| Miele

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 unsachgemaBer 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 flir den Einbau, die Sicherheit, den Gebrauch
und die Wartung. Dadurch schitzen Sie sich und vermeiden Scha-
den am Dampfgarer.

Entsprechend der Norm IEC/EN 60335-1 weist Miele ausdrtcklich
darauf hin, das Kapitel zur Installation des Dampfgarers sowie die
Sicherheitshinweise und Warnungen unbedingt zu lesen und zu
befolgen.

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

Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montageanweisung auf und ge-
ben Sie sie an einen eventuellen Nachbesitzer weiter.



Sicherheitshinweise und Warnungen

BestimmungsgemaBe Verwendung

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

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

» Verwenden Sie den Dampfgarer ausschlieBlich im haushaltstib-
lichen Rahmen zum Dampfgaren, Auftauen und Erhitzen von Le-
bensmitteln.

Alle anderen Anwendungsarten sind unzul@ssig.

» 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 missen mdgliche Gefahren einer falschen Bedienung
erkennen und verstehen kdnnen.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Kinder im Haushalt

» Kinder unter 8 Jahren miissen vom Dampfgarer ferngehalten wer-
den - es sei denn, sie werden sténdig beaufsichtigt.

» Kinder ab 8 Jahren diirfen den Dampfgarer nur ohne Aufsicht be-
dienen, wenn ihnen der Dampfgarer so erklart wurde, dass sie ihn si-
cher bedienen kdnnen. Kinder missen mogliche Gefahren einer
falschen Bedienung erkennen und verstehen kénnen.

» Kinder diirfen 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 durch Verpackungsmaterial. Kinder kénnen sich
beim Spielen in Verpackungsmaterial (z. B. Folien) einwickeln oder es
sich Uber den Kopf ziehen und ersticken.

Halten Sie Verpackungsmaterial von Kindern fern.

» Verletzungsgefahr durch Dampf und heiBe Oberflachen. Die Haut
von Kindern reagiert empfindlicher auf hohe Temperaturen als die
von Erwachsenen. Wahrend des Betriebs tritt Dampf aus dem Wra-
senaustritt aus. Der Dampfgarer erwarmt sich an der Turscheibe und
der Bedienblende.

Hindern Sie Kinder daran, den Dampfgarer wahrend des Betriebs zu
berthren. Halten Sie Kinder vom Dampfgarer fern, bis er soweit ab-
gekihlt ist, dass jegliche Verletzungsgefahr ausgeschlossen ist.

» Verletzungsgefahr durch die gedffnete Tir. Die Belastbarkeit der
Tur betragt maximal 8 kg. Kinder kbnnen sich an der gedffneten Tur
verletzen.

Hindern Sie Kinder daran, sich auf die gedffnete Tir zu stellen, zu
setzen oder sich daran zu hangen.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Technische Sicherheit

» Durch unsachgemaBe Installations- und Wartungsarbeiten oder
Reparaturen kdnnen erhebliche Gefahren flir den Benutzer entste-
hen. Installations- und Wartungsarbeiten oder Reparaturen dirfen
nur von Miele autorisierten Fachkréften durchgefihrt werden.

» Beschadigungen am Dampfgarer kbnnen Ihre Sicherheit gefahr-
den. Kontrollieren Sie ihn auf sichtbare Schaden. Nehmen Sie nie-
mals einen beschadigten Dampfgarer in Betrieb.

» Der zuverlassige 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 Elektrofachkraft prifen.

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

Vergleichen Sie diese Daten vor dem AnschlieBen. Fragen Sie im
Zweifelsfall eine Elektrofachkraft.

» Mehrfachsteckdosen oder Verldngerungskabel gewahren nicht die
ndtige Sicherheit (Brandgefahr). SchlieBen Sie den Dampfgarer damit
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 stationaren Aufstellungsor-
ten (z. B. Schiffen) betrieben werden.



Sicherheitshinweise und Warnungen

» Das Beriihren spannungsfiihrender Anschliisse sowie das Veran-
dern des elektrischen und mechanischen Aufbaus geféahrden Sie und
fihren moglicherweise zu Funktionsstérungen des Dampfgarers.
Offnen Sie niemals das Gehduse des Dampfgarers.

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

» Nur bei Originalersatzteilen gewahrleistet Miele, dass sie die
Sicherheitsanforderungen erfillen. 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 Elektrofachkraft an das Elektronetz
angeschlossen werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung beschadigt ist, muss sie durch ei-
ne spezielle Netzanschlussleitung ersetzt werden (siehe Kapitel
sElektroanschluss®).

» 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 die Mdbelfront niemals, wahrend Sie
den Dampfgarer verwenden. Hinter der geschlossenen Mébelfront
stauen sich Warme und Feuchtigkeit. Dadurch kbnnen Dampfgarer,
Umbauschrank und FuBboden beschadigt werden. SchlieBen Sie ei-
ne Mdbeltlr erst, wenn der Dampfgarer vollstédndig abgekuhlt ist.



Sicherheitshinweise und Warnungen

SachgemaBer Gebrauch

» Verletzungsgefahr durch heiBen Dampf und heiBe Oberflachen.
Der Dampfgarer wird im Betrieb hei3. Sie kdnnen sich an Dampf,
Garraum, Aufnahmegitter, Zubehdr und Gargut verbrennen.

Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim Einschieben oder Herausneh-
men von heiBem Gargut sowie bei Arbeiten im heiBen Garraum.

» Verletzungsgefahr durch heiBes Gargut.

Das Gargut kann beim Einschieben oder Herausnehmen der Garbe-
héalter Gberschwappen. Sie kbnnen sich am Gargut verbrennen.
Achten Sie beim Einschieben oder Herausnehmen der Garbehéalter
darauf, dass das heie Gargut nicht Gberschwappt.

» Verletzungsgefahr durch heiBes Wasser.

Nach Ende eines Garvorgangs befindet sich noch heiBes Wasser im
Dampferzeuger, das zurtick in den Wassertank gepumpt wird. Ach-
ten Sie beim Herausnehmen und Abstellen des Wassertanks darauf,
dass der Wassertank nicht umkippt.

» 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.

» Nicht temperatur- und dampfbesténdiges Kunststoffgeschirr
schmilzt bei hohen Temperaturen und kann den Dampfgarer bescha-
digen.

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

» Lebensmittel, die im Garraum aufbewahrt werden, kénnen aus-
trocknen und die austretende Feuchtigkeit kann zu Korrosion im
Dampfgarer fihren. Bewahren Sie keine Lebensmittel im Garraum
auf, und verwenden Sie zum Garen keine Gegensténde, die rosten
koénnen.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

» Verletzungsgefahr durch gebffnete Tir. Sie kbnnen sich an der ge-
offneten Tur stoBen oder dariiber stolpern. Lassen Sie die Tur nicht
unnotig offen stehen.

» Die Belastbarkeit der Tur betragt maximal 8 kg. Stellen oder set-
zen Sie sich nicht auf die gedffnete Tur, und stellen Sie keine schwe-
ren Gegenstadnde 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 Tur des Dampfgarers eingeklemmt wird. Die Lei-
tungsisolierung kdnnte beschadigt werden.

11



Sicherheitshinweise und Warnungen

Reinigung und Pflege

» Verletzungsgefahr durch Stromschlag. Der Dampf eines Dampfrei-
nigers kann an spannungsfihrende Teile gelangen und einen Kurz-
schluss verursachen. Verwenden Sie zur Reinigung niemals einen
Dampfreiniger.

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

» Die Aufnahmegitter kdnnen ausgebaut werden (siehe Kapitel ,,Rei-
nigung und Pflege®, Abschnitt ,,Aufnahmegitter reinigen®).
Bauen Sie die Aufnahmegitter wieder korrekt ein.

» 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 Originalzubehér. Wenn andere
Teile an- oder eingebaut werden, gehen Anspriiche aus Garantie,
Gewabhrleistung und/oder Produkthaftung verloren.

12



lhr Beitrag zum Umweltschutz

Entsorgung der Transportver-
packung

Die Verpackung schiitzt das Gerat vor
Transportschaden. Die Verpackungsma-
terialien sind nach umweltvertraglichen
und entsorgungstechnischen Gesichts-
punkten ausgewahlt und deshalb recy-
celbar.

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

Entsorgung des Altgerates

Elektro- und Elektronikgerate enthalten
vielfach wertvolle Materialien. Sie ent-
halten auch bestimmte Stoffe, Gemi-
sche und Bauteile, die fir ihre Funktion
und Sicherheit notwendig waren. Im
Hausmuill sowie bei nicht sachgemaBer
Behandlung kdnnen sie der menschli-
chen Gesundheit und der Umwelt scha-
den. Geben Sie Ihr Altgerat deshalb auf
keinen Fall in den Hausmiuill.

i

Nutzen Sie stattdessen die offiziellen,
eingerichteten Sammel- und Riicknah-
mestellen zur Abgabe und Verwertung
der Elektro- und Elektronikgerate bei
Kommune, Handler oder Miele. Flir das
Léschen etwaiger personenbezogener
Daten auf dem zu entsorgenden Altge-
rat sind Sie gesetzmaBig eigenverant-
wortlich. Bitte sorgen Sie dafir, dass Ihr
Altgeréat bis zum Abtransport kindersi-
cher aufbewahrt wird.

13



Ubersicht

Dampfgarer

(» Bedienelemente

(2 Wrasenaustritt

® Turdichtung

® Aufnahmegitter mit 4 Ebenen

(® Temperaturfiihler

(® Bodenheizkdrper

@ Auffangrinne

Automatischer Turdffner zur Dampfreduktion
(® Wassertank mit abnehmbarem Schwappschutz
Ansaugrohr

@) Einschubfach fiir den Wassertank

@ Dampfeintritt

@3 Frontrahmen mit Typenschild

Tor



Ubersicht

Die in dieser Gebrauchs-und Monta-
geanweisung beschriebenen Modelle
finden Sie auf der Rickseite.

Typenschild

Das Typenschild ist bei gedffneter Tur
auf dem Frontrahmen zu sehen.

Dort finden Sie die Modellbezeichnung,
die Fabrikationsnummer sowie die An-
schlussdaten (Netzspannung/Frequenz/
maximaler Anschlusswert).

Halten Sie diese Informationen bereit,
wenn Sie Fragen oder Probleme haben,
damit Miele lhnen gezielt weiterhelfen
kann.

Mitgeliefertes Zubehor

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

DGG 1/1-40L

N

1 Auffangschale

zum Auffangen von herabtropfender
Flussigkeit.

Sie kdnnen die Auffangschale auch als
Garbehélter verwenden.

375 x 394 x 40 mm (BxTxH)

DGG 1/2-40L

=

1 ungelochter Garbehalter
Fassungsvermdgen 2,2 |/
Nutzinhalt 1,6 |

375 x 197 x 40 mm (BxTxH)

DGGL 1/2-40L

2 gelochte Garbehalter
Fassungsvermdgen 2,2 |/
Nutzinhalt 1,6 |

375 x 197 x 40 mm (BxTxH)

DMSR 1/1L

1 Rost zum Daraufstellen von eigenem
Geschirr

Entkalkungstabletten
Zum Entkalken des Dampfgarers

15



Bedienelemente

» ° 8/0 v

®

®

®
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Taste Ein/Aus  in Vertiefung
Zum Ein- und Ausschalten des
Dampfgarers

Optische Schnittstelle
(nur fur den Miele Kundendienst)

Sensortaste % /

Zum Wechseln zwischen Dampfga-
ren, £EL0-Dampfgaren und Automa-
tikprogrammen

@ Display
Zur Anzeige von Informationen zur
Bedienung

(® Sensortasten VA
Zum Andern von Werten und Einstel-
lungen und Blattern in den Auswahl-
listen

(® Sensortaste OK
Zum Bestatigen einer Eingabe oder
Auswahl und zum Speichern von
Einstellungen




Bedienelemente

Display

Im Display werden Informationen zu Temperaturen, Garzeiten, Automatikprogram-

men und Einstellungen angezeigt.

Sensortasten

Die Sensortasten reagieren auf Fingerkontakt. Jede Bertihrung wird mit einem Tas-
tenton bestatigt. Diesen Tastenton kdnnen Sie ausschalten (siehe Kapitel ,,Einstel-

lungen®).
Symbole
Im Display kénnen wahrend des Betriebes folgende Symbole und Anzeigen er-
scheinen:
Symbol/Anzeige Bedeutung
RiM Dampfgaren
[oF (blinkt) Wassermangel oder fehlender Wassertank
ECO £L0-Dampfgaren
Auto A + Ziffer(n) Automatikprogramm
Ziffern + °C Temperatur
Ziffern + h Garzeit
S + Ziffer(n) der Dampfgarer muss entkalkt werden (siehe
Kapitel ,,Reinigung und Pflege”, Abschnitt
»,Dampfgarer entkalken®)

17



Funktionsbeschreibung

Wassertank

Die maximale Fullmenge betragt 1,5 Li-
ter, die minimale 0,5 Liter. Am Wasser-
tank befinden sich Markierungen. Die
obere Markierung darf keinesfalls Giber-
schritten werden.

Der Wasserverbrauch hangt vom Le-
bensmittel und der Lange der Garzeit
ab. Eventuell muss wéhrend des Gar-
vorgangs Wasser nachgefullt werden.
Wenn die Tir wahrend des Garvorgangs
gedffnet wird, erhéht sich der Wasser-
verbrauch.

Das Herausnehmen des Wassertanks
funktioniert nach dem Push-/Pull-Sys-
tem: Drlicken Sie zum Herausnehmen
leicht auf den Wassertank.

Nach Ende eines Garvorgangs befindet
sich noch heiBes Restwasser im
Dampferzeuger, das zurtick in den Was-
sertank gepumpt wird. Leeren Sie den
Wassertank nach jedem Garvorgang
mit Dampf.

Auffangschale

Schieben Sie die Auffangschale in Ebe-
ne 1, wenn Sie in gelochten Garbehal-
tern garen. Herabtropfende Flissigkeit
kann sich darin sammeln, und Sie kon-
nen die Flussigkeit leicht entfernen.

Bei Bedarf kénnen Sie die Auffangscha-
le auch als Garbehalter verwenden.

18

Temperatur

Der Dampfgarer hat einen Temperatur-
bereich von 40 °C bis 100 °C. Bei Ein-
schalten des Dampfgarers sind 100 °C
eingestellt. Sie kdnnen die Temperatur
in 5 °C-Schritten andern.

Temperaturempfehlung

Temperatur | Anwendung
100 °C — Garen aller Lebens-
mittel
— Erhitzen
— Mentgaren
— Einkochen
- Entsaften
85 °C — Schonendes Garen
von Fisch
50-60 °C — Auftauen
40 °C — Hefeteig gehen las-
sen
— Joghurt zubereiten
Garzeit

Sie kdnnen eine Garzeit zwischen 1 Mi-
nute (0:07) und 9 Stunden 59 Minuten
(9:559) einstellen. Wenn die Garzeit mehr
als 59 Minuten betragt, muss sie in
Stunden und Minuten angegeben wer-
den.

Beispiel: Garzeit 80 Minuten = 1:20.




Funktionsbeschreibung

Gerausche

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

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

Aufheizphase

In der Aufheizphase wird der Garraum

auf die eingestellte Temperatur aufge-

heizt. Die ansteigende Garraumtempe-
ratur wird im Display angezeigt.

Die Dauer der Aufheizphase ist abhan-
gig von der Lebensmittelmenge und
-temperatur. Im Allgemeinen betragt die
Aufheizphase ca. 7 Minuten. Bei der Zu-
bereitung gekulhlter oder gefrorener Le-
bensmittel und bei niedrigen Gartempe-
raturen verlangert sie sich.

Garphase

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

Dampfreduktion

Wenn mit einer Temperatur ab ca. 80 °C
gegart wurde, 6ffnet sich kurz vor Ende
der Garzeit die Tur des Dampfgarers au-
tomatisch einen kleinen Spalt, damit
Dampf aus dem Garraum entweichen
kann. Die Tur schlieBt sich wieder auto-
matisch.

Die Dampfreduktion kann ausgeschaltet
werden (siehe Kapitel ,,Einstellungen®).
Bei ausgeschalteter Dampfreduktion
tritt beim Offnen der Tir viel Dampf aus.
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Erste Inbetriebnahme

Dampfgarer erstmalig reinigen

m Entfernen Sie eventuell vorhandene
Aufkleber oder Schutzfolien von
Dampfgarer und Zubehor.

Der Dampfgarer wird im Werk einer
Funktionsprtfung unterzogen, daher
kann beim Transport unter Umsténden
Restwasser aus den Leitungen zurtick
in den Garraum laufen.

Wassertank reinigen
m Nehmen Sie den Wassertank heraus.

m Nehmen Sie den Schwappschutz ab.

m Spllen Sie den Wassertank von
Hand.
Zubehor/Garraum reinigen

m Nehmen Sie samtliches Zubehdr aus
dem Garraum.

m Reinigen Sie das Zubehoér von Hand
oder in der Geschirrsptlmaschine.

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

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

Damit der Dampfgarer einwandfrei
funktioniert und zum richtigen Zeitpunkt
entkalkt wird, missen Sie die 6rtliche
Wasserhérte einstellen.

Je harter das Wasser ist, desto haufiger
muss der Dampfgarer entkalkt werden.

Ab Werk ist der Hartegrad 15° dH vor-
eingestellt.

Die zustdndige Wasserversorgung
kann lhnen Auskunft Uber die drtliche
Wasserhérte geben.

m Stellen Sie lhre 6rtliche Wasserharte
ein (siehe Kapitel ,Einstellungen®).



Erste Inbetriebnahme

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 mUssen den Vorgang unbedingt
durchfiihren, damit eine einwandfreie
Funktion gewéhrleistet ist.

Destilliertes oder mit Kohlensaure
versetztes Wasser und andere Flls-
sigkeiten kdnnen den Dampfgarer
beschadigen.

Verwenden Sie ausschlieBlich fri-
sches, kaltes Trinkwasser (unter
20 °C).

m Nehmen Sie den Wassertank heraus
und flllen Sie ihn bis zur ,max“-Mar-
kierung.

m Schieben Sie den Wassertank ein.

m Nehmen Sie den Dampfgarer mit
Dampfgaren % (100 °C) fir 15 Minu-
ten 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 H6henmeter von dem alten
unterscheidet. Flihren Sie dazu einen
Entkalkungsvorgang durch (siehe Kapi-
tel ,Reinigung und Pflege*, Abschnitt
s,Dampfgarer entkalken®).
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Einstellungen

Einstellungen andern und spei-
chern

Werkseitig sind fur Ihren Dampfgarer
Einstellungen vorgegeben. Sie kbnnen
die in der nachfolgenden Tabelle ange-
gebenen Einstellungen &ndern.

Der Dampfgarer ist ausgeschaltet.

m Berlhren und halten Sie die Sensor-
taste V.

m Wahrend die Sensortaste V gehalten
wird, berlhren Sie 1-mal kurz die
Ein-/Aus-Taste (D.

P1 erscheint.

m Stellen Sie durch Bertihren der Sen-
sortaste V oder A das gewtlnschte
Programm ein.

m Bestéatigen Sie mit OK.
S und eine Ziffer erscheint.

m Stellen Sie durch Berlhren der Sen-
sortaste V oder A den gewilinschten
Status/die gewlinchte Wasserharte
ein.

m Bestéatigen Sie mit OK.
Der gewahlte Status ist gespeichert.

m Wenn Sie die gewtlinschte(n) Einstel-
lung(en) gedndert haben, schalten Sie
den Dampfgarer aus.
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Einstellungen

Die Werkeinstellung ist jeweils fett dargestellt.

Programm Status/ | Mégliche Einstellungen
Wasser-
hérte
P1 | Wasserhéarte 15° Siehe Kapitel ,,Einstelllungen®, Ab-
schnitt ,Wasserhérte*
P2 | Lautstarke Signaltdne S1 sehr leise
S2 leise
S3 laut
S4 sehr laut
P3 | Tastenton SO aus
S1 ein
P4 | Dampfreduktion SO aus
S1 ein
P5 | Einheit Temperatur S1 °C
S2 °F
P6 | Messeschaltung SO0 aus, der Dampfgarer heizt
S ein, der Dampfgarer heizt nicht
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Einstellungen

Wasserharte

Die zustandige Wasserversorgung kann
Ihnen Auskunft Gber die 6rtliche Was-
serharte des Trinkwassers geben.

Sie kdnnen einen Hartegrad zwischen
1° dH und 70° dH einstellen.

Wenn Sie in Flaschen abgeflilltes Trink-
wasser, z. B. Mineralwasser nutzen,
verwenden Sie Trinkwasser ohne Zusatz
von Kohlensaure. Nehmen Sie die Ein-
stellung entsprechend des Calciumge-
haltes vor. Der Calciumgehalt ist auf

dem Etikett der Flasche in mg/I ca®*
oder ppm (mg Ca2+/l) angegeben.

Wasserharte Calciumgehalt | Einstel-
°dH mmol/l | mg/l ca”* oder ung
ppm (mg Ca2+/l)
18 3,2 129 18°
19 3,4 136 19°
20 3,6 143 20°
21 3,8 150 21°
22 4,0 157 22°
23 41 164 23°
24 4,3 171 24°
25 4,5 179 25°
26 4,7 186 26°
27 4,9 193 27°
28 5,0 200 28°
29 5,2 207 29°
30 5,4 214 30°
31 5,6 221 31°
32 5,8 229 32°
33 5,9 236 33°
34 6,1 243 34°
35 6,3 250 35°
36 6,5 257 36°
37-45 6,6-8,0 258-321 37°-45°
46-60 | 8,2-10,7 322-429 46°-60°
61-70 |10,9-12,5 430-500 61°-70°

Wasserharte Calciumgehalt | Einstel-
°dH mmol/l | Mg/l ca" oder lung
ppm (mg Ca2*/l)
1 0,2 7 10
2 0,4 14 20
3 0,5 21 30
4 0,7 29 4°
5 0,9 36 50
6 1,1 43 6°
7 1,3 50 7°
8 1,4 57 8°
9 1,6 64 9°
10 1,9 71 0°
1 2,0 79 11°
12 2,2 86 190
13 2,3 93 130
14 2,5 100 -
15 2,7 107 15
16 2,9 114 16°
17 3,1 121 17°
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Bedienung

Dampfgarer bedienen

Destilliertes oder mit Kohlensdure
versetztes Wasser und andere FlUs-
sigkeiten kdnnen den Dampfgarer
beschéadigen.

Verwenden Sie ausschlieBlich fri-
sches, kaltes Trinkwasser (unter
20 °C).

m FUllen Sie den Wassertank und schie-
ben Sie ihn ein.

m Schieben Sie die Auffangschale in
Ebene 1, wenn Sie in gelochten Gar-
behaltern garen.

m Schieben Sie das Gargut in den Gar-
raum.

m Schalten Sie den Dampfgarer ein.

S MINze
s 20 IS

3% 180 °C erscheint. 188 blinkt.

m Wenn Sie mit 100 °C garen mdéchten,
bestéatigen Sie mit OK.

m Wenn Sie mit einer niedrigeren Tem-
peratur garen mdchten, verringern Sie
durch BerUhren der Sensortaste V
die Temperatur und bestatigen Sie
mit OK.

Die Temperatur wird innerhalb von we-
nigen Sekunden Gbernommen. Um zu-
rick zur Temperatureinstellung zu ge-
langen, berlihren Sie 2-mal OK.

{0000
R RN W

3% £.00 h erscheint.

Die & fUr die Stunden blinkt.

m Wenn Sie eine Garzeit

— unter 1 Stunde einstellen mdchten,
bestéatigen Sie mit OK,

— Uber 1 Stunde einstellen mochten,
stellen Sie durch Bertihren der Sen-
sortaste A (von O aufwarts) oder VvV
(von 9 abwarts) die gewlinschten
Stunden ein und bestéatigen Sie mit
OK.

m Stellen Sie durch Berlhren der Sen-
sortaste A (von 00 aufwarts) oder V
(von 55 abwaérts) die gewlinschten
Minuten ein.

m Bestétigen Sie mit OK.

Die Isttemperatur erscheint und die Auf-
heizphase beginnt.

Sie kdnnen den Temperaturanstieg ver-
folgen. Beim ersten Erreichen der ge-
wahlten Temperatur ertdnt ein Signal.

Die Garzeit beginnt abzulaufen.

Wenn mit einer Temperatur ab ca.

80 °C gegart wurde, 6ffnet sich kurz
vor Ende der Garzeit die Tur automa-
tisch einen kleinen Spalt, damit Dampf
aus dem Garraum entweichen kann.

Nach Ablauf der Garzeit ertont ein Si-
gnal.

m Nehmen Sie das Gargut aus dem
Garraum.

m Schalten Sie den Dampfgarer aus.

Ein neuer Garvorgang kann erst ge-
startet werden, wenn der automati-
sche Turéffner in seine Ausgangspo-
sition zurlickgezogen ist. Driicken
Sie ihn nicht manuell ein, da er da-
durch beschadigt wird.
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Bedienung

Dampfgarer reinigen

m Nehmen Sie gegebenenfalls die Auf-
fangschale aus dem Garraum und
entleeren Sie sie.

& Verletzungsgefahr durch heiBes
Wasser.

Nach Ende eines Garvorgangs befin-
det sich noch hei3es Restwasser im
Wassertank, an dem Sie sich ver-
brennen kénnen.

Achten Sie beim Herausnehmen und
Abstellen des Wassertanks darauf,
dass der Wassertank nicht umkippt.

m Nehmen Sie den Wassertank heraus.

m Nehmen Sie den Schwappschutz ab
und entleeren Sie den Wassertank.

m Reinigen und trocknen Sie den ge-
samten Dampfgarer wie im Kapitel
»,Reinigung und Pflege” beschrieben.

Achten Sie darauf, dass der
Schwappschutz beim Aufsetzen rich-
tig einrastet.

m SchlieBen Sie die Tur erst, wenn der
Garraum vollstéandig trocken ist.
Wasser nachfiillen

Wenn wahrend des Garvorgangs Was-
sermangel auftritt, ertént ein Signal und
das Symbol [o} blinkt.

m Nehmen Sie den Wassertank heraus
und flllen Sie Wasser nach.

m Schieben Sie den Wassertank wieder
ein.

Der Garvorgang wird fortgesetzt.
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Werte fiir einen Garvorgang
andern

Sobald ein Garvorgang ablauft, kénnen
Sie die Temperatur und Garzeit fir die-
sen Garvorgang andern.

Temperatur andern

m Berihren Sie 1-mal OK.

Das Display wechselt zur Temperatur-
einstellung und die Temperatur blinkt.

m Andern Sie die Temperatur durch Be-
rihren der Sensortaste V oder A.

m Bestétigen Sie mit OK.
Garzeit andern
m Berlihren Sie 2-mal OK.

Das Display wechselt zur Einstellung
der Garzeit und die Ziffer fir die Stun-
den blinkt.

m Andern Sie die Garzeit durch Beriih-
ren der Sensortaste V oder A.

m Bestétigen Sie mit OK.



Bedienung

Garvorgang unterbrechen

Wenn Sie die Tur 6ffnen, wird der Gar-
vorgang unterbrochen. Die Garraumbe-
heizung schaltet aus. Eingestellte Gar-
zeiten werden gespeichert.

& Verletzungsgefahr durch heien
Dampf.

Beim Offnen der Tir kann sehr viel
heiBer Dampf austreten. Sie kbnnen
sich am Dampf verbrennen.

Gehen Sie einen Schritt zurlick und
warten Sie, bis sich der heiBe Dampf
verfllichtigt hat.

& Verletzungsgefahr durch heiBe
Oberflachen und heiBes Gargut.

Der Dampfgarer wird im Betrieb heiB.
Sie koénnen sich an Garraum, Auf-
nahmegittern, Zubehdr und Gargut
verbrennen.

Ziehen Sie Topfhandschuhe beim
Einschieben oder Herausnehmen von
heiBem Gargut sowie bei Arbeiten im
heiBen Garraum an.

Achten Sie beim Einschieben und
Herausnehmen der Garbehélter dar-
auf, dass das heiBe Gargut nicht
Uberschwappt.

Wenn Sie die Tur schlieBen, wird der
Garvorgang fortgesetzt.

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

Zunachst wird erneut aufgeheizt und
dabei die ansteigende Garraumtempe-
ratur angezeigt. Wenn die eingestellte
Temperatur erreicht ist, [Auft die verblei-
bende Restzeit ab.

Der Garvorgang wird vorzeitig been-
det, wenn die Tur in der letzten Minute
der Garzeit gedffnet wird.
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Automatikprogramme

Ihr Dampfgarer verfugt Uber 20 Automa-
tikprogrammen zur Zubereitung ver-
schiedener GemUse. Temperatur und
Garzeit sind hinterlegt, das Gemuse
muss nur den Vorgaben entsprechend
vorbereitet werden (siehe Tabelle ,,Pro-
grammiubersicht®).

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

Hinweise und Tipps zum Dampfgaren

von Gemuse finden Sie im Kapitel
~-Dampfgaren®, Abschnitt ,Gemuse".
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Automatikprogramme verwen-
den

m Bereiten Sie das Gemuse vor und ge-
ben Sie es in einen gelochten Garbe-
hélter.

m Schieben Sie die Auffangschale in
Ebene 1.
Den Garbehalter mit GemUse kdnnen
Sie beliebig einschieben.

m Fillen Sie den Wassertank und schie-
ben Sie ihn ein.

m Schalten Sie den Dampfgarer ein.
m Beriihren Sie die Sensortaste % / (7.
EL0 erscheint.

Wenn Sie die Sensortaste V oder A
berlhren, wird zu den Automatikpro-
grammen gewechselt.

m Stellen Sie mit den Sensortasten Vv
oder A das gewunschte Programm
ein, z. B. A15.

m Bestétigen Sie mit OK.

m Stellen Sie mit den Sensortasten V
oder A den gewlinschten Gargrad
ein:

— bissfest -
— mittel _ =
- weich _:z=

Bestétigen Sie mit OK.



Automatikprogramme

Programmiubersicht

Programmnummer Gemiise

A1 Blumenkohl Rdschen, mittel
A2 Bohnen (griin, gelb) ganz

A3 Brokkoli Roschen, mittel
A4 Chinakonhl Streifen

A5 Erbsen —

A6 Fenchel Streifen

A7 Kohlrabi Stifte

A8 Kirbis Warfel

A9 Mais Kolben

A10 Mohren Wiirfel/Stifte/Scheiben
Al Paprika Streifen

A12 Pellkartoffeln festkochend, mittel
A13 Porree Ringe

Al14 Romanesco Rdschen, mittel
A15 Rosenkohl —

A16 Salzkartoffeln festkochend, geviertelt
Al17 Spargel, griin mittel

A18 Spargel, weil3 mittel

A19 Spinat -

A20 Zuckerschoten —
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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 vollsténdig erhalten,
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

Garbehalter

Dem Dampfgarer ist Gargeschirr aus
Edelstahl beigefligt. Zur Ergénzung sind
weitere Garbehalter unterschiedlicher
GroBe erhéltlich, die gelocht oder unge-
locht lieferbar sind (siehe Kapitel
»Nachkaufbares Zubehor®). So kénnen
fur die jeweiligen Lebensmittel die ge-
eigneten Garbehalter ausgewahlt wer-
den.

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 Dampfgaren weniger geeignet.
Dicke Wéande leiten die Warme
schlecht und bewirken dadurch, dass
sich die in den Tabellen angegebene
Garzeit deutlich verlangert.

— Stellen Sie das Geschirr auf den ein-
geschobenen Rost, nicht auf den
Garraumboden.

— Zwischen dem oberen Geschirrrand
und der Garraumdecke muss etwas
Abstand vorhanden sein, damit aus-
reichend Dampf in das GefaB eindrin-
gen kann.

Auffangschale

Schieben Sie die Auffangschale in Ebe-
ne 1, wenn Sie in gelochten Garbehal-
tern 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 Dampfgaren mehrere ho-
he Garbehélter gleichzeitig verwenden,
schieben Sie die Garbehalter versetzt
zueinander ein. Lassen Sie moglichst
eine Ebene zwischen den Garbehaltern
frei.

Schieben Sie die Garbehalter und den
Rost immer zwischen den Streben einer
Ebene ein, damit der Kippschutz ge-
wahrleistet ist.

Tiefkiihlware

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.

Garzeit

Beim Dampfgaren beginnt die Garzeit
erst abzulaufen, wenn die eingestellte
Temperatur erreicht ist.

Im Allgemeinen entsprechen die Garzei-
ten beim Dampfgaren 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 abhangig. Die Garzeit fur
1 kg Kartoffeln ist genau so lang wie fur
500 g Kartoffeln.

Garen mit Fliissigkeiten

Fullen Sie Garbehélter beim Garen mit
F|USSigke_'_it nur zu 2/, um beim Entneh-
men ein Uberschwappen zu verhindern.

Eigene Rezepte

Lebensmittel und Gerichte, die im Topf
zubereitet werden, kbnnen auch im
Dampfgarer gegart werden. Die Garzei-
ten sind auf den Dampfgarer Ubertrag-
bar. Beachten Sie dabei, dass beim
Dampfgaren nicht gebraunt werden
kann.
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Dampfgaren

Eco-Dampfgaren

Zum energiesparenden Dampfgaren
kénnen Sie Eco-Dampfgaren verwen-
den. Eco-Dampfgaren eignet sich vor
allem zum Garen von Gemduse und
Fisch. Zum Garen von stérkehaltigen
Lebensmitteln, z. B. Kartoffeln, Reis und
Teigwaren, ist Eco-Dampfgaren weniger
geeignet.

Wir empfehlen die Garzeiten und Tem-
peraturen aus den Tabellen im Kapitel
~Dampfgaren®.

Bei Bedarf kdnnen Sie nachgaren.

m Schalten Sie den Dampfgarer ein.

m Beriihren Sie die Sensortaste 3% /
.

Im Display erscheint £L0.
m Bestéatigen Sie mit OK.

m Stellen Sie Temperatur und Garzeit
ein.
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Hinweise zu den Gartabellen

Beachten Sie die Angaben zu Garzei-
ten, Temperaturen und gegebenenfalls
zu Hinweisen flr die Zubereitung.

Garzeit @ wihlen

Die angegebenen Garzeiten sind Richt-
werte.

m Wahlen Sie zunachst die kiirzere Zeit.
Bei Bedarf kbnnen Sie nachgaren.



Dampfgaren

Gemiise

Frischware

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

Tiefkiihlware

Tiefklihlgemise 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 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, wéahlen Sie flr 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.

Einschubebene

Wenn Sie in gelochten Garbehéaltern far-
bendes Gemuse garen, z. B. Rote Bete,
platzieren Sie keine anderen Lebensmit-
tel darunter. So vermeiden Sie Verfar-
bungen durch herabtropfende Flissig-
keit.

Garzeit

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

festkochende Kartoffel, geviertelt:

ca. 17 Minuten

festkochende Kartoffel, halbiert:

ca. 20 Minuten

Einstellungen

Dampfgaren %
Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle
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Dampfgaren

Gemiise @ [min]
Artischocken 32-38
Blumenkohl, ganz 27-28
Blumenkohl, Réschen 8
Bohnen, griin 10-12
Brokkoli, Réschen 3-4
Bundmohren, ganz 7-8
Bundmohren, halbiert 6-7
Bundmo&hren, 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
Klrbis, gewdrfelt 2-4
Maiskolben 30-35
Mangold, geschnitten 2-3
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Dampfgaren

Gemiise @ [min]
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, Réschen 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, weiB3, 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

Fisch

Frischware

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

Tiefkiihlware

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

Vorbereiten

Sauern Sie den Fisch vor dem Garen,

z. B. mit Zitronen- oder Limettensaft.
Das Sauern macht das Fischfleisch fes-
ter.

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

Garbehalter
Fetten Sie gelochte Garbehélter ein.

Einschubebene

Wenn Sie in gelochten Garbehéltern
Fisch und gleichzeitig in anderen Gar-
behéaltern weitere Lebensmittel garen,
vermeiden Sie GeschmacksUbertragun-
gen durch herabtropfende Flissigkeit,
indem Sie den Fisch direkt Uiber der
Auffang- oder Glasschale (abhangig
vom Modell) einschieben.
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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 abh&éngig 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.



Dampfgaren

Tipps

— Durch Einsatz von Gewt(irzen und
Krautern, z. B. Dill, unterstlitzen Sie
den Eigengeschmack.

— Garen Sie gréBere Fische in
Schwimmstellung. Damit Sie den no-
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.

— Geben Sie die anfallenden Abfélle wie
Gréten, Flossen und Fischkdpfe zu-
sammen mit Suppengemuse und kal-
tem Wasser in einen Garbehalter, um
Fischfond herzustellen. Garen Sie bei
100 °C fur 60-90 Minuten. Je langer
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 fur
diese Zubereitung sind Karpfen, Fo-
relle, Schleie, Aal und Lachs.

Einstellungen

Dampfgaren 3%
Temperatur: siehe Tabelle
Garzeit: siehe Tabelle
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Dampfgaren

Fisch §[°C] @ [min]
Aal 100 5-7
Barschfilet 100 8-10
Doradenfilet 85 3
Forelle, 250 g 90 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

Fleisch

Frischware

Bereiten Sie das Fleisch wie gewohnt
Vor.

Tiefkiihlware

Tauen Sie tiefgefrorenes Fleisch vor
dem Garen auf (sieche Kapitel ,,Spezial-
anwendungen®, Abschnitt ,,Auftauen®).

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&ngere Garzeit als
ein Stlick mit 500 g und 5 cm Héhe.

Tipps

— Sollen die Aromastoffe erhalten blei-
ben, verwenden Sie einen gelochten
Garbehalter. 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 kréftigen Briihe
eignen sich Suppenhuhn und vom
Rind Beinscheibe, Brustfleisch, Hohe
Rippe und Rinderknochen. Geben Sie
das Fleisch zusammen mit Knochen,
Suppengemiise und kaltem Wasser in
einen Garbehélter. Je langer die Gar-
zeit ist, desto kraftiger wird der Fond.

Einstellungen

Dampfgaren %
Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle
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Dampfgaren

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 80-90
Tafelspitz 110-120
@ 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 der Flussigkeit und damit das Verhaltnis Reis zu Flus-
sigkeit unterschiedlich.

Waéhrend des Garvorgangs nimmt der Reis die Flussigkeit komplett auf, sodass
keine Nahrstoffe verloren gehen.

Einstellungen

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

Verhaltnis @ [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

Getreide

Getreide quillt wahrend des Garens, deshalb muss es in Flissigkeit gegart werden.
Das Verhéltnis Getreide zu Flussigkeit ist von der Getreidesorte abhangig.

Getreide kann in ganzen Kérnern oder geschrotet gegart werden.

Einstellungen

Dampfgaren %
Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

Verhiltnis @ [min]
Getreide : Flissigkeit
Amarant 1:1,5 15-17
Bulgur 1:1,5 9
Griinkern, ganz 1:1 18-20
Grlinkern, geschrotet 1:1 7
Hafer, ganz 1:1 18
Hafer, geschrotet 1:1 7
Hirse 1:1,56 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

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. Ga-
ren Sie sie in einem gefetteten, gelochten Garbehalter.

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

Dampfgaren %
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 Wéssern nicht genug Feuchtigkeit aufnehmen und auseinander-
fallen.

Garen Sie frische KldBe in einem gefetteten, gelochten Garbehélter.

Einstellungen

Dampfgaren .
Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

O [min]
Dampfnudeln 30
HefekléBe 20
Kartoffelkl6Be im Kochbeutel 20
Semmelknddel im Kochbeutel 18-20

@ 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 Hilsenfrlichte zu Flissigkeit beachtet werden.

Einstellungen

Dampfgaren .
Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

Eingeweicht
D [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
Grine Erbsen, geschalt 27
@ Garzeit
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Dampfgaren

Verhéltnis
Hiilsenfriichte : Fliissigkeit

@ [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 1:8 80-90

—_
N

13-14

Rote Linsen

Gelbe Erbsen

—
w

7

110-130

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 Garbehdlter ein, wenn Sie darin Eierspeisen zubereiten,
z. B. Eierstich.
Einstellungen

Dampfgaren %
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 Garbe-
halter garen. Wenn Sie Obst in einem
gelochten Garbehalter garen, schieben
Sie darunter einen ungelochten Garbe-
hélter ein. So geht ebenfalls kein Saft

verloren.

Tipp: Sie konnen den aufgefangenen
Saft zur Herstellung eines Tortengusses

verwenden.

Einstellungen

Dampfgaren %
Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

Wurstwaren

Einstellungen

Dampfgaren 3%
Temperatur: 90 °C
Garzeit: siehe Tabelle

@ [min]

Apfel, in Stiicken 1-3
Birnen, in Sticken 1-3
Kirschen 2-4
Mirabellen 1-2
Nektarinen/Pfirsiche, in 1-2
Stlicken

Pflaumen 1-3
Quitten, gewdrfelt 6-8
Rhabarber, in Stlicken 1-2
Stachelbeeren 2-3

@ Garzeit
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Wurstwaren @ [min]

Bruhwurst 6-8

Fleischwurst 6-8

WeiBwurst 6-8
@ Garzeit




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

Dampfgaren %
Temperatur: siehe Tabelle
Garzeit: siehe Tabelle

¥lrcl @ [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 durch verdorbene Muscheln.
Verdorbene Muscheln kénnen Lebensmittelvergiftungen ausldsen.
Bereiten Sie nur geschlossene Muscheln zu.

Essen Sie keine Muscheln, die nach dem Garen noch geschlossen sind.

Wassern Sie frische Muscheln vor dem Garen einige Stunden, damit diese evtl.
vorhandenen Sand ausspulen kénnen. Blrsten Sie die Muscheln anschlieBend

kréftig, 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 an-

gegebenen Garzeiten ein.

Einstellungen

Dampfgaren %
Temperatur: siehe Tabelle
Garzeit: siehe Tabelle

¥lcl © [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

Menigaren

Schalten Sie beim manuellen Menu-
garen die Dampfreduktion aus (siehe
Kapitel ,Einstellungen®, Abschnitt
~Dampfreduktion®).

Beim Menugaren kénnen Sie verschie-
dene Lebensmittel mit unterschiedli-
chen Garzeiten zu einem Men( zusam-
menstellen, z. B. Rotbarschfilet mit Reis
und Brokkoli.

Die Lebensmittel werden dabei zeitver-
setzt in den Garraum geschoben, damit
sie zur gleichen Zeit fertig gegart sind.

Einschubebene

Schieben Sie tropfende (z. B. Fisch)
oder farbende Lebensmittel (z. B. Rote
Beete) direkt Uber der Auffang- oder
Glasschale ein (abhangig vom Modell).
So vermeiden Sie Geschmackstibertra-
gungen oder Verfarbungen durch her-
abtropfende 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. flir Dora-
denfilet 85 °C und Kartoffeln 100 °C.

Wenn flr 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.

Garzeit

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

Beispiel

Garzeiten der Lebensmittel
(siehe Gartabellen im Kapitel ,,Dampf-
garen®)

Paraboiled Reis 24 Minuten
Rotbarschfilet 6 Minuten
Brokkoli 4 Minuten

Berechnung der einzustellenden Garzei-
ten:

24 Minuten minus 6 Minuten = 18 Minu-
ten (1. Garzeit: Reis)

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

Rest = 4 Minuten (3. Garzeit: Brokkoli)

Garzeit 24 Min. Reis
6 Min. Rotbarsch-
filet
4 Min.
Brokkoli
Einstel- | 18 Min. | 2 Min. 4 Min.
lung
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Dampfgaren

Ein Menii garen
m Schieben Sie zuerst den Reis in den
Garraum.

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

m Wenn die 18 Minuten abgelaufen
sind, schieben Sie das Rotbarschfilet
ein.

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

m Wenn die 2 Minuten abgelaufen sind,
schieben Sie den Brokkoli ein.

m Stellen Sie die 3. Garzeit ein, also
4 Minuten.
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Weitere Anwendungen

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 kénnen auf einem Teller,
gréBere Mengen im Garbehalter erhitzt
werden.

Zeit
Die Anzahl der Teller oder Garbehalter
hat keine Auswirkungen auf die Zeit.

Die in der Tabelle angegebene Zeit gilt
fur eine durchschnittliche Portion pro
Teller. Verldngern Sie die Zeit bei groBe-
ren Mengen.

Tipps

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

— Halbieren Sie kompakte Stlicke wie
geflllte Paprika, Rouladen oder Kl6-
Be.

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

— Decken Sie die Lebensmittel beim Er
hitzen ab. So vermeiden Sie, dass
Dampf auf dem Geschirr kondensiert.

— Beachten Sie, dass panierte Lebens-
mittel, z. B. Schnitzel, nicht kross
bleiben.

Lebensmittel erhitzen

m Decken Sie die zu erwdrmenden Le-
bensmittel mit einem Teller oder einer
temperatur- (bis 100 °C) und dampf-
besténdigen Folie ab.

m Stellen Sie die Lebensmittel auf den
Rost oder in einen Garbehélter.
Einstellungen

Dampfgaren %
Temperatur: 100 °C
Zeit: siehe Tabelle
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Weitere Anwendungen

Die in der Tabelle angegebenen Zeiten sind Richtwerte. Wir empfehlen, zun&chst
die kilrzere Zeit zu wahlen. Bei Bedarf kdnnen Sie die Zeit verlangern.

Lebensmittel @* [min]
Gemiise

M&hren

cmervon
Bohnen

Beilagen

e
Kartoffeln, langs halbiert 12-14
KléBe 15-17
Fleisch und Gefliigel

Braten in Scheiben, 1,5 cm dick

Rouladen, in Scheiben geschnitten

Gulasch 5-6
Lammragout

Kdnigsberger Klopse 13-15
Héhnchens_chnitzel 78
Putenschnitzel

Fisch

Fischfilet, 2 cm dick 6-7
Fischfilet, 3 cm dick 7-8
Tellergerichte

Spaghetti, TomatensoBe 13-15
Schweinebraten, Kartoffeln, Gemuse 12-14
Geflillte Paprikaschote (halbiert), Reis 13-15
Huhnerfrikassee, Reis 7-8
Gemusesuppe 2-3
Cremesuppe 3-4
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Weitere Anwendungen

Lebensmittel @* [min]
Klare Suppe 2-3
Eintopf 4-5

@ Zeit

* Die Zeiten gelten fur Lebensmittel, die auf einem Teller erhitzt werden und mit einem Teller
abgedeckt sind.
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Weitere Anwendungen

Auftauen

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

& Infektionsgefahr durch Keimbil-
dung.

Keime wie z. B. Salmonellen kdnnen
schwere Lebensmittelvergiftungen
auslosen.

Achten Sie beim Auftauen von Fisch
und Fleisch (insbesondere Geflugel)
auf besondere Sauberkeit.
Verwenden Sie nicht die Auftauflis-
sigkeit.

Verarbeiten Sie die Lebensmittel
nach der Ausgleichszeit sofort weiter.

Temperatur

Die optimale Auftautemperatur betrégt
60 °C.

Ausnahmen: Hackfleisch und Wild

50 °C.

Vor-/Nachbereitung

Entfernen Sie zum Auftauen gegebe-
nenfalls die Verpackung.

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

Lassen Sie die Lebensmittel nach dem
Auftauen noch einige Minuten bei
Raumtemperatur stehen. Diese Aus-
gleichszeit ist erforderlich, um die War-
me gleichmaBig von auBen nach innen
zu transportieren.
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Garbehalter

Verwenden Sie beim Auftauen von trop-
fenden Lebensmitteln, wie Gefllgel,
einen gelochten Garbehalter mit unter-
geschobener Auffang- oder Glasschale
(abhéngig vom Modell). So liegen die
Lebensmittel nicht in der Auftauflissig-
keit.

Nicht tropfende Lebensmittel kdnnen in
einem ungelochten Garbehalter aufge-
taut werden.

Tipps

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

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

— Frieren Sie einmal aufgetaute Lebens-
mittel nicht wieder ein.

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

Einstellungen

Dampfgaren %
Temperatur: siehe Tabelle
Auftauzeit: siehe Tabelle
Ausgleichszeit: siehe Tabelle



Weitere Anwendungen

Die in der Tabelle angegebenen Zeiten sind Richtwerte. Wir empfehlen, zun&chst
die klrzere Auftauzeit zu wahlen. Bei Bedarf kdnnen Sie die Auftauzeit verlangern.

Gefriergut Menge | ¥ [°C] | @ [min] | [min]
Milchprodukte

Kése in Scheiben 125¢ 60 15 10
Quark 2509 60 20-25 10-15
Sahne 2509 60 20-25 10-15
Weichkase 100 g 60 15 10-15
Obst

Apfelmus 250¢ 60 20-25 10-15
Apfelstlicke 250 g 60 20-25 10-15
Aprikosen 5009 60 25-28 15-20
Erdbeeren 300g 60 8-10 10-12
Himbeeren/Johannisbeeren 3009 60 8 10-12
Kirschen 150 g 60 15 10-15
Pfirsiche 5009 60 25-28 15-20
Pflaumen 2509 60 20-25 10-15
Stachelbeeren 250 g 60 20-22 10-15
Gemiise

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

Fischfilets 4009 60 15 10-15
Forellen 5009 60 15-18 10-15
Hummer 3009 60 25-30 10-15
Krabben 300 g 60 4-6 5
Fertiggerichte

Fleisch, GemUse, Beilage/ 4809 60 20-25 10-15
Eintopf/Suppen

Fleisch

Braten, Scheiben je 125-150 g 60 8-10 15-20
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Weitere Anwendungen

Gefriergut Menge ¥ [°C] @ [min] [min]
250 g 50 15-20 10-15
Hackfleisch
5009 50 20-30 10-15
Gulasch 5009 60 30-40 10-15
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 800 g 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
Gebéack
Blatter-/Hefeteiggebéck - 60 10-12 10-15
Ruhrteiggeback/-kuchen 400 g 60 15 10-15
Brot/Brétchen
Brotchen - 60 30 2
Graubrot, geschnitten 2509 60 40 15
Vollkornbrot, geschnitten 250 ¢ 60 65 15
WeiBbrot, geschnitten 150 g 60 30 20

§ Temperatur, @ Auftauzeit, ) Ausgleichszeit
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Weitere Anwendungen

Blanchieren

GemdUse, das eingefroren werden soll,
sollte vorher blanchiert werden. Die
Qualitat der Lebensmittel bleibt dadurch
wéhrend der Gefrierlagerung besser er-
halten.

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

m Legen Sie das vorbereitete Gemuse
in einen gelochten Garbehalter.

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

Einstellungen

Dampfgaren %
Temperatur: 100 °C
Blanchierzeit: 1 Minute

Einkochen

Verwenden Sie nur einwandfreie, frische
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 GréBe 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 sorgfaltig, 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 zerdrickt.

Entfernen Sie gegebenenfalls Schalen,
Stiele, Kerne oder Steine. Zerkleinern
Sie groBeres 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.
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Weitere Anwendungen

Gemiise

Waschen, putzen und zerkleinern Sie
Gemiise.

Blanchieren Sie Gemise vor dem Ein-
kochen, damit es seine Farbe behélt
(siehe Kapitel ,Spezialanwendungen®,
Abschnitt ,Blanchieren®).

Fiillmenge

Flllen 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. Fll-
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 Aufflllen den Bratenfond, den Sie
mit Wasser verlangern kdnnen, oder die
Briihe, in der das Fleisch gekocht wur-
de. Achten Sie darauf, dass der Glas-
rand frei von Fett ist.

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

— Nutzen Sie die Nachwéarme, 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-
kihlen.

Lebensmittel einkochen

m Schieben Sie den Rost in Ebene 1.

m Stellen Sie die Glaser auf den Rost.
Die Glaser dlirfen sich nicht berlhren.

Einstellungen

Dampfgaren 3%
Temperatur: siehe Tabelle
Einkochzeit: siehe Tabelle



Weitere Anwendungen

Einkochgut Eecl @* [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 a0 65
Quitten 20 65
Gemiise

Bohnen 100 120
Dicke Bohnen 100 120
Gurken 90 55
Rote Bete 100 60
Fleisch

Vorgekocht 90 90
Gebraten 90 90

§ Temperatur, @ Einkochzeit

* Die Einkochzeiten gelten fur 1,0 I-Gléaser. Bei 0,5 I-Glasern verringert sich die Zeit um

15 Minuten, bei 0,25 I-Gldsern um 20 Minuten.
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Weitere Anwendungen

Geschirr entkeimen

Im Dampfgarer entkeimtes Geschirr und
Babyflaschen sind nach Ablauf des Pro-
gramms keimfrei im Sinne des bekann-
ten Auskochens. Priifen Sie jedoch zu-
vor anhand der Herstellerangaben, ob
alle Bestandteile temperatur- (bis

100 °C) und dampfbestandig sind.

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

m Platzieren Sie alle Geschirrteile auf
dem Rost oder in einem gelochten
Garbehélter so, dass sie sich nicht
gegenseitig berthren (liegend oder
mit der Offnung nach unten). So kann
der heiBe Dampf ungehindert die ein-
zelnen Teile umstrémen.

Einstellungen

Dampfgaren %
Temperatur: 100 °C
Zeit: 15 Minuten
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Hefeteig gehen lassen

m Bereiten Sie den Teig nach Rezeptan-
gaben zu.

m Stellen Sie die offene Teigschissel
auf den eingeschobenen Rost.

Einstellungen

Dampfgaren %
Temperatur: 40 °C
Zeit: nach Rezeptangabe



Weitere Anwendungen

Feuchte Tiicher erwarmen

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

m Legen Sie die Handtiicher nebenein-

ander in einen gelochten Garbehalter.

Einstellungen

Dampfgaren 3%
Temperatur: 70 °C
Zeit: 2 Minuten

Gelatine schmelzen

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

m Geben Sie gemahlene Gelatine in ei-
ne Schuissel und fiigen 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

Dampfgaren %
Temperatur: 90 °C
Zeit: 1 Minute
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Weitere Anwendungen

Honig entkristallisieren

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

m Ruhren Sie den Honig zwischendurch
einmal um.

Einstellungen

Dampfgaren 3%

Temperatur: 60 °C

Zeit: 90 Minuten (unabh&ngig von der
GlasgréBe oder Honigmenge im Gilas)
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Schokolade schmelzen

Sie kdnnen jede Art von Schokolade im
Dampfgarer schmelzen.

Bei der Verwendung von Fettglasur stel-
len Sie die ungedffnete Packung in
einen gelochten Garbehalter.

m Zerkleinern Sie die Schokolade.

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

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

m Rlhren Sie groBere Mengen zwi-
schendurch einmal um.
Einstellungen

Dampfgaren %
Temperatur: 65 °C
Zeit: 20 Minuten



Weitere Anwendungen

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
Lagerzeit).

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 gleichen
Fettgehalt aufweisen.

Die Glaser dirfen wéhrend der Sto-
ckungszeit nicht bewegt oder geschit-
telt werden.

Nach der Zubereitung muss der Joghurt
sofort im Kihlschrank abgeklhlt wer-
den.

Die Festigkeit, der Fettgehalt und die im
Starterjoghurt verwendeten Kulturen
beeinflussen die Konsistenz des selbst
hergestellten Joghurts. Nicht alle Jo-
ghurts eignen sich gleich gut als Star-
terjoghurt.

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

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

m Flllen Sie die Milchmischung in Gl&-
ser und verschlieBen Sie die Glaser.

m Stellen Sie die geschlossenen Glaser
in einen gelochten Garbehélter oder
auf den Rost. Die Glaser durfen sich
nicht berthren.

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

Einstellungen

Dampfgaren 3%
Temperatur: 40 °C
Zeit: 5:00 Stunden

Maogliche Ursachen fiir schlechte Er-
gebnisse

Joghurt ist nicht fest:

falsche Lagerung des Starterjoghurts,
Klhlkette wurde unterbrochen, Verpa-
ckung war beschéadigt, 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 Starterjo-
ghurt wurden nicht gleichmaBig ver-
rihrt.
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Weitere Anwendungen

Speck auslassen
Der Speck wird nicht gebraunt.

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-
besténdigen Folie ab.

Einstellungen

Dampfgaren %
Temperatur: 100 °C
Zeit: 4 Minuten
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Zwiebeln diinsten

Dinsten bedeutet Garen im eigenen
Saft, eventuell unter Zugabe von etwas
Fett.

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

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

Einstellungen

Dampfgaren 3%
Temperatur: 100 °C
Dulnstzeit: 4 Minuten



Weitere Anwendungen

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 Wiirfel. Je harter das
Obst ist, desto kleiner sollte es ge-
schnitten 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.

Obst entsaften

m Legen Sie das vorbereitete Obst in
einen gelochten Garbehalter.

m Um den Saft aufzufangen, schieben
Sie darunter einen ungelochten Gar-
behalter oder die Auffang- oder Glas-
schale ein (abhédngig vom Modell) ein.

Einstellungen

Dampfgaren %
Temperatur: 100 °C
Zeit: 40-70 Minuten
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Weitere Anwendungen

Lebensmittel hauten

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

Dampfgaren 3%
Temperatur: 100 °C
Zeit: siehe Tabelle

Lebensmittel @ [min]
Aprikosen 1
Mandeln 1
Nektarinen 1
Paprika 4
Pfirsiche 1
Tomaten 1
@ Zeit
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Apfel konservieren

Die Lagerfahigkeit unbehandelter Apfel
kann verlangert werden. Die Bedamp-
fung der Apfel verringert die Faulnisbil-
dung. Bei optimaler Lagerung in einem
trockenen, kihlen und gut durchlifteten
Raum betragt die Haltbarkeit 5 bis

6 Monate. Dies geht nur mit Apfeln,
nicht mit anderen Kernobstsorten.

Einstellungen
Dampfgaren %

Temperatur: 50 °C
Konservierungszeit: 5 Minuten

Eierstich zubereiten

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

m Wirzen Sie die Ei-/Milchmischung
und fillen Sie diese in einen mit But-
ter ausgestrichenen ungelochten Gar-
behélter.

Einstellungen

Dampfgaren 3%
Temperatur: 100 °C
Garzeit: 4 Minuten



Angaben fir Prifinstitute

Priifspeisen nach EN 60350-1 (Dampfgaren )

Priifspeise Garbehalter Menge [g] D‘f 152 [°cl @ [min]
Dampfnachschub
Brokkoli (8.1) | 1x DGGL 1/2-40L | 300 | beliebig | 100 3
Dampfverteilung
Brokkoli (8.2) 2x DGGL 1/2-40L max. beliebigs 100 3
Geréatekapazitat
Erbsen (8.3) 4x DGGL 1/2-40L jeweils 875 5 44 100 5
£ 1% Ebene(n), § Temperatur, @ Garzeit
1 Schieben Sie die Auffangschale in Ebene 1.
2 Schieben Sie die Priifspeise in den kalten Garraum (bevor die Aufheizphase beginnt).
3 Schieben Sie 2x DGGL 1/2-40L hintereinander in die Ebene.
4 Schieben Sie jeweils 2x DGGL 1/2-40L hintereinander in die Ebenen.
5 Der Test ist beendet, wenn die Temperatur an der kaltesten Stelle 85 °C betragt.
Priifspeisen Meniigaren' (Dampfgaren %)
Priifspeise Garbehilter Menge [g] 512 §[°C] Hohe [cm] @ [min]
Kartoffeln, festko- | 1x 1/2 DGGL-40L 800 4 100 - 17
chend, geviertelt3
Lachsfilet, tiefgefro- | 1x 1/2 DGGL-40L 4 x150 2 100 <25 9
ren, nicht angetaut >25<3,2 10
> 3,2 11
Brokkoli-roschen 1x 1/2 DGGL-40L 600 3 100 - 4

£ 1% Ebene, § Temperatur, @ Garzeit

1 Vorgehensweise siehe Kapitel ,Dampfgaren®, Abschnitt "Menugaren".

2 Schieben Sie die Auffangschale in Ebene 1.

3 Schieben Sie die 1. Prufspeise (Kartoffeln) in den kalten Garraum (bevor die Aufheizphase beginnt).
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Reinigung und Pflege

& Verletzungsgefahr durch heiB3e
Oberflachen.

Der Dampfgarer wird im Betrieb heil3.
Sie kbnnen sich an Garraum, Auf-
nahmegittern und Zubehdr verbren-
nen.

Lassen Sie den Garraum, die Auf-
nahmegitter und das Zubehor vor der
Reinigung erst abklhlen.

& Verletzungsgefahr durch Strom-
schlag.

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

Verwenden Sie zur Reinigung nie-
mals einen Dampfreiniger.

Alle Oberflachen kénnen sich verfar-
ben oder verandern, wenn Sie unge-
eignete Reinigungsmittel verwenden.
Alle Oberflachen sind kratzempfind-
lich. Bei Glasflachen kénnen Kratzer
unter Umstanden zum Zerbrechen
fUhren.

Verwenden Sie zur Reinigung aus-
schlieBlich haushaltsiibliche Spilmit-
tel.

Entfernen Sie Riickstande von Reini-
gungsmitteln sofort.

Verwenden Sie keine aliphatischen
kohlenwasserstoffhaltigen Reini-
gungs- oder Spulmittel. Dadurch
kénnen die Dichtungen aufquellen.
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Wenn Verschmutzungen langer ein-
wirken, lassen sie sich unter Umstan-
den nicht mehr entfernen.

Die Oberflachen kdnnen sich verfar-
ben oder verandern.

Entfernen Sie Verschmutzungen am
besten sofort.

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

m SchlieBen Sie die Tur erst, wenn der
Garraum vollstandig trocken ist.

Tipp: Wenn Sie den Dampfgarer lber
einen langeren Zeitraum unbenutzt ste-
hen lassen, reinigen Sie ihn noch einmal
grundlich, um Geruchsbildung etc. zu
vermeiden. Lassen Sie die Tur anschlie-
Bend geodffnet.



Reinigung und Pflege

Ungeeignete Reinigungsmittel

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

— soda-, ammoniak-, saure- oder chlo-
ridhaltige Reinigungsmittel

— kalklésende Reinigungsmittel

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

— l6semittelhaltige Reinigungsmittel
— Edelstahl-Reinigungsmittel

— Geschirrspiilmaschinen-Reiniger
— Glasreiniger

— Reinigungsmittel fir Glaskeramik-
Kochfelder

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

— Schmutzradierer

— scharfe Metallschaber
- Stahlwolle

— Edelstahl-Spiralen

— punktuelle Reinigung mit mechani-
schen Reinigungsmitteln

— Backofenreiniger und -sprays

Dampfgarerfront reinigen

m Reinigen Sie die Front mit einem sau-
beren Schwammtuch, Handspulmittel
und warmem Wasser.

m Trocknen Sie die Front anschlieBend
mit einem weichen Tuch.

Tipp: Sie kdnnen zur Reinigung auch
ein sauberes, feuchtes Mikrofasertuch
ohne Reinigungsmittel verwenden.

Garraum reinigen

Reinigen und trocknen Sie Garraum,
Turdichtung, Auffangrinne und Turinnen-
seite nach jedem Benutzen.

m Entfernen Sie:

— Kondensat mit einem Schwamm oder
Schwammtuch,

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

m Wischen Sie nach der Reinigung mit
klarem Wasser nach, bis alle Reini-
gungsmittel-Rickstande entfernt
sind.

m Trocknen Sie die Oberflachen an-
schlieBend mit einem Tuch.

Der Bodenheizkérper kann sich nach
langerem Gebrauch durch herabtrop-
fende Flussigkeiten verférben. Die
Funktionalitat wird dadurch aber nicht
beeintrachtigt.
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Reinigung und Pflege

Die Tirdichtung ist konstruktiv fur
die gesamte Geratelebensdauer aus-
gelegt. Falls die Turdichtung jedoch
einmal gewechselt werden muss,
wenden Sie sich an den Kunden-
dienst (siehe Ende dieser Ge-
brauchsanweisung).

Automatischen Tiir6ffner reinigen

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 der Reinigung mit
klarem Wasser nach, bis alle Reini-
gungsmittel-Rickstande entfernt
sind.
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Wassertank reinigen

m Nehmen Sie den Wassertank nach je-
dem Benutzen heraus.

m Nehmen Sie den Schwappschutz ab.
m Entleeren Sie den Wassertank.

m Spulen Sie den Wassertank von Hand
und trocknen Sie ihn anschlieBend,
um Kalkriickstande zu vermeiden.

m Setzen Sie den Schwappschutz wie-
der auf den Wassertank. Achten Sie
darauf, dass der Schwappschutz
richtig einrastet.

Zubehor

Alle Zubehorteile sind geschirrspllma-
schinengeeignet.

Auffangschale, Rost, Garbehilter rei-
nigen

m Spulen und trocknen Sie Auffang-
schale, Rost und Garbehalter nach je-
dem Benutzen.

m Entfernen Sie blauliche Verfarbungen
der Garbehalter mit Essig und sptilen
Sie sie anschlieBend mit klarem Was-
ser.



Reinigung und Pflege

Aufnahmegitter reinigen

Dampfgarer entkalken

Die Aufnahmegitter sind geschirrspul-
maschinengeeignet.

@&Zt’i

m Ziehen Sie die Aufnahmegitter vorn
aus der Befestigung (1.) und nehmen
Sie sie heraus (2.).

m Reinigen Sie die Aufnahmegitter in
der Geschirrspiilmaschine oder mit
einem sauberen Schwammtuch,
Handspulmittel und warmem Wasser.

Der Einbau erfolgt in umgekehrter
Reihenfolge.

m Bauen Sie die Aufnahmegitter sorg-
féltig wieder ein.

Wenn die Aufnahmegitter nicht kor-
rekt eingesteckt werden, ist der
Kipp- und Ausziehschutz nicht gege-
ben.

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

Wenn Entkalkungslésung auf Metall
gelangt, kdnnen 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, werden nach dem Einschal-
ten des Dampfgarers das Symbol S8
und die Anzahl der verbleibenden Gar-
vorgange angezeigt:

2 177

Nach dem letzten verbleibenden Gar-
vorgang wird der Dampfgarer gesperrt.

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

Im Verlauf des Entkalkungsvorgangs
muss der Wassertank ausgespult und
mit Frischwasser gefiillt werden.

m Bertihren Sie die Ein-/Aus-Taste (D
so lange, bis das blinkende Sym-
bol & und die Entkalkungszeit er-
scheinen.

m Fillen Sie den Wassertank bis zur
Markierung & mit lauwarmem Was-
ser und geben Sie 2 Miele Entkal-
kungstabletten hinzu.

m Warten Sie, bis sich die Entkalkungs-
tabletten aufgeldst haben.

m Schieben Sie den Wassertank ein.
m Bestéatigen Sie mit OK.

Der Entkalkungsvorgang startet.

Schalten Sie den Dampfgarer keines-
falls vor Ablauf des Entkalkungsvor-
gangs aus, da der Vorgang sonst neu
gestartet werden muss.

Im Verlauf des Entkalkungsvorgangs
muss der Wassertank zweimal ausge-
spilt und mit Frischwasser gefillt wer-
den. Zu diesen Zeitpunkten ertont je-
weils ein Signal und das Symbol [} er-
scheint.

m Nehmen Sie den Wassertank heraus
und nehmen Sie den Schwappschutz
ab.

m Entleeren Sie den Wassertank und
spulen Sie ihn grindlich aus.

m Fillen Sie den Wassertank bis zur
Markierung & mit Wasser und schie-
ben Sie ihn ein.

m Bestétigen Sie mit OK.
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Das Symbol [+F erlischt. Der Entkal-
kungsvorgang wird fortgesetzt.

Nachdem Sie den Wassertank zum
zweiten Mal ausgespult und mit Frisch-
wasser gefilllt haben, ertdnt einige Mi-
nuten spéater ein Signal. Der Entkal-
kungsvorgang ist beendet.

m Schalten Sie den Dampfgarer aus.

m Nehmen Sie den Wassertank heraus
und nehmen Sie den Schwappschutz
ab.

m Entleeren und trocknen Sie den Was-
sertank.

m Lassen Sie den Garraum abkuihlen.

m Trocknen Sie den Garraum anschlie-
Bend.

m SchlieBen Sie die Tur erst, wenn der
Garraum vollsténdig trocken ist.



Was tun, wenn ...

Sie kénnen die meisten Stérungen und Fehler, zu denen es im taglichen Betrieb
kommen kann, selbst beheben. In vielen Fallen kénnen Sie Zeit und Kosten spa-
ren, da Sie nicht den Kundendienst rufen missen.

Die nachfolgenden Tabellen sollen Ihnen dabei helfen, die Ursachen einer Stérung
oder eines Fehlers zu finden und zu beseitigen.

Problem

Ursache und Behebung

Der Dampfgarer lasst
sich nicht einschalten.

Die Sicherung ist herausgesprungen.

m Aktivieren Sie die Sicherung (Mindestabsicherung
siehe Typenschild).

Es ist unter Umsténden eine technische Stérung auf-

getreten.
m Trennen Sie den Dampfgarer fir ca. 1 Minute vom
Elektronetz, indem Sie
— den Schalter der betreffenden Sicherung aus-
schalten/die Schmelzsicherung ganz herausdre-
hen oder

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

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

Der Garraum wird nicht
heiB.

Die Messeschaltung ist aktiviert. fIE5_ erscheint.

Der Dampfgarer kann zwar bedient werden, aber die

Garraumbeheizung funktioniert nicht.

m Deaktivieren Sie die Messeschaltung (siehe Kapitel
»Einstellungen®).

Der Garraum hat sich durch den Betrieb einer unter-

gebauten Warmeschublade erwarmt.

m Offnen Sie die Tur und lassen Sie den Garraum ab-
kdhlen.

Nach dem Ausschalten
ist noch ein Geblasege-
rausch zu horen.

Das Gebléase lauft nach.

Der Dampfgarer ist mit einem Geblése ausgestattet,
das die Wrasen vom Garraum nach auBen leitet. Das
Geblase lauft auch nach Ausschalten des Dampfga-
rers weiter. Das Geblédse 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 gedndert,
da sich der neue Aufstellort um mindestens 300 H6-
henmeter von dem alten unterscheidet.

m Flhren Sie zum Anpassen der Siedetemperatur
einen Entkalkungsvorgang durch (siehe Kapitel
»Reinigung und Pflege®, Abschnitt ,Dampfgarer
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 gleichmaBig 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 Pfeifgerausch.

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

Im Display erscheint
das Symbol [.} und es
ertont eventuell ein Si-
gnal.

Der Wassertank ist nicht bis zum Anschlag in den

Dampfgarer eingeschoben.

m Entnehmen Sie den Wassertank und schieben Sie
ihn bis zum Anschlag ein.

Es befindet sich nicht genligend Wasser im Wasser-
tank. Das Wasser muss zwischen den beiden Markie-
rungen stehen.

m Fillen Sie Wasser in den Wassertank.
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Was tun, wenn ...

Problem

Ursache und Behebung

Im Display erscheint
das Symbol S und eine
Zahl zwischen 7 und 70.
Die Entkalkungszeit und
S blinken.

Der Dampfgarer muss entkalkt werden.

m Entkalken Sie den Dampfgarer (siehe Kapitel ,,Rei-
nigung und Pflege®, Abschnitt ,Dampfgarer entkal-
ken®).

FqY

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 lhren Geraten bietet Miele
ein umfangreiches Sortiment an Miele
Zubehdren sowie Reinigungs- und Pfle-
geprodukten.

Diese Produkte kdnnen Sie ganz leicht
im Miele Webshop bestellen.

Sie erhalten diese Produkte auch Uber
den Miele Kundendienst (siehe Ende
dieser Gebrauchsanweisung) und bei
Ihrem Miele Fachhandler.
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Gargeschirr

Miele bietet eine umfangreiche Auswahl
an Gargeschirr. Dieses wurde in Bezug
auf dessen Funktion und MaBe perfekt
auf die Miele Geréate abgestimmt. De-
tailliertere Informationen zu den einzel-
nen Produkten finden Sie auf der Miele
Webseite.

— gelochte Garbehalter in verschiede-
nen GroBen

— ungelochte Garbehélter in verschie-
denen GroBen

Reinigungs- und Pflegemittel
— Entkalkungstabletten (6 Stlick)

— Allzweck-Microfasertuch
zum Entfernen von Fingerabdriicken
und leichten Verschmutzungen



Kundendienst

Kontakt bei Stérungen

Bei Stérungen, die Sie nicht selbst be-
heben kdnnen, benachrichtigen Sie Ih-
ren Miele Fachhandler oder den Miele
Kundendienst.

Die Telefonnummer des Miele Kun-
dendienstes finden Sie am Ende die-
ses Dokumentes.

Der Kundendienst benétigt die Modell-

bezeichnung und die Fabrikationsnum-

mer. Beide Angaben finden Sie auf dem
Typenschild.

Diese Informationen finden Sie auf dem
Typenschild, das bei gedffneter Tur auf
dem Frontrahmen zu sehen ist.

Garantie
Die Garantiezeit betragt 2 Jahre.

Weitere Informationen entnehmen Sie
den mitgelieferten Garantiebedingun-
gen.
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Installation

Sicherheitshinweise zum Einbau

/N Schéden durch unsachgemaBen Einbau.
Durch unsachgemaBen Einbau kann der Dampfgarer beschadigt
werden.

Lassen Sie den Dampfgarer nur von einer qualifizierten Fachkraft
einbauen.

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

Vergleichen Sie diese Daten vor dem AnschlieBen. Fragen Sie im
Zweifelsfall eine Elektrofachkraft.

» 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 zuganglich ist.

» Der Dampfgarer muss so platziert werden, dass der Inhalt des
Garbehalters in der obersten Einschubebene eingesehen werden
kann. Nur so kénnen Verletzungen durch Uberschwappen von
heiBem Gargut vermieden werden.
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Installation

EinbaumaBe
Alle MaBe sind in mm angegeben.

Einbau in einen Hochschrank

Hinter der Einbaunische darf keine Schrankriickwand vorhanden sein.

R

595

\
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Installation

Einbau in einen Unterschrank

Hinter der Einbaunische darf keine Schrankriickwand vorhanden sein.

Wenn der Dampfgarer unter einem Elektro- oder Induktionskochfeld eingebaut
werden soll, beachten Sie die Hinweise zum Einbau des Kochfeldes sowie die

Einbauhodhe des Kochfeldes.

560+8 |
>460

)

R

595

'

82



Installation

Seitenansicht

— _—— T

11,5
>

4445

333
451,5
455,5

min. 2
410,

A Glasfront: 22 mm
Metallfront: 23,3 mm
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Installation

Anschluss und Beliiftung

RS
52,5

455,5
)V

-

ii

(@ Ansicht von vorne
(2 Netzanschlussleitung, L= 2.000 mm

® Liiftungsausschnitt min. 180 cm?

(@ Kein Anschluss in diesem Bereich
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Installation

Dampfgarer einbauen

m SchlieBen Sie die Netzanschlusslei-
tung am Dampfgarer an.

Schaden durch unsachgemaBen
Transport.

Die Tur kann beschadigt werden,
wenn Sie den Dampfgarer am Turgriff

tragen. m Befestigen Sie den Dampfgarer mit

Verwenden Sie zum Tragen die Griffe den mitgelieferten Holzschrauben

seitlich am Gehause. (3,5 x 25 mm) an den Seitenwanden
des Schrankes.

Der Dampferzeuger arbeitet nicht m SchlieBen Sie den Dampfgarer an das

fehlerfrei, wenn der Dampfgarer nicht Elektronetz an.

waagerecht steht.
Eine Abweichung von der Waage-
rechten darf maximal 2° betragen.

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

m Schieben Sie den Dampfgarer in den
Umbauschrank und richten Sie ihn
aus.

Achten Sie darauf, dass die Netzan-
schlussleitung nicht eingeklemmt
oder beschadigt wird.

m Offnen Sie die Tur.
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Installation

Elektroanschluss

Wir empfehlen, den Dampfgarer Gber
eine Steckdose an das Elektronetz an-
zuschlieBen. Dadurch wird der Kunden-
dienst erleichtert. Die Steckdose muss
nach Einbau des Dampfgarers leicht zu-
ganglich sein.
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& Schaden durch unsachgemaBen
Anschluss.

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

Miele kann nicht flir 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-
génglich ist oder ein Festanschluss
vorgesehen ist, muss installationssei-
tig eine Trennvorrichtung fur jeden
Pol vorhanden sein. Als Trennvorrich-
tung gelten Schalter mit einer Kon-
takt6ffnung 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 BerUhrungsschutz betriebsiso-
lierter Teile muss nach der Montage
sichergestellt sein.



Installation

Gesamtleistung
siehe Typenschild

Anschlussdaten

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

Fehlerstromschutzschalter

Zur Erhdhung der Sicherheit empfiehlt
der VDE (Osterreich: OVE) dem Dampf-
garer einen FI-Schutzschalter mit einem

Ausldsestrom von 30 mA vorzuschalten.

Wechsel der Netzanschlussleitung

Bei Wechsel der Netzanschlussleitung
muss der Kabeltyp H 05 VV-F mit ge-

eignetem Querschnitt verwendet wer-

den, der beim Hersteller oder Kunden-
dienst erhaltlich ist.

Vom Netz trennen

& Stromschlaggefahr durch Netz-
spannung.

Wahrend Reparatur- und/oder War-
tungsarbeiten kann ein Wiederein-
schalten der Netzspannung zu einem
Stromschlag flihren.

Sichern Sie das Netz nach der Tren-
nung gegen Wiedereinschalten.

Wenn der Stromkreis des Dampfgarers
vom Netz getrennt werden soll, machen
Sie je nach Installation in der Verteilung
Folgendes:

Schmelzsicherungen

m Nehmen Sie die Sicherungseinsétze
aus den Schraubkappen ganz heraus.

Sicherungsschraubautomaten

m Dricken Sie den Prifknopf (rot), bis
der Mittelknopf (schwarz) heraus-
springt.

Einbausicherungsautomaten

m (Leitungsschutzschalter, mindestens
Typ B oder C): Stellen Sie den Kipp-
hebel von 1 (Ein) auf O (Aus).

FI-Schutzschalter

m (Fehlerstrom-Schutzschalter): Schal-
ten Sie den Hauptschalter von 1 (Ein)
auf 0 (Aus) oder drlicken Sie die
Priftaste.
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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 (Kundendienst)
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
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