonstiges
DGG 21

=

Auffangschale zum Auffangen von he-
rabtropfender Flissigkeit, kann auch als
Garbehalter verwendet werden.

325 x 430 x 40 mm (BxTxH)

Zum Daraufstellen von eigenem Garge-
schirr

Multibrater

Brater aus Aluguss, antihaftversiegelt,
mit Edelstahldeckel. Auch geeignet fir
die Braterzone eines Induktions-Koch-
feldes, alle Herde und Backdfen.

Nicht fir Gas-Kochfelder geeignet!

KMB 5000-S

=

Maximale Beflillung ca. 2,5 kg
325 x 260 x 60 mm (BxTxH)
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Sicherheitshinweise zum Einbau

/N UnsachgeméBer Einbau kann zu Schéden an Personen und
Sachen fUhren!

» Die Anschlussdaten (Frequenz und Spannung) auf dem Typen-
schild des Dampfgarers mussen unbedingt mit denen des Elektro-
netzes Ubereinstimmen, damit keine Schaden am Gerat auftreten.
Vergleichen Sie diese Daten vor dem AnschlieBen. Fragen Sie im
Zweifelsfall eine Elektro-Fachkraft.

» Mehrfachsteckdosen oder Verldngerungskabel gewahren nicht die
ndtige Sicherheit (Brandgefahr). SchlieBen Sie den Dampfgarer nicht
damit an das Elektronetz an.

» Achten Sie darauf, dass die Steckdose nach Einbau des Dampf-
garers leicht zugéanglich ist.

» Der Dampfgarer muss so platziert werden, dass der Inhalt des
Garbehélters in der obersten Einschubebene eingesehen werden
kann. Nur so kénnen Verbriihungen durch Uberschwappen von hei-
Ben Speisen und heiBem Wasser vermieden werden.

Alle MaBe sind in mm angegeben.
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DetailmaBe der Dampfgarerfront
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EinbaumaBe

Einbau Hochschrank

450-452 \

(» Dampfgarer

(@ Einbaunische

(® Netzanschlussleitung — Einfiihrung am Dampfgarer
(® Empfohlene Position fiir Elektroanschluss

(® Netzanschlussleitung, L = 2.000 mm

* Glasfront / ** Metallfront
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EinbaumaBe

Einbau Unterschrank

Wenn der Dampfgarer unter einem Kochfeld eingebaut werden soll, beachten Sie
die Hinweise zum Einbau sowie die Einbauhdhe des Kochfeldes (siehe Montage-
anweisung Kochfeld).

(® Dampfgarer

(2 Einbaunische

(® Netzanschlussleitung — Einflihrung am Dampfgarer
(® Empfohlene Position fiir Elektroanschluss

(® Netzanschlussleitung, L = 2.000 mm

* Glasfront / ** Metallfront
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EinbaumaBe

Einbau in Kombination mit Backofen
® 30

593-595 450-452 \

(» Dampfgarer

(2 Einbaunische

(® Netzanschlussleitung — Einfiihrung am Dampfgarer
® Empfohlene Position fiir Elektroanschluss

(® Netzanschlussleitung, L = 2.000 mm

(® Ausschnitt zur Belliftung (nur erforderlich bei Einbau tiber einem Pyrolyseback-
ofen)

(@ Backofen

* Glasfront / ** Metallfront
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Einbau

Dampfgarer einsetzen

Fehlfunktion durch nicht korrekt aus-
gerichteten Dampfgarer!

Der Dampfgarer muss waagerecht
stehen, damit der Dampferzeuger
fehlerfrei arbeiten kann. Eine Abwei-
chung von der Waagerechten darf
maximal 2° betragen.

m Schieben Sie den Dampfgarer in die
Einbaunische und richten Sie ihn aus.
Achten Sie darauf, dass die Netzan-
schlussleitung nicht eingeklemmt
oder beschadigt wird.

=

N

m Befestigen Sie den Dampfgarer mit
den mitgelieferten Holzschrauben
(8,5 x 25 mm) rechts und links an den
Seitenwanden des Schrankes.

m Uberpriifen Sie alle Funktionen des
Dampfgarers anhand der Gebrauchs-
anweisung.
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Elektroanschluss

Wir empfehlen, den Dampfgarer Uber
eine Steckdose an das Elektronetz an-
zuschlieBen. Dadurch wird der Kunden-
dienst erleichtert. Die Steckdose muss
nach Einbau des Dampfgarers leicht
zuganglich sein.

& Verletzungsgefahr!

Durch unsachgeméaBe Installations-
und Wartungsarbeiten oder Repara-
turen kénnen erhebliche Gefahren fir
den Benutzer entstehen, fir die
Miele nicht haftet.

Miele kann nicht flr Schaden verant-
wortlich gemacht werden, die durch
einen installationsseitig fehlenden
oder unterbrochenen Schutzleiter
verursacht wurden (z. B. elektrischer
Schlag).

Wenn der Netzstecker von der An-
schlussleitung entfernt wird oder die
Anschlussleitung nicht mit einem
Netzstecker ausgestattet ist, muss
der Dampfgarer von einer Elektro-
Fachkraft an das Elektronetz ange-
schlossen werden.

Wenn die Steckdose nicht mehr zu-
géanglich ist oder ein Festanschluss
vorgesehen ist, muss installations-
seitig eine Trennvorrichtung fir jeden
Pol vorhanden sein. Als Trennvorrich-
tung gelten Schalter mit einer Kon-
taktoéffnung von mindestens 3 mm.
Dazu gehdren LS-Schalter, Sicherun-
gen und Schiitze. Die erforderlichen
Anschlussdaten finden Sie auf dem
Typenschild. Diese Angaben missen
mit denen des Netzes Ubereinstim-
men.

Der Berthrungsschutz betriebsiso-
lierter Teile muss nach der Montage
sichergestellt sein!
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Gesamtleistung
siehe Typenschild

Anschluss
AC 230V /50 Hz

Die erforderlichen Anschlussdaten fin-
den Sie auf dem Typenschild. Diese An-
gaben missen mit denen des Netzes
Ubereinstimmen.

Fehlerstromschutzschalter

Zur Erhéhung der Sicherheit empfiehlt
der VDE bzw. OVE, dem Dampfgarer ei-
nen FI-Schutzschalter mit einem Auslo-
sestrom von 30 mA vorzuschalten.



Elektroanschluss

Vom Netz trennen

& Personenschéaden durch elektri-
schen Schlag!

Das Netz ist nach der Trennung ge-
gen Wiedereinschalten zu sichern.

Soll der Stromkreis des Dampfgarers

vom Netz getrennt werden, machen Sie

je nach Installation in der Verteilung fol-

gendes:

Schmelzsicherungen

m Sicherungseinsatze aus den
Schraubkappen ganz herausnehmen.

Sicherungs-Schraubautomaten

m Prifknopf (rot) driicken, bis der Mit-
telknopf (schwarz) herausspringt.

Einbau-Sicherungsautomaten

(Leitungs-Schutzschalter, mind. Typ B
oder C!)

m Kipphebel von 1 (Ein) auf 0 (Aus) stel-
len.

FI-Schutzschalter

(Fehlerstrom-Schutzschalter)

m Den Hauptschalter von 1 (Ein) auf

0 (Aus) schalten oder die Priftaste
betatigen.

Wechsel der Netzanschlusslei-
tung

Bei Wechsel der Netzanschlussleitung
darf nur der spezielle Leitungstyp

H 05 VV-F (PVC-isoliert) verwendet
werden, der beim Hersteller oder Kun-
dendienst erhéltlich ist.
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Kundendienst, Typenschild, Garantie

Kundendienst
Bei Stérungen, die Sie nicht selbst beseitigen kénnen, benachrichtigen Sie
— lhren Miele Fachhéndler oder

— den Miele Werkkundendienst.

Die Telefonnummer des Werkkundendienstes finden Sie am Ende dieser Ge-
brauchs- und Montageanweisung.

Der Kundendienst benétigt die Modellbezeichnung und Fabrikationsnummer.

Typenschild

Kleben Sie hier das beiliegende Typenschild ein. Achten Sie darauf, dass die Mo-
dellbezeichnung mit den Angaben auf der Riickseite dieser Gebrauchsanweisung
Ubereinstimmt.

Garantiezeit und Garantiebedingungen
Die Garantiezeit betragt 2 Jahre.

Weitere Informationen entnehmen Sie den mitgelieferten Garantiebedingungen.
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Deutschland:

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-Stral3e 29
33332 Gtersloh

Telefon: 0800 22 44 666 (kostenfrei)
Mo-Fr 8-20 Uhr
Sa+So 9-18 Uhr

Telefax: 05241 89-2090
Miele im Internet: www.miele.de
E-Mail: info@miele.de

Osterreich:

Miele Gesellschaft m.b.H.
MielestraBe 1
5071 Wals bei Salzburg

Telefon: 050 800 800 (Festnetz zum Ortstarif;
Mobilfunkgebuhren abweichend)
Mo-Fr 8-17 Uhr

Telefax: 050 800 81219
Miele im Internet: www.miele.at
E-Mail: info@miele.at

Luxemburg:

Miele S.a.r.l.

20, rue Christophe Plantin
Postfach 1011

L-1010 Luxemburg/Gasperich

Telefon: 00352 4 97 11-30 (Werkkundendienst)
Telefon: 00352 4 97 11-45 (Produktinformation)

Mo-Do 8.30-12.30, 13-17 Uhr
Fr 8.30-12.30, 13-16 Uhr

Telefax: 00352 4 97 11-39
Miele im Internet: www.miele.lu
E-Mail: infolux@miele.lu

www.miele-shop.comJ
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