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Vorwort

Mit Threm Dampfbackofen konnen Sie
moderne professionelle Kiichentechnik in
Ihrem Haushalt erleben.

Der Dampfbackofen bietet Ihnen folgende
Vorteile:

— Das Garen im Dampf ermdoglicht eine
schonende Zubereitungsweise. Die wertvollen
Inhaltsstoffe der Lebensmittel bleiben fast
vollstandig erhalten.

— Verschiedene Speisen konnen ohne
Geschmacksiibertragung zubereitet werden.

— Durch ein spezielles Kombidampfverfahren
werden die Lebensmittel nicht ausgetrocknet
und ausgelaugt.

— Schonendes Erwarmen von Lebensmitteln ist
moglich, die zubereiteten Speisen behalten ihr
natiirliches Aussehen.

Damit Sie dieses Gerat mit seiner Funktions-
vielfalt nutzen konnen, lesen Sie die Bedienungs-
und Montageanleitung sorgfaltig vor der ersten
Inbetriebnahme durch. Sie enthalt wichtige
Hinweise fiir den Gebrauch, die Installation und
die Wartung des Gerates.

Auf den folgenden Seiten finden Sie wichtige
Hinweise zur Sicherheit und zur Bedienung.
Diese Hinweise dienen Ihrem personlichen
Schutz sowie dem Werterhalt Thres Gerates.

Die Kapitel ,,Aufbau und Funktionsweise‘
sowie ,,Bedienung* verraten Ihnen, was Ihr
Gerat alles kann und wie Sie es bedienen.

Tipps und Hinweise im Kapitel ,,Reinigung und
Pflege* sorgen daflir, dass Ihr Gerat lange Zeit
funktionstiichtig und schon bleibt.

AuBerdem haben wir fiir Sie ,,Tipps und
Tricks“ zusammengestellt.

Und nun wiinschen wir Ihnen viel Spafl mit
Ihrem Dampfbackofen!



1. Wichtige Hinweise

1.1 Zur Sicherheit

Beschadigte Gerate diirfen nicht in Betrieb
genommen werden.

Das Gerat darf nur von einem autorisierten
Fachmann unter Beachtung aller einschlédgigen
Vorschriften der Strom- und Wasserversorgungs-
untermehmen sowie der Bauverordnungsvor
schriften der Lander angeschlossen werden.
Beachten Sie die Montageanleitung!

Vorsicht Brandgefahr! Bewahren Sie in Threm
Gerat keine brennbaren Gegenstande auf! Beim
Betrieb nur die jeweils benéttigten Innenteile im
Garraum lassen.

Der Benutzer ist fiir den fachgerechten Gebrauch
und den einwandfreien Zustand des Gerétes
verantwortlich.

Nehmen Sie das Gerat nur unter Aufsicht in Betrieb.
Haben Sie das Gerat nicht in Betrieb, so trennen Sie
es vom Wassermetz.

Vorsicht! Das Gerat wird wahrend des Betriebes
heif}. Halten Sie Kinder fern!

Vorsicht! Verletzungsgefahr bei unsachgemafem
Schlieffen der Tiir! Sie kénnen sich Finger und
Hande einklemmen und quetschen.

Vorsicht! Beim Offnen der Tiir kénnen Dampf und
Wassertropfen austreten. Befindet sich Dampf im
Gerét, so fassen Sie nicht mit den Handen hinein!
Verbrennungsgefahr!

Vorsicht beim Herausnehmen der Garbehalter!
Von der Garraumdecke kann heifles Wasser herab-
tropfen. Verbrithungsgefahr! Die Garbehalter
vorsichtig aus dem Gerat nehmen, heifle Fliissigkeit
konnte iiberschwappen. Verwenden Sie unbedingt
warmeisolierte Topflappen bzw. Ofenhandschuhe!

Leitungen anderer Elektrogeréte, die in der Nahe
des Backofens benutzt werden, diirfen nicht durch
die heifle Backofentiir eingeklemmt werden.

Reinigen Sie das Gerét nicht mit einem Dampf-
reinigungsgerat oder mit Wasserdruck - es besteht
Kurzschlussgefahr!

Bei jeder Wartungsmafinahme ist das Gerat vom
Strom- und Wassermetz zu trennen. Betatigen Sie
die entsprechende Sicherung und schliefien Sie
den Wasserhahn.

Achtung! Die Lampenabdeckung ist aus
technischen Griinden nicht abnehmbar. Der
Lampenwechsel darf nur vom Gaggenau-
Kundendienst durchgefiihrt werden.

Reparaturen miissen von autorisierten
Kundendiensttechnikern durchgefiihrt werden.

Hinweis: Das Gerat darf nicht an die Warm-
wasserversorgung angeschlossen werden.

Fiir eventuelle Schaden, die durch Nichtbeachten
dieser Anleitung entstehen, werden keine
Garantieleistungen gewdhrleistet.

Technische Anderungen vorbehalten!



1.2 Zur Benutzung

Das Gerat ist nur fiir den Gebrauch im Haushalt
geeignet und darf nicht zweckentfremdet werden.

Benutzen Sie das Gerat nur zum Zubereiten von
Speisen. Das Gerat eignet sich nicht zum Heizen
des Aufstellungsraums.

Benutzen Sie nur die mitgelieferten Garein-
satze oder bestellen Sie das Sonderzubehor.
Geben Sie keine Gegenstande in den Garraum, die
rosten konnen. Rostiges Zubehdr fiihrt zu weiterer
Rostbildung im Garraum!

Verwenden Sie kein Silbergeschiry im Garraum.

Der Garraum kann sich bei Dauerbetrieb ver
farben. Dies beeintrachtigt nicht die Funktions-
fahigkeit des Gerates.

Ein Betrieb ist nur mit geschlossener Tiir moglich,
sonst besteht die Gefahr, dass Wasser aus dem
Gerat spritzt oder heifer Dampf austritt !

Der Garvorgang erfolgt in drucklosem Dampf. Sie
konnen also, wie bei einem Backofen, jederzeit
wahrend des Garvorgangs zur Kontrolle kurz die
Tiir 6ffnen. Um zu verhindern, dass beim Offnen
der Tiir zu starker Dampf entweicht, konnen Sie
vorher kondensieren. Beim Offnen der Tir kann
Wasser heruntertropfen.

Es ist moglich, dass Dampf wahrend des Betriebes
und beim Offnen der Tiir aus dem Gerat entweicht.

Das Symbol €~ (Aufheizen) erlischt im Display
sobald die gewiinschte Temperatur erreicht ist.

Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur”
(rechter Bedienknebel) nach dem Benutzen auf 0.

Bei Funktionsstorungen liberpriifen Sie zunachst
die Sicherungen im Haushalt. Sind Strom- und
Wasserversorgung intakt, verstandigen Sie bitte
Ihren Fachhandler oder den zustandigen
Gaggenau-Kundendienst.

4

Die Tiirscheibe kann in allen Feuchtestufen (vor
allem in der Feuchtestufe 100%) beschlagen.

Betriebsgerdusche konnen wahrend des gesamten
Betriebs auftreten. Durch das Offnen und Schlieffien
der Luftklappe wird ein klackendes Gerausch
verursacht.

Wenn Sie das Gerat langere Zeit nicht in Betrieb
hatten oder nach einem langen Stromausfall
(mehrere Stunden), spiilt das Gerat automatisch
beim Einschalten. In den Leitungen verbliebenes
Wasser wird somit entfemnt.

Das Gargut darf nicht an den Seitenwanden oder
am Fettfilter anliegen.

Das Licht wird bei eingestellten Temperaturen
unter 65°C nach wenigen Sekunden ausgeschaltet,
damit die Halogenlampe den Garraum nicht
zusatzlich erwarmt. Dadurch ist eine genauere
Temperaturabstimmung moglich. Drehen Sie einen
der beiden Bedienknebel oder betétigen Sie eine
Taste, so wird das Licht im Garraum wieder fiir
wenige Sekunden angeschaltet.

Kalibrierung (Automatischer Selbstabgleich):
Der Siedepunkt des Wassers ist vom Luftdruck
abhangig. Der Luftdruck andert sich mit der
Hohenlage des Aufstellungsorts. Beim Selbstab-
gleich wird das Gerat auf die am Aufstellungsort
bestehenden Druckverhéltnisse eingestellt.

Ohne die Durchfiihrung des Kalibriervorgangs
ist die Inbetriebnahme nicht moglich!

Das Cerat ist mit einer Entkalkungsanzeige
ausgestattet. Sie zeigt durch Blinken an, wann eine
Entkalkung durchgefiihrt werden muss. Vor der
ersten Inbetriebnahme miissen Sie die Wasserharte
in Threm Haushalt am Gerét einstellen.



2. Gerat und Zubehor

2.1 Beschreibung des Gerites

1 2 3 1 Fettfilter

2 Luftklappe

3 Einschubroste

4 Bedienknebel ,Temperatur”
5 Bedienknebel ,Feuchtestufe”
6 Kemtemperaturfiihler

T Abflusssieb mit Siphon

8 Seitenblech

9 Display

2.2 Display

10 Taste Uhr

10 11 12 11 Taste Kemtemperaturfiihler

12 Taste Plus

13 Taste Minus

14 Temperaturanzeige / Feuchtestufenanzeige
15 Zeitanzeige

16 Taste Beschwaden / Kondensieren

17 Taste Bestatigung

18 Symbol ,,Kindersicherun?“ (Symbol blinkt)
Symbol ,Vorfiihrmodus® (Symbol leuchtet)

18 19 20 212223 24 25 26 21 19 Symbol ,Dauer, Abschaltzeit"

20 Symbol ,Kurzzeit"

21 Symbol ,Garzeit”

22 Symbol ,Kerntemperaturfiihler"

23 Symbol ,Wasseranschluss”

24 Symbol ,Aufheizen”

25 Symbol ,Beschwaden, Kondensieren®

Abb.4 28 29 30 31 26 Symbol ,Entkalken"

27 Symbol ,Tiirverriegelung”

28 Symbol ,Kalibrierung durchfiithren®

29 Symbol ,Dampfen”

30 Symbol ,HeiBluft"

31 Symbol ,Reinigungshilfe”
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2.3 Zubehor / Sonderzubehor

Abb. 5

Abb. 6

TN

Abb. T

Serienmafig ist das Gerat mit folgendem Zubehor
ausgestattet:

— Edelstahl-Gareinsatz GN 2/3, ungelocht,
40 mm tief (Abb. 5)

— Edelstahl-Gareinsatz GN 2/3, gelocht,
40 mm tief (Abb. 6)

— Rost (Abb. T)
— Wasserzulaufschlauch (3 m)
— Abwasserschlauch (3 m)

Folgendes Sonderzubehor konnen Sie bestellen:

— DR 220-010: Druckminderer, Anschluss fiir
Wasserdruck 6-10 bar

- GZ 010-011: Verlangerung fiir
Wasserab- und -zulauf

— WF 040-020: Brita Entkalkungsanlage (Filterkopf
und Filterpatrone). Ist beim
AnschlieBen des Gerats vor-
zusehen, sofern die Wasserharte
7°dH iiberschreitet.

— WF 040-021: Set von 3 Filterpatronen

- KB 220-114: Edelstahl-Gareinsatz GN 1/3,
ungelocht, 40 mm tief

- KB 220-124: Edelstahl-Gareinsatz GN 1/3,
gelocht, 40 mm tief



3. Die erste Inbetriebnahme
3.1 Wichtige Hinweise

Bevor Sie das Gerat zum ersten Mal in Betrieb
nehmen, beachten Sie bitte folgende Hinweise:

Lesen Sie vor Inbetriebnahme des Gerates die
Bedienungs- und Montageanleitung sorgfaltig
durch.

Entfernen Sie die Verpackung des Geréates und
entsorgen Sie diese fachgerecht!

Beachten Sie bitte, dass sich Zubehor in der
Verpackung befindet!

Verpackungselemente von Kindern fernhalten.

Reinigen Sie das Gerét und die Zubehdorteile vor
dem ersten Gebrauch grindlich. Dadurch werden
eventuelle Neugeriiche und Verunreinigungen
beseitigt (s. Kapitel 9).

3.2 Kalibrierung

Der Siedepunkt des Wassers ist vom Luftdruck
abhangig (bezogen auf die Meereshohe).

Beim Kalibriervorgang wird das Gerat auf die am
Aufstellungsort bestehenden Druckverhaltnisse
eingestellt.

Wenn Sie umziehen und eine neue Ortshchenlage
vorliegt, so fithren Sie eine neue Kalibrierung
manuell durch (siehe Kapitel ,Optionsmenii”

auf S. 19).

Jedes Gerat wird einer griindlichen Priifung
unterzogen bevor es zu lhnen kommt. Daher ist es
moglich, dass sich noch Wasser im Gerat befindet.

Vor Inbetriebnahme stellen Sie sicher, dass der
Netzanschluss in Ordnung und der Wasser
anschluss ordnungsgemaf befestigt ist.

Wird das Gerét zum ersten Mal ans Netz ange-
schlossen erscheint im Display die Vorschlagszeit
8:00. Mit den + und - Tasten konnen Sie nun die
gewlinschte Tageszeit einstellen. Bestatigen Sie
die korrekte Zeit mit der Taste v (Bestatigung).

Wichtig:
Der Kalibriervorgang darf nicht unterbrochen
werden.

Wird der Kalibriervorgang bei der Erstinbetrieb-
nahme durch Offnen der Tiir oder Ausschalten
unterbrochen, ist kein Betrieb moglich! Das Gerat
wird immer wieder den Kalibriervorgang starten,
bis der Vorgang vollstandig abgeschlossen ist.

Nach einem Stromausfall ist ein erneutes
Kalibrieren nicht notwendig.



So gehen Sie vor:
— Bauen Sie das Gerat am gewiinschten Ort ein
(s. Montageanleitung).

— Entfermen Sie alle losen Teile aus dem Garraum
(Backblech etc.).

— SchlieBen Sie die Geratetiir.
— Offnen Sie den Wasserhahn.

— Die Kalibrierung startet selbstandig, sobald
Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf eine
beliebige Temperatur drehen. Die Dauer betragt
ca. 15 Minuten. Die ablaufende Zeit erscheint im

NI

Display. Das Symbol ,CAL" fiir Kalibrierung

@rLAQ
A

(0 r
TR B e R [ R

Abb. 9

erscheint im Display.

— Nach Ablauf des Kalibriervorgangs ertont ein
akustisches Signal. Im Display erscheint ,--z--".
Die Symbole I (Dauer) und @ (Garzeit) blinken
im Display.

— Drehen Sie den Bedienknebel Temperatur auf die
Nullstellung. Das Gerat ist jetzt betriebsbereit.

3.3 Was tun, wenn ...
Im Display blinkt mehrmals das
Symbol ™ (Wasseranschluss).

Geréat bekommt kein Wasser. Drehen Sie den Wasserzulauf auf. Uber
priifen Sie, ob der Zulaufschlauch richtig angeschlossen und knickfrei
verlegt ist. Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf O und
dann wieder auf die gewlinschte Temperatur.

Das Symbol R leuchtet im Display.

Das Gerat wurde noch nicht kalibriert. Schalten Sie das Gerat ein,
dann startet die Kalibrierung automatisch.

Das Symbol ® leuchtet im Display.
Gerat kalibriert nicht und heizt
nicht auf, obwohl das Aufheiz-
symbol im Display erscheint.

Das Gerat befindet sich im Vorfithrmodus ohne Heizfunktion. Gerat
einige Sekunden vom Netz trennen (Sicherung ausschalten), dann
innerhalb 3 Minuten + Taste driicken und gedriickt halten und den
Temperaturwahler auf eine beliebige Temperatur (nicht Licht!) drehen.

Das Symbol @ blinkt im Display.

Die Kindersicherung ist aktiviert (siehe S. 18).

Im Display blinken abwechselnd
CAL und 40°C.

Betragt die Temperatur im Garraum mehr als 40°C, so kann keine
Kalibrierung erfolgen. Die Ist-Temperatur erscheint links im Display.
Das Gerat kiihlt den Garraum selbstandig unter 40°C und setzt dann
die Kalibrierung fort.

F 61 oder F 62 leuchtet im Display.

Uberpriifen Sie den elektrischen Anschluss und die Wasserzufuhr.
Sind diese in Ordnung, verstandigen Sie den Kundendienst.



3.4 Ermittlung der Wasserharte

Bei der Auslieferung ist am Gerat der Wasser-
hartebereich 4 cingestellt. Sollte die Wasserhérte
in Threm Haushalt von diesem Wert abweichen, so
muss vor Inbetriebnahme des Gerates der
korrekte Wasserhartebereich (zwischen 1 - 4)
eingegeben werden. Sie kénnen die Wasserhéarte
in Threm Haushalt entweder von Ihrem Wasserwerk
erfahren oder mit Hilfe der beiliegenden
Teststreifen selbst ermitteln:

— Lassen Sie fiir ca. 20 Sekunden Wasser aus der
Leitung fliefien, damit abgestandenes Wasser
ablauft.

— Fiillen Sie ein Glas mit Leitungswasser und
tauchen Sie den Teststreifen kurz (max.
1 Sekunde) in das Wasser, so dass alle
Testpunkte benetzt werden.

— Nehmen Sie den Streifen aus dem Wasser und
schiitteln Sie eventuell anhaftende Wassertropfen
ab.

— Nach einer Minute kénnen Sie das Ergebnis
ablesen.

— Enthalt Thr Wasser Kalk, so sind ein oder
mehrere Testfelder rétlich verfarbt, die anderen
verbleiben hell bzw. griinlich. Die Anzahl der
hellen (griinen) Felder bestimmt die richtige
Einstellung des Wasserhartebereiches am Gerat.

Zahl d. hellen
(griinen) Felder
am Teststreifen

Wasserharte Wasserharte-
(deutsche Harte) [bereich

3 oder mehr 1-1° 1
2 7-14° 2
1 14-21° 3
keines >21° 4

Das Testset muss auch dann verwendet werden,
wenn bereits eine Wasserenthartungsanlage

in Threm Haushalt installiert ist, da je nach
Entkalkungsmethode nicht alle kalkbildenden
Ionen entfernt werden.

Bitte beachten Sie auch, dass aufierhalb
Deutschlands andere Bezeichnungen fiir den
Hartegrad des Wassers verwendet werden.

Wasserhartebereich 1 2 3 4

Amerikanische Harte 1-7°  7-14° 14-21° >21I°
Franzosische Harte 1-12° 12-25° 25-37° >37°
Britische Harte 1-9°  9-18> 18-26° >26°

Russische Harte 1-80° 50-100° 100-150° >150°




3.5 Eingabe der Wasserharte

Ende Weicht die Wasserharte in Threm Haushalt vom
Optionsmendi werksseitig vorgegebenen Wert (Wasserharte-
| bereich 4) ab, so muss vor Inbetriebnahme des
Gerétes die richtige Wasserharte im Optionsmenii
eingegeben werden.

Temperatur- 0
anzeige in *€
‘C/°F

Entkalken

So gehen Sie vor:
— Drehen Sie beide Bedienknebel auf die
oberste Position.

Start ’ Zeitanzeige — Driicken Sie die Taste v (Bestatigung) und
Kalibiciey 24h / 12h ewew halten Sie diese gedriickt.
— Drehen Sie den Bedienknebel ,Feuchtestufe”
Zeitanzeige nach rechts.
Abb. 10 ein/aus

— Lassen Sie die Taste v (Bestatigung) los.

(nur bei ausgeschaltetem Gerat)

— Im Display erscheinen die verschiedenen Wahl-
moglichkeiten. Drehen Sie den Bedienknebel
»feuchtestufe” nach rechts auf die Position
Entkalken.

— Stellen Sie mit den Tasten + und - die
Wasserharte (zwischen 1 und 4) ein (Abb. 11).

— Driicken Sie die Taste v (Bestatigung).

— Um das Optionsmenu zu verlassen, drehen
Abb. 11 Sie den Bedienknebel ,Feuchtestufe” wieder
nach oben oder drehen Sie den Bedienknebel
»lemperatur”.
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4. Bedienung

4.1 Ein- und Ausschalten
Einschalten

2

Abb. 12

Wenn Sie das Gerat einige Tage nicht in Betrieb
hatten, spiilt das Gerat beim Einschalten
automatisch, um Restwasser zu entleeren.

Dieser Vorgang dauert nicht langer als 1 Minute.

Ausschalten

Abb. 13

@
4.2 Bedienknebel

100% Aus

Vorschlags- |

80% temperatur
3* 30

Reinigungshilfe

Bedienknebel
Temperatur

Abb. 14 30%

Einschalten

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” eine
Rastung nach rechts (Abb. 12).
Die Beleuchtung geht an.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Feuchtigkeit” auf
die von [hnen gewiinschte Feuchtestufe.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf
die von Ihnen gewlinschte Temperatur.

Wenn Sie den Bedienknebel ,Temperatur” eine
Rastung nach links drehen, erscheint im Display die
Vorschlagstemperatur fiir die gewahlte
Feuchtestufe:
100% — 100°C
80% — 120°C
60% — 120°C
30% — 165°C
0% — 165°C

Beim Betatigen des Bedienknebels ,Feuchtigkeit"
wird im Display fiir wenige Sekunden die
Feuchtestufe angezeigt.

Ausschalten
Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf die
Position 0 (Abb. 13).

Die Beleuchtung erlischt.

Bedienknebel ,,Temperatur:
Die Temperatur kann zwischen 30 — 230°C einge-
stellt werden.

Bedienknebel ,,Feuchtigkeit*:
Sie konnen folgende Feuchtigkeitsstufen wahlen:
100 %, 80 %, 60 %, 30 % und 0 %

11



4.3 Betriebsarten

Feuchte- |Temperatur | Anzeige Besonders Funktionsweise Bemerkungen
stufe im Display | geeignet fiir ...
100 % 150-230°C | &L Blatterteig Dampfbacken:
Brot Die hohe Feuchtigkeit verhindert eine Austrocknung
Gefliigel des Garguts. Die Oberflache wird durch die hohe
Temperatur rundherum knusprig gebraunt.
100 % 100 °C & Beilagen Déampfen: Sie koénnen mehrere
Blanchieren Das Gargut ist vollstandig von Dampf umgeben. Gareinsétze gleich-
Entsaften Das Dampfen ist ein sehr schonendes Verfahren, zeitig verwenden.
Gemiise das Gargut wird nicht ausgelaugt und behélt
Sterilisieren seine natiirliche Farbe.
100 % 120°C & Hiilsenfriichte Schnelldampfen:
Kartoffeln Die hohere Temperatur beschleunigt den
Déampfvorgang. Nicht fiir empfindliche Lebensmittel
geeignet.
100 % 80-90°C & Fisch Niedrigtemperatur-Dampfen:
Die Luft im Garraum ist mit Dampf gesattigt.
Die Warmeiibertragung erfolgt ohne jegliches
Austrocknen. Der Austritt von EiweiB wird durch
die niedrige Temperatur vermindert.
80 % 30-45°C N Hefeteig Garen, Gehenlassen: Licht geht nach
60 % =% Joghurt Durch die Feuchtigkeit wird die Warme besonders wenigen Sekunden
Sauerteigansatz gleichmagig verteilt. Die Oberflache von Teigen aus.
trocknet so nicht aus.
80 % 150-230°C | &% Auflaufe Kombiddmpfen:
60 % =3 Braten Der Mittelweg zwischen Dampfbacken und Heiflluft-
Cratin betrieb ermoglicht es, fiir jedes Gargut das optimale
Garklima zu erzielen.
60 % 120 °C =% Tellergerichte Regenerieren: Speisen kénnen
160 °C Gegartes kann schonend wiedererwamt werden. direkt auf dem Teller
Durch den zugefiihrten Dampf wird das Gargut nicht | erwarmt werden.
ausgetrocknet. Tellergerichte bei 120°C regenerieren
und Backwaren bei 160°C.
80 % 45 - 50 °C N Tiefkiihlkost Auftauen
30 % 150-230°C | —% Hefegeback Bei dieser Einstellung ist der Garraum hermetisch
abgeschlossen. Die verbleibende Feuchte verhindert
den austrocknenden Effekt der konventionellen
HeiBluft.
30 % 70-80°C —% Lammkeule, Niedertemperatur-Garen:
Roastbeef Kurz angebratenes Fleisch kann wahrend einer
langen Garzeit langsam und schonend gereift werden.
0% 150-230°C | % Obstkuchen Heifluft: .
Der Garraum wird durch eine Offnung be- und ent-
liiftet, so dass die entstehende Feuchtigkeit abziehen
kann. Das ist besonders fiir Backwaren vorteilhaft, die
wahrend des Backens Feuchtigkeit abgeben miissen.
100 % 60 °C 4 Reinigungshilfe
Die Reinigungshilfe ermdglicht das Anlosen von
Verschmutzungen mit Dampf.

12




4.4 Uhrbedienung

Die gewltinschte Feuchtestufe und Temperatur
konnen vor oder nach der Zeitprogrammierung
durch Drehen der Bedienknebel , Temperatur” bzw.
,feuchtestufe” eingestellt werden.

Solange ein oder mehrere Symbole im Display
blinken ist eine Eingabe mdoglich. Das Blinken
zeigt, dass kein Wert bzw. kein zulassiger Wert
programmiert wurde.

Alle Zeitwerte werden iiber die Tasten &3 (Uhr),
+,-und Vv (Bestdtigung) eingegeben.

Bei jeder Eingabe erfolgt ein akustisches und
optisches Signal.

Wenn Sie ein Programm vorwahlen (z.B. Dauer /
Abschaltzeit), aber keinen Wert eingeben, wird
nach wenigen Sekunden die aktuelle Tageszeit im
Display erscheinen.

Wenn Sie beim Programmieren den Wert
bestéatigen mochten, driicken Sie die Taste

V' (Bestatigung).

Driicken Sie stattdessen auf eine andere Taste, so
wird der eingegebene Wert nicht gespeichert und
geht verloren.

Sie konnen eingestellte Werte durch Driicken der
Taste {3 (Uhr) abfragen. Der Wert erscheint fiir
ca. 10 Sekunden im Display. Innerhalb dieser Zeit
kann der Wert durch Driicken der + oder - Taste
verandert und durch Driicken der Taste

V' (Bestatigung) bestatigt werden.

Wenn Sie einen Wert 1oschen wollen, driicken Sie
die + und — Taste gleichzeitig.

Wenn Sie am Gerét schon einmal einen Zeitwert
(z.B. Dauer) programmiert haben, so wird Thnen der
zuvor programmierte Wert bei einer emeuten
Programmierung vorgeschlagen.

Je langer Sie bei der Zeitprogrammierung auf die +
bzw. — Taste driicken desto schneller lauft die Zeit
im Display ab.

Nach Ablauf der Zeitprogrammierung blinkt

im Display das entsprechende Symbol. Haben Sie
beispielsweise eine Abschaltzeit programmiert, so
blinkt das Symbol - (Abschaltzeit). AuBerdem
ertont ein akustisches Signal. Der Heizvorgang wird
abgeschaltet und die Garraumbeleuchtung erlischt.
Durch Driicken einer beliebigen Taste am Display
wird der Garvorgang wieder gestartet. Durch
Drehen des Bedienknebels ,Temperatur”

auf O wird der Garvorgang beendet.

Wahrend eine Zeitprogrammierung ablauft konnen
Sie jederzeit den Bedienknebel ,Temperatur” auf O
zuriickdrehen. Der Dampfbackofen heizt dann nicht
weiter. Der zuvor programmierte Zeitwert bleibt
erhalten. Nach Ablauf der eingegebenen Zeit ertont
ein akustisches Signal.

Jeder Signalton verstummt nach 3 Minuten.

Alle Funktionen der Zeitprogrammierung kénnen
gleichzeitig genutzt werden.

Hinweis: Wird die Uhrzeit an der Schaltuhr nicht
exakt angezeigt, so liegt kein technischer Defekt
am Gerat vor. Die Zeitbasis fiir die Uhren ist die
Netzfrequenz der offentlichen Stromversorgung.
Diese Frequenz betrdgt in Europa einheitlich 50 Hz
(Hertz). Versorgungsnetze, die aus Kraftwerken in
Osteuropa gespeist werden, weisen in diesem
Punkt Schwankungen auf. Im Display kann aufgrund
dessen eine falsche Zeit angezeigt werden. Auf die
Geratefunktion und Programmablaufe hat die
Abweichung keinen Einfluss.
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Tageszeit einstellen

So gehen Sie vor:

- Betatlgen Sie die Taste & (Uhr) 3 mal. Das
Symbol = (Zeiteinheit) blinkt im Display. Die
Zeitanzeige zeigt die momentan eingestellte
Tageszeit an (Abb. 15).

— Durch Betatigen der Tasten + bzw. - konnen Sie
die gewiinschte Zeit einstellen.

—Betatigen Sie die Taste v (Bestatigung), um den
eingegebenen Wert zu bestatigen. Es ertont ein
akustisches Signal.

Nach einem Neuanschluss bzw mehrstiindigem
Stromausfall blinken im Display 08:00 und das
Zeiteinheitensymbol. Durch Driicken der Tasten
+ und - konnen Sie die aktuelle Tageszeit
einstellen. Drehen Sie einen der Bedienknebel,
wird 08:00 als Tageszeit gespeichert.



Abb. 16

Bel jeder weiteren Kurzzeit-Programmierung wird
Ihnen der zuletzt programmierte Wert vorge-
schlagen.

Kurzzeittimer
Mit dem Kurzzeittimer ist eine Zeitdauer ohne auto-
matisches An- oder Abschalten programmierbar.
Sie konnen diese Funktionsart auch bei aus-
geschaltetem Gerat zum Beispiel als Eieruhr
verwenden. Der Einstellbereich liegt zwischen
zehn Sekunden (00:10) und 23.59 Stunden (23:59).
So gehen Sie vor:
— Betétigen Sie die Taste + am Display.

Das Symbol &4 (Kurzzeit) blinkt (Abb. 16).

- Im Display erscheint der Eingabewert, den Sie
mit den Tasten + oder - verandem konnen. Das
Symbol = (Zeiteinheit) leuchtet im Display auf.

— Betatigen Sie die Taste v (Bestatigung), um den
eingegebenen Wert zu bestatigen.

— Im Display wird die ablaufende Zeit angezeigt.

Hinweis: Die Kurzzeit startet auch ohne das
Betatigen der Taste v (Bestdtigung), wenn
innerhalb von einigen Sekunden keine Eingabe
erfolgt. Nachdem die Kurzzeit abgelaufen ist, ertont
ein akustisches Signal und das Kurzzeitsymbol
blinkt im Display. Durch Betatigen einer beliebigen
Taste verstummt das Signal. Der Kurzzeittimer kann
jederzeit durch gleichzeitiges Driicken der Tasten
+ und - abgeschaltet werden.

Auflaufender Timer
So gehen Sie vor:
— Betatigen Sie die Taste - (Abb. 17).

— Im Display wird die Zeit beginnend bei 00:00
angezeigt (Maximaler Anzeigewert 12 Stunden).
So konnen Sie sich die abgelaufene Gardauer
laufend anzeigen lassen, ohne eine automatische
Abschaltung zu programmieren.

Durch erneutes Betatigen der Taste - wird der
Timer abgeschaltet.
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Dauer-Programmierung

Das Gerat wird fiir eine bestimmte Zeitdauer

betrieben. Der Einstellbereich liegt zwischen

1 Minute (00:01) und 23 Stunden und 59 Minuten

(23:59).

So gehen Sie vor: .

— Driicken Sie die Taste & (Uhr) 1 mal. Im Display
blinken die Symbole ' (Dauer) und @ (Garzeit).
Im Display erscheinen Bindestriche (d.h.: kein
Wert programmiert).

— Driicken Sie die Taste + bzw. - , um die
gewlinschte Dauer einzustellen.

— Driicken Sie die Taste v (Bestatigung), um den
eingestellten Wert zu bestatigen. Es ertont ein
akustisches Signal und die Garzeit beginnt. Im
Display erscheint wieder die Tageszeit und das
Symbol @ (Garzeit) leuchtet.

Wenn Sie 1 mal auf die Taste & (Uhr) driicken
wird Ihnen automatisch die verbleibende Garzeit
angezeigt!

Bei jeder weiteren Dauer-Programmierung, wird
Ihnen durch Driicken der + Taste der zuletzt
programmierte Wert vorgeschlagen.

— Nach Ablauf der einprogrammierten Dauer ertont
ein Signal. Der Dampfbackofen schaltet dabei
selbsttatig aus.

— Durch Driicken einer beliebigen Taste kann das
Signal abgeschaltet werden und der Heizvorgang
startet wieder. Drehen Sie den Temperaturwahl-
schalter auf 0, um den Garvorgang zu beenden.

Falsch einprogrammierte Werte 1oschen:
— Driicken Sie 1 mal auf die Taste & (Uhr)

— Driicken Sie gleichzeitig die Tasten + und -.
Es ertont ein akustisches Signal.



Abb. 19

Hinweis: Ausgangspunkt fiir die Abschaltzeit-
Programmierung ist die am Gerat eingestellte
Tageszeit.

Die eingegebene Abschaltzeit kann durch
zweimaliges Driicken der Taste ¢} (Uhr) abgefragt
werden.

Abschaltzeit-Programmierung
Das Gerat schaltet zu einer von Thnen gewahlten
Zeit automatisch ab. Ausgangspunkt ist die am
Gerat eingestellte Tageszeit.
So gehen Sie vor: .
- Driicken Sie die Taste & (Uhr) 2 mal. Im Display
blinken die Symbole - (Abschaltzeit) und
Q (Garzeit).

— Driicken Sie die Taste + bzw. -, um die ge-
wiinschte Zeit einzustellen. Die mogliche
Abschaltzeit liegt innerhalb von 24 Stunden.

— Driicken Sie die Taste v (Bestatigung), um den
eingestellten Wert zu bestatigen. Es ertont ein
akustisches Signal und die Garzeit beginnt. Im
Display erscheint wieder die Tageszeit und das
Symbol S (Garzeit) leuchtet.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit blinkt das
Symbol @ (Garzeit) und es ertont ein akustisches
Signal.

Durch Driicken einer beliebigen Taste kann das
Signal abgeschaltet werden und der Heizvorgang
startet wieder. Drehen Sie den Temperaturwahl-
schalter auf O, um den Garvorgang zu beenden.

Dauer- und Abschaltzeit-Programmierung
Diese Funktionsart ermoglicht es Thnen, einen
Back- und Garvorgang auch wahrend Ihrer
Abwesenheit zu starten und zu beenden.

So gehen Sie vor:

— Geben Sie eine gewiinschte Dauer ein (s. S. 16).

— Driicken Sie die Taste v (Bestatigung).

— Geben Sie die gewlinschte Abschaltzeit ein
(s.0.).

— Driicken Sie die Taste v (Bestatigung).

Sobald die Abschaltzeit programmiert ist und mit
der Taste v (Bestatigung) bestatigt wurde, ist der
Automatik-Betrieb aktiv
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5. Sonderfunktionen

5.1 Kindersicherung

Abb. 20

@ a0

Abb. 21
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Die Kindersicherung verhindert ein unbeab-
sichtigtes Einschalten des Dampfbackofens.
So gehen Sie vor:

Einschalten

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” nach
rechts auf eine beliebige Temperatur-Stellung
(nicht Licht).

— Driicken Sie die Taste v (Bestdtigung) und halten
Sie diese gedriickt.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf
die Position 0 (Abb. 20).

Im Display blinkt das Symbol ® (Kindersicherung).

Ausschalten
— Driicken Sie die Taste v (Bestdtigung) und halten
Sie diese gedriickt.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” nach
rechts auf eine beliebige Temperatur-Stellung
(nicht Licht).

— Lassen Sie die Taste v (Bestatigung) los.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf
die Position 0 (Abb. 21).

Im Display erlischt das Symbol ® (Kindersicherung).



5.2 Optionsmenii

Ende
Optionsmenii
T tur-
Entkalken aﬁ;ne;i)gerainur
‘C/°F
Start Zeitanzeige
Kalibrieren 24h / 12h @awew
Zeitanzeige
ein/aus
Abb. 22 (nur bei ausgeschaltetem Gerat)

Mit Hilfe des Optionsmeniis kénnen Sie

— bei der Temperaturanzeige zwischen °C und °F
wahlen.

— bei der Zeitanzeige zwischen 12h und 24h
wahlen.

— die Uhr ein- und ausblenden.

— den Kalibriervorgang starten.

— die Entkalkungsanzeige zuriickstellen.

So gehen Sie vor:
— Drehen Sie beide Bedienknebel auf die oberste
Position.

— Driicken Sie die Taste v (Bestatigung) und halten
Sie diese gedriickt.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Feuchtestufe”
nach rechts.

— Lassen Sie die Taste v (Bestétigung) los.

— Durch Drehen des Bedienknebels ,Feuchtestufe®
konnen Sie nun die verschiedenen Funktionen
auswahlen (Abb. 22):

Position 1: Temperaturanzeige in °C oder °F
Position 2: Zeitanzeige in 24 Stunden oder

12 Stunden (am und pm)

Position 3: Wahlweises Ausblenden der
Zeitanzeige bei ausgeschaltetem Gerat
Position 4: Kalibrieren - Sie konnen nun den
Kalibriervorgang starten, wenn Sie den
Bedienknebel ,Temperatur” auf eine beliebige
Position (nicht Licht) drehen.

Position 5: Entkalken, Wasserharte eingeben

— Stellen Sie durch Driicken der Tasten + bzw. = die
gewlinschte Auswahl ein.

— Driicken Sie die Taste v (Bestatigung).

— Um das Optionsmeni zu verlassen, drehen Sie
den Bedienknebel ,Feuchte" wieder nach oben
oder drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur".
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5.3 Kerntemperaturfiihler
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Abb. 25
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Mit dem Kemntemperaturfiihler lasst sich die Kermn-
temperatur Thres Gargutes wahrend des
Garvorgangs zwischen 1°C und 99°C genau
messen. Der Fihler misst die Temperatur im
Inneren des Fleischstlicks. Es wird angezeigt, wenn
die eingestellte Kerntemperatur erreicht ist und das
Fleisch den gewlinschten Gargrad aufweist. Der
Dampfbackofen schaltet sich bei Erreichen der
einprogrammierten Kerntemperatur automatisch ab.

Der Kemntemperaturfiihler
- ermoglicht exaktes, punktgenaues Garen.

— verhindert ein Ubergaren der Bratenstiicke.
— gibt Ihnen durch die Anzeigemdoglichkeit der
Ist-Temperatur die totale Kontrolle iber den

Garverlauf.

So gehen Sie vor:

Einschalten:
— Heizen Sie den Dampfbackofen vor.

— Schieben Sie den Gareinsatz mit dem Gargut ein.

— Stecken Sie die Spitze des Kemtemperaturfiihlers
in die Mitte des Garguts, an die dickste Stelle des
Garguts, bei Gefliigel jedoch nicht in die Mitte
(Hohlraum), sondern zwischen Bauch und
Oberschenkel.

Die Messspitze darf keine Knochen beriihren und
sollte nicht in fettreiches Gewebe gesteckt
werden.

Achtung: Der Kemtemperaturfiihler und die
Seitenwande sind heifl. Verwenden Sie einen
Handschuh.

— SchlieBen Sie die Backofentiir.

— Betétigen Sie die Taste /~ (Kemtemperaturfiihler)
2 mal. Im Display blinkt das Symbol ~~ (Kermtem-
peraturfiihler) und der Vorschlagswert 60°C ist im
Display zu sehen (Abb. 24).

— Durch Betatigen der Tasten + und - konnen Sie
einen Wert zwischen 1°C und 99°C eingeben
(Abb. 25).



— Driicken Sie die Taste v (Bestdtigung), um den
eingegebenen Wert zu bestatigen. Es ertont ein
akustisches Signal.

Sobald die programmierte Kemtemperatur erreicht
ist, ertont ein akustisches Signal. Der Backofen
schaltet sich automatisch aus. Im Display blinken
die Symbole / (Kemtemperaturfiihler) und

-l (Ende).

Achtung: Zichen Sie vor Entnahme des Garguts
den Kemntemperaturfiithler heraus. Beniitzen Sie
dazu einen Handschuh, da der Kemtemperatur-
fithler im Betrieb sehr heify wird.

Hinweis:

Wenn Sie die Taste / (Kerntemperaturfiihler)

1 mal driicken, wird [hnen fiir wenige Sekunden
die Temperatur am Kerntemperaturfithler
angezeigt.

Loschen der Kerntemperatur:

— Driicken Sie 2 mal die Taste /~ (Kemtemperatur
fithler). Das Symbol 7~ (Kemtemperaturfiihler)
blinkt im Display.

— Driicken Sie gleichzeitig die Tasten + und -.

— Es ertont ein akustisches Signal und das Symbol
7 (Kemtemperaturfiihler) erlischt.

Zur Reinigung reiben Sie den Kerntemperatur
filhler einfach mit einem feuchten Tuch ab.

Hinweis:

Sie konnen am Kemtemperaturfiihler keine
Temperatur einstellen die geringer ist als die
aktuelle Kemtemperatur des Gargutes.

Wenn Sie gleichzeitig eine Programmierung mit

dem Kemtemperaturfiihler und der Zeitschaltuhr
einstellen so schaltet diejenige Programmierung
den Backofen aus, die zuerst den eingegebenen
Wert erreicht.

Richtwerte Kermtemperatur

Rind
Roastbeef / Rinderfilet
blutig 45-50°C
rosa B55-65°C
durchgegart 70-80°C
Rinderbraten 80-85°C
Tafelspitz 90°C
Schwein
Schweinebraten 75-80°C
Schweineriicken 65-70°C
Hackbraten 85°C
Kalb
Kalbsbraten 75-80°C
Kalbsbrust, gefiillt 75-80°C
Kalbsriicken rosa 65-70°C
Wild
Rehkeule 75-80°C
Hasen-/Rehriicken 65-70°C
Gefliigel
Hahnchen 85°C
Gans 85-90°C
Truthahn, Ente 80-85°C
Entenbrust 70°C
Lamm
Lammkeule rosa B55-65°C
Lamm durchgegart 15-80°C
Hammel
Hammelkeule rosa 75-80°C
Hammelriicken  durchgegart 80°C
Brot 90°C
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5.4 Beschwaden

5.5 Kondensieren
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Abb. 27
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Sie haben die Moglichkeit dem Gargut (z. B. Brot,
Brotchen) gezielt mehr Feuchtigkeit zukommen zu
lassen.

Hinweis: Beschwaden ist nur moglich in der Stufe
2HeiBluft" (0%) oder 30% Feuchte.

So gehen Sie vor:
— Betatigen Sie die Taste T (Beschwaden / Konden-
sieren) permanent (Abb. 26).

- Der Beschvvadungsvorgang dauert an, so lange
Sie die Taste T gedriickt halten, jedoch maximal
8 Sekunden. Durch emeutes Betatigen der Taste
' (Beschwaden / Kondensieren) konnen Sie
erneut beschwaden.

Vor dem Offnen der Tiir konnen Sie mit der
Funktion Kondensieren den vorhandenen Dampf im
Garraum problemlos entfernen. Wasser wird in den
Garraum gebracht. Dadurch kiihlt der Garraum ab.
So kommt Thnen nach dem Kondensieren beim
Offnen der Tiir nur noch wenig Dampf entgegen.

Hinweis: Kondensieren ist nur moglich bei den
Feuchtestufen 100%, 80% und 60% und bei einer
Temperatur bis maximal 130°C.

So gehen Sie vor:
- Betatlgen Sie flir mindestens 1 Sekunde die Taste
f* (Beschwaden / Kondensieren) (Abb. 27).

— Die Kondensationsvorgang lauft nur ab, wenn die
Tiir geschlossen ist.

— Nach der Kondensation (ca. 20 sek.) ertont ein
akustisches Signal. Wenn die Tiir nicht gedffnet
wird, heizt das Gerat nach wenigen Sekunden
weiter.

— Durch das Offnen der Tiir (Vorsicht! Wasser
tropfen konnen von der Tiir herabtropfen!) oder
das erneute Betatigen der Taste Kondensieren
wird der Vorgang vorzeitig beendet.



5.6 Anzeige der aktuellen Garraum-
temperatur (ThexrmoTest)

Abb. 28

5.1 Stromausfall-Sicherung

5.8 Urlaubssicherung

5.9 Reinigungshilfe

Die aktuelle Garraumtemperatur und die
Feuchtestufe werden beim Betatigen der Taste
v (Bestatigung) fiir wenige Sekunden im Display
angezeigt (Abb. 28).

Hinweis: Bei Dauerbetrieb des Gerates kénnen
systembedingte Temperaturschwankungen bis zu
5°C auftreten.

Bei der Einstellung 100°C und 100% Feuchte heizt
das Gerat bis zum tatsachlichen Siedepunkt. Dieser
ist abhangig von der Hohe 1. M. und liegt in der
Regel unter 100°C. Um beim Siedepunkt zu garen
miissen Sie am Gerat dennoch 100°C einstellen.

Bel eingeschaltetem Dampfbackofen bleibt der
Heizvorgang nach einem Stromausfall und danach
wiederkehrender Stromversorgung unterbrochen.

Hinweis: Ein Stromausfall von 5 Minuten wird vom
Gerat Uiberbriickt. Der Garprozess kann ungehindert
weitergefiihrt werden. Bei einem langeren
Stromausfall sind negative Auswirkungen auf den
Garprozess moglich. Daher bleibt der Garprozess
unterbrochen. Sie miissen das Gerat aus- und
einschalten.

Zu Threm Schutz ist der Dampfbackofen mit einer
Urlaubssicherung ausgestattet. Jeder Heizvorgang
wird nach 15 Stunden abgeschaltet, wenn in dieser
Zeit keine Bedienung stattfindet. Im Display
erscheinen Bindestriche. Drehen Sie alle
Bedienknebel auf 0, dann konnen Sie das Gerat
wieder wie gewohnt in Betrieb nehmen. Bei einer
Zeitprogrammierung ist diese Funktion nicht aktiv

Schmutz wird durch die Reinigungshilfe angelost
und l&sst sich so leichter entfernen
(siehe Kapitel 9.3).
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6. Weitere Anwendungen

Niedertemperaturgaren
Kraftig angebratenes Fleisch reift tiber einen
langeren Zeitraum bei niedriger Temperatur.

— Heizen Sie das Gerat auf 70-80 °C vor (je
nach Gargutgrofe). Drehen Sie dazu den
Bedienknebel ,Feuchtigkeit” auf die Position 30%.

— Braten Sie das Fleisch von allen Seiten kurz und
scharf in einer Pfanne an. Hinweis: Je langer die
Anbratzeit, desto kiirzer die Nachgarzeit im Ofen.

— Legen Sie das Fleisch auf eine vorgeheizte Platte
in den Ofen.

— GroBere Fleischstiicke (z.B. Entrecote, Roastbeef
oder Lammbkeule) benotigen 2-4 Stunden.
Kleinere Fleischstiicke (Steak, Pouletwiirfel)
benodtigen 30-60 Minuten.

— Sie konnen gegen Ende der Garzeit die
Temperatur auf 60°C reduzieren. So konnen
Sie die Garzeit bei groferen Fleischstiicken
um 2-4 Stunden, bei kleineren Stiicken um
30-45 Minuten verlangern.

Regenerieren
Aufwéarmen von fertig gegarten Speisen ohne
Qualitatsverlust.

— Heizen Sie das Geréat auf 120°C vor. Drehen Sie
dazu den Bedienknebel ,Feuchtigkeit” auf die
Position 609%.

— Portionieren Sie gegarte kalte Speisen auf Teller.
— Stellen Sie den Teller auf den Rost.
— Die Garzeit betragt ca. 7-15 Minuten.

Hinweis: Zum Regenerieren von Gemiise oder
Teigwaren wahlen Sie eine Temperatur von 100°C
und eine Feuchtigkeit von 100%.
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Garen
Gehen lassen von Hefeteig, Backferment- und
Sauerteiganséatzen.

— Stellen Sie die Schiissel mit dem Teig auf den
Rost.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf
30-40°C und den Bedienknebel ,Feuchtigkeit” auf
6090.

Entsaften
Der Dampfbackofen ermoglicht Entsaften auch
ohne speziellen Entsaftertopf.

— Geben Sie das Obst oder die Beeren in den
gelochten Gareinsatz.

— Schieben Sie den gelochten Gareinsatz mit dem
Obst in die 3. Einschubleiste von unten ein.

— Schieben Sie den tiefen ungelochten Gareinsatz
eine Einschubleiste tiefer zum Auffangen des
Saftes ein.

- Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf
100°C und den Bedienknebel ,Feuchtigkeit” auf
100%.

Belassen Sie das Obst solange im Gerét, bis kein
Saft mehr austritt (je nach Obstsorte 1-2 Stunden).

Sterilisieren
Einkochen von Obst, Gemiise und Fleischwaren in
Einmachgléasern.

— Stellen Sie die gefiillten Einmachglaser auf den
Rost oder den gelochten Gareinsatz. Wichtig! Die
Claser diirfen sich nicht beriihren.

- Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf
100°C und den Bedienknebel ,Feuchtigkeit” auf
100%.

— Schalten Sie den Bedienknebel ,Temperatur”
auf 0, sobald es in den Clasem zu perlen beginnt.

Nehmen Sie die Einmachglaser erst aus dem
Garraum, wenn diese vollstandig abgekiihlt sind.



Auftauen
Tiefkiihlwaren schonend und in kurzer Zeit
auftauen.

- Legen Sie die gefrorenen Lebensmittel in den
gelochten Gareinsatz.

— Schieben Sie den gelochten Gareinsatz mit dem
Gefriergut in die 2. Einschubleiste von unten ein.

— Schieben Sie den ungelochten Gareinsatz eine
Einschubleiste tiefer zum Auffangen der
Auftaufliissigkeit ein.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf
45-50°C und den Bedienknebel ,Feuchtigkeit” auf
809%.

Die Auftaudauer richtet sich nach Grofe und
Gewicht des Gefrierguts.

Anwendungsbeispiele:
Hahnchen (1000 g) 55 - 65 Minuten
Hahnchenkeulen (400 g) 30 - 35 Minuten

im Block gefrorenes Gemise
(z. B. Spinat) (400 g)

Beerenobst (300 g) 8 - 10 Minuten
Fischfilet (400 g) 15 - 20 Minuten

Lassen Sie das Auftaugut nach Ablauf der
Auftaudauer noch 10-15 Minuten im
ausgeschalteten Gerat stehen, damit das
Lebensmittel bis ins Innerste auftauen kann.

20 - 30 Minuten

Blanchieren
Gemiise, das z.B. eingefroren werden soll, behalt
durch Blanchieren seine natiirliche Farbe.

— Legen Sie das Gargut in den gelochten
Garbehalter.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf
100°C und den Bedienknebel ,Feuchtigkeit” auf
1009%.

— Sobald die Temperatur erreicht ist, schieben Sie
den Garbehalter in die 2. Einschubebene von
unten.

— Nach 1-2 Minuten nehmen Sie den Garbehalter
wieder aus dem Garraum und tauchen Sie das
Gemiise zum Abkiihlen in Eiswasser.

— Lassen Sie das Gargut gut abtropfen.

Joghurtzubereitung
Joghurt - ganz leicht selbstgemacht.

— Milch (auBer H-Milch) auf dem Kochfeld auf 90°C
erhitzen, um eine Storung der Milchsdurebak-
terien zu vermeiden.

— Milch im Wasserbad auf 40°C abkiihlen lassen.

— Rilhren Sie Naturjoghurt unter die Milch.
(pro 100 ml 1-2 Teeloffel Joghurt)

— Fiillen Sie den Joghurt in gespiilte Claser.

— Bei Joghurtferment beachten Sie die Packungs-
hinweise.

— Drehen Sie den Bedienknebel , Temperatur” auf
45°C und den Bedienknebel ,Feuchtigkeit” auf
80%. Lassen Sie den Joghurt fiir 4-6 Stunden
reifen.

Hinweis: Stellen Sie Joghurt mit kalter Milch her,
so verlangert sich die Reifedauer.

Stellen Sie den Joghurt nach der Fertigstellung in
den Kiihlschrank!

Tipp: Un stichfesten Joghurt zu erhalten, fligen Sie
der Milch vor dem Erhitzen Magermilchpulver zu
(1-2 Essloffel pro Liter).

Um unerwiinschte Keime abzutoten stellen Sie

die Joghurtgléaser vor der Zubereitung fiir einige
Minuten bei 100°C und 100% Feuchte in den
Garraum. Vorsicht: die Joghurtglaser sind heif3!
Lassen Sie sie vor dem Herausnehmen abkiihlen.
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7

. Gartabelle

Lebensmittel

GEMUSE **

Blattspinat

Blumenkohl

Blumenkohl und Mohren
Brokkoli

Erbsen

Gefiilltes Gemiise (Zucchini, Aubergine, Paprika)

Criine Bohnen

Kohlrabi

Lauch

Mohren

Pellkartoffeln

Salzkartoffeln

Spargel, griin

Spargel, violett

Tomaten enthduten
SONSTIGES

Gemiisepudding / Gemiiseflan
Kartoffelgratin

KloBe

Lasagne

Soufflé

Suppeneinlagen (Eierstich, Griefnockerl)
HULSENFRUCHTE / REIS ***
Langkornreis

Parboiled Reis

Tellerlinsen

weiBe Bohnenkeme, vorgeweicht

Gareinsatzauswahl *

gelocht / ungelocht
gelocht

gelocht

gelocht

gelocht / ungelocht
ungelocht

gelocht

gelocht

gelocht / ungelocht
gelocht

gelocht

ungelocht

gelocht

gelocht

gelocht

gelocht, Rost
ungelocht

gelocht / ungelocht
ungelocht

Rost, gelocht
ungelocht

ungelocht
ungelocht
ungelocht
ungelocht

Menge (Endgewicht)

500 g

1 Kopf

zus. ca 1 kg
l kg

l kg

l kg
l kg
l kg
l kg
1 kg (mittlere GroBe)
l kg
l kg
l kg

250 g + 600 ml Wasser
250 g + 600 ml Wasser
250 g + 750 ml Wasser
250 g + 1 1 Wasser

* Careinsatz in der zweiten Ebene von unten einschieben. Beim Dampfen kénnen Sie mit 2 Gareinsétzen gleichzeitig garen.

** Bei einigen Gemiisesorten konnen Sie ,Schnellddmpfen” bei 100 % und Temperaturen von 102 - 120°C.
Die hohere Temperatur beschleunigt den Garvorgang. Nicht fiir empfindliche Lebensmittel geeignet!
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Benutzen Sie hierzu die 2. und 3. Einschubleiste von unten.

*¥+* Packungsangabe beachten.



Zubereitung Temperatur Feuchte Kerntemperatur Garzeit
(ca. in Minuten)

zerpfliickt 100°C 100% 2-5
ganz 100°C 100% 20-30
in Roschen / in Scheiben 100°C 100% 20-25
in Roschen 100°C 100% 10-15
100°C 100% 12-18
160 - 180°C 80 - 100% 20-30
ganz 100°C 100% 20-35
in Scheiben 100°C 100% 15-25
in Scheiben 100°C 100% 9-12
in Scheiben 100°C 100% 15-25
vorher einstechen 100°C 100% 35-50
geviertelt, gesalzen 100°C 100% 15-25
ganz 100°C 100% 10-15
ganz 100°C 100% 15-20
ganz 100°C 100% 1-2
Wasserbadform, 1,51 100°C 100% 60 - 70
siehe Rezeptbuch 180 - 200°C 30 - 60% 30-45
100°C 100% 15-25
siehe Rezeptbuch 175 - 200°C 80% 35-45
in Foérmchen, siehe Rezeptbuch 175 - 200°C 60 - 100% 10-20
100°C 80 - 100% 10-20
100°C 100% 20-30
100°C 100% 15-20
120°C 100% 30-40
120°C 100% 55 - 65

Hinweis:
Bei den hier angegebenen Garzeiten und -mengen handelt es sich um Richtwerte fiir 4 Personen. Bei geringeren Mengen verklirzt sich auch die
Garzeit. Wir empfehlen Ihnen den Dampfbackofen immer vorzuheizen. Die Garzeit verlangert sich bel nicht vorgeheiztem Gerat um ca. 5 Minuten.
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Gartabelle

Lebensmittel Gareinsatzauswahl * Menge (Endgewicht)
FLEISCH

Filet im Blatterteig gelocht mit Backpapier 1-15kg
Krustenbraten (Schweinebraten mit Schwarte) Rost, ungelocht 1,5kg
Lammkeule (Niedertemperatur) gelocht 1,5-2,5kg
Roastbeef (Niedertemperatur) gelocht 1,5-2,5kg
Schweinebraten (Hals / Schulter) Rost, ungelocht 1,5kg
Tafelspitz ungelocht l kg
GEFLUGEL

Ente (ganz) Rost, ungelocht 2-3kg
Entenbrust ungelocht

Hiithnchen (ganz) Rost 1-15kg
Hiihnchenschenkel Rost 4 - 6 Stiick
FISCH

Dorade gelocht

Fischterrine Rost

Forelle (ganz) gelocht / ungelocht 2a300g
Lachsfilet gelocht / ungelocht 800 g
Muscheln gelocht /ungelocht 1,5 kg
Seezungenrollchen, gefiillt gelocht / ungelocht

DESSERTS

Creme Brulée Rost / gelocht

Germknodel ungelocht

StiBer Auflauf Rost

REGENERIEREN (ERWARMEN)

auf Teller angerichtete Speisen Rost

Gemiise, Starkebeilagen ungelocht 0,5-1kg

*  Gareinsatz in der zweiten Ebene von unten einschieben. Beim Dampfen konnen Sie mit 2 Gareinsatzen gleichzeitig garen.
Benutzen Sie hierzu die 2. und 3. Einschubleiste von unten.
**%% Andern Sie 15 - 20 Min. vor Ende der Garzeit auf die nachstehende Feuchte bzw. Temperatur.
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Zubereitung Temperatur Feuchte Kerntemperatur Garzeit
(ca. in Minuten)

siehe Rezeptbuch 180 - 200°C 80 - 100% 50 - 60
zwischen den Schritten 1 1) 100°C 1009% 5
und 2 Kruste einschneiden 2) 160 - 170°C 60 - 80% 80 - 85°C 50 - 60
und wiirzen 3) 210°C 0% KT
erst auf Kochfeld kraftig anbraten 15-80°C 0-30% 180 - 240
erst auf Kochfeld kraftig anbraten 15-80°C 0-30% 180 - 240
200 - 220°C 60% 80-85°C (60-170)
0,5 1 Fliissigkeit und Gemiise 100°C 100% 90°C 100 - 120
siehe Rezeptbuch 160 / 200°C **** 60 - 80% 80-85°C 70 - 100
erst auf Kochfeld kraftig anbraten 160°C 0-30% 10°C 15-20
200°C 100/ 0% ****  85°C 45 - 55
180°C 100 / 09 **** 20-35
80-90°C 100% 15-25
Terrinenform 15°C 80% 40 - 50
80-90°C 100% 12-15
80-90°C 100% 12-18
100 - 120°C 100% 12-15
siehe Rezeptbuch 180°C 80% 8-10
siehe Rezeptbuch 160°C 60% 10- 18
100°C 100% 15-25
in Formchen, siehe Rezeptbuch 150°C 60% 8-10
120°C 60% 7-15
90 - 100°C 80 - 100% 7-15

Hinweis:
Bei den hier angegebenen Garzeiten und -mengen handelt es sich um Richtwerte fiir 4 Personen. Bei geringeren Mengen verkiirzt sich auch die
Garzeit. Wir empfehlen Ihnen den Dampfbackofen immer vorzuheizen. Die Garzeit verlangert sich bel nicht vorgeheiztem Gerat um ca. 5 Minuten.
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Backtabelle

Geback Temperatur Feuchte Garzeit Bemerkungen
(ca. in Min.)

Apfeltarte 170 - 190°C 30% 30-45

Bisquitrolle 190-210°C 0-30% 7-9

Blatterteigkleingeback 180 - 200°C 80 - 100% 15-25

Brot (1 kg) ** 200°C / 165°C * 80 - 100% 50 - 55

Brétchen ** 200 - 220°C 80 - 100% 20-30

Hefezopf ** 165 - 170°C 30 - 60% 35 - 45 siehe Rezeptbuch
Napfkuchen (Hefe) 160 - 175°C 30-60% 45 - 80

Obstkuchen auf Hefeteig 160 - 1756°C 0-30% 40 - 55 siehe Rezeptbuch
Platzchen 160 - 175°C 0% 15-20

Quiche, Wahe 180 - 210°C 0-30% 35-45 siehe Rezeptbuch
Rithrkuchen 160 - 175°C 0-30% 50 - 60 siehe Rezeptbuch
Windbeutel 200 - 210°C 0-30% 20- 30

Zwiebelkuchen 170 - 180°C 60 - 80% 40 - 50 siehe Rezeptbuch

Hinweis: Bei den hier angegebenen Backzeiten und Einstellungen handelt es sich um Richtwerte fiir 4 Personen. Heizen Sie den
Dampfbackofen immer vor. Sie kénnen im Dampfbackofen nur auf einer Ebene backen, benutzen Sie hierzu die 2. Ebene von unten.

* Reduzieren Sie nach 15 Minuten auf die nachstehende Temperatur.

**Brot und Brotchen kénnen Sie auch sehr gut wie folgt backen: Heizen Sie auf 220 °C bei 30% Feuchte vor. Nach Einbringen des Backgutes in
das Gerét ein bis zwei Mal beschwaden, nach 5 Minuten auf 0% und 190°C zuriickschalten.
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8. Tipps und Tricks

Allgemeines:

Das Gerat besitzt kurze Aufheizzeiten. Somit
arbeitet es auferst energie- und zeitsparend.
Die Garzeiten sind abhangig von Qualitéat,
Gewicht und Hohe des Gargutes. Daher konnen
die angegebenen Werte nur als Richtlinie
dienen.

Das Gargut darf nicht am Garraum, Fettfilter
oder Seitenblech anliegen.

Die Dampfbackofentiir muss gut schlieen.
Halten Sie daher die Tiirdichtungsflachen stets
sauber.

Belegen Sie Roste und Behalter nicht zu dicht.
So wird eine optimale Luftzirkulation
gewahrleistet.

Was konnen Sie mit Threm Dampfbackofen
alles besser machen ?

Kartoffeln im gelochten Behalter garen. Der
Dampf kann so besser von allen Seiten an die
Kartoffeln herankommen. Das Garen wird so
intensiver!

Um grofe Mengen Eier zu kochen, verwenden
Sie den gelochten Einsatz. Bitte beachten Sie:
Die Garzeit verlangert sich gegeniiber dem
Eierkocher um 2-3 Minuten. Um wachsweiche
Eier zu erhalten miissen Sie das Gerat vorheizen.
Gemiisefond konnen Sie auffangen, indem Sie
den ungelochten Einsatz in die unterste Ein-
schubleiste schieben.

Bei druckempfindlichem Gargut (z.B. KloBe)
verwenden Sie besser zwel niedrige als einen
tiefen Garbehalter. So liegt das Gargut nicht
schwer aufeinander und kann nicht zerdriickt
werden.

Tomaten hauten: Schneiden Sie die Tomaten
ein und geben Sie diese flir 1 bis 2 Minuten

in den Dampf. Schrecken Sie anschlieffend die
Tomaten mit Eiswasser ab.

Mit Threm Dampfbackofen kénnen Sie sogar
Honig entkristallisieren. Stellen Sie dazu eine
Temperatur von 60°C und eine Feuchtestufe von
100% Dampf ein.

Energiespar- und Umwelttipps:

Uberlegen Sie, welche Lebensmittel Sie zu-
sammen garen konnen. So wird Thr Geréat ausge-
lastet und Sie sparen Zeit und Energie!
Vermeiden Sie haufiges und langes Offnen der
Dampfbackofentiir. Erzeugter Dampf und Warme
konnen sonst ungehindert entweichen und
miissen noch einmal erzeugt werden. So geht
viel Energie verloren und die Garzeit verlangert
sich.

Oft konnen Sie mehrere Ebenen auf einmal
nutzen (beim Dampfen bis 100°C, nicht beim
Backen).

Tipps zum Auftauen:

Tauen Sie nur die Menge auf, die Sie sofort
bendtigen.

Bitte bedenken Sie: Aufgetautes ist unter
Umstéanden nicht mehr so haltbar und verdirbt
schneller als Frisches.

Fleisch auftauen: Fleischstlicke, die paniert
werden sollen, soweit auftauen, dass Gewlirze
und Panade haften bleiben.

Gefliigel auftauen: Nehmen Sie Gefliigel vor
dem Auftauen aus der Verpackung. Wichtig!
Auftauflissigkeit wegkippen.

Kiichenkrauter konnen Sie gefroren aufbe-
wahren und unaufgetaut verwenden.

Anstatt im Wasserbad kann im Dampf aufgetaut
und erwarmt werden. Hierzu bleibt das Gericht
im Gefrierbeutel oder wird sofort auf den Teller
gegeben

Sterilisieren:

Kochen Sie Lebensmittel moglichst sofort nach
dem Einkauf oder der Ernte ein. Eine langere
Lagerung vermindert den Vitamingehalt und
fiihrt leicht zur Garung.

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und
Gemiise. Kontrollieren Sie Einmachglaser und
Gummiringe genau. Uberpriifen Sie Klammem
und Federn. Sterilisieren Sie die Cléaser und
sdubern Sie die Gummiringe. Spiilen Sie mit
heilem Wasser nach.
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9. Reinigung und Pflege
9.1 Manuelle Reinigung

Vor der ersten Inbetriebnahme und nach jedem
Gebrauch sollten Sie eine griindliche Reinigung
durchfiihren. Dadurch vermeiden Sie ein
Einbrennen von Riickstanden. Nach mehrfachem
Einbrennen lassen sich die Riickstande nur noch
schwer entfermen.

Verwenden Sie zur Reinigung keinesfalls
kratzende oder aggressive Reinigungsmittel wie
Scheuemnittel, Stahlwolle, verseifte Stahlwolle,
Metallschwamme, Plastikschwamme oder
Schwamme mit kratzender Oberflache.

Entfernen Sie nach dem Reinigen alle
Reinigungsmittelreste riickstandsfrei.

Wenn Sie das Gerat von Hand reinigen, schalten
Sie das Gerat aus und lassen Sie das Gerat
vollstandig abkiihlen.

Reinigen Sie die Zubehorteile (Gareinsatze, etc.)
in der Geschirrspiilmaschine oder mit heifer
Spiilmittellauge.

Auf den Gareinséatzen eingebrannte Speisereste
konnen Sie 16sen, indem Sie ein wenig Wasser
und Spiilmittel in den Gareinsatz geben. Weichen
Sie die Verschmutzung anschlieBend im Dampf-
backofen bei 70°C und 100% Feuchte auf.

Die Auflenflachen diirfen nur mit einem weichen
Tuch gereinigt werden. Bitte keine handels-
iiblichen Edelstahlreiniger verwenden, da diese
die Bedruckung angreifen kénnen.

Bedienelemente und Glasflachen mit einem
feuchten Tuch und leichter Spiillauge reinigen und
mit einem trockenen weichen Tuch
nachwischen.Verwenden Sie bitte keine Scheuer
oder Nitropoliermittel zum Reinigen! Verwenden
Sie auBerdem keine kratzenden Schwamme.
Sprithen Sie die Bedienblende nicht ein.
Verwenden Sie keine stark alkalischen Reiniger

(z. B. Backofenspray), diese greifen die
Aluminiumoberflache an.
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Eingebrannte Speiseriickstinde nicht abkratzen,
sondern diese mittels der Reinigungshilfe
entfermnen (siehe Kapitel 9.3).

Achtung: Dieses Gerat nicht mit einem
Dampfreinigungsgerat oder mit Wasserdruck
reinigen — Kurzschlussgefahr!

Wischen Sie das Wasser aus der Abtropfrinne an
der Innenseite der Gerétetiir aus und reinigen Sie
die Abtropfrinne.

Reinigen Sie den Fettfilter in regelmafigen
Abstanden in der Geschirrspiilmaschine. Entfernen
Sie die Auflageroste. Schieben Sie den Fettfilter
nach oben und entnehmen Sie ihn dann.

Reinigen Sie das Abflusssieb und den Siphon in
regelmafigen Abstanden. Schrauben Sie dazu das
Abflusssieb vom Bodenblech ab.



9.2 Reinigung des Seitenblechs

— Lassen Sie das Gerat vor der Reinigung
vollstandig abkiihlen!

— Achten Sie darauf, dass keine Kleinteile in das
Abflusssieb fallen.

— Nach Losen der Randelmutter vorne am linken
Einschubrost konnen Sie diesen nach vorne
herausziehen.

1

’;__

— Der Fettfilter kann nach oben abgenommen
werden.

l

IIHI\IIIIIIIIIIIIIIIIIII

o D

- Um das Seitenblech zu entfernen, losen Sie die
4 Mutterm mit einem Steckschliissel (SW8).
Achten Sie darauf, den Garraum nicht zu
verkratzen.

— Zur Reinigung des Seitenblechs keine kratzenden
oder scheuernden Reiniger verwenden.

- Die Kalkablagerungen an der Seitenwand und am
Ventilator sind gesundheitlich unbedenklich und
beeinflussen die Funktion [hres Geréts nicht.

— Das Zulaufrohr sollte regelmafig gereinigt
werden. Siehe hierzu Kapitel 10.3 Entkalkung.

— Setzen Sie das Seitenblech wieder ein. Bringen
Sie Fettfilter und Einschubroste wieder an.

— Uberpriifen Sie den festen Sitz aller Teile, bevor
Sie das Gerat in Betrieb nehmen.
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9.3 Reinigungshilfe

Abb. 30

Abb. 31
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Hartnackiger Schmutz wird mit der Reinigungshilfe
angelost und lasst sich so besser entfernen.

Den Fettfilter sollten Sie bei der Reinigungshilfe
nicht abnehmen. Er schiitzt den Ventilator vor
Reinigungsmittelriickstéanden. Fettfilter und
Einschubroste konnen Sie anschlieffend in der
Geschirrspiilmaschine reinigen.

— Lassen Sie das Gerat vor der Reinigung
vollstandig abkiihlen.

— Entfernen Sie die Einschubroste durch Losen der
jeweiligen Randelmuttern. Das Gerét lasst sich
spater besser auswischen.

— Spriithen Sie den Garraum mit einem fiir Edelstahl
geeigneten Haushaltsreiniger ein.
Hinweis: Achten Sie darauf, dass keine Spritzer
auf die Aluminium-Bedienblende gelangen.

— SchlieBen Sie die Geratetiir.

— Lassen Sie je nach Herstellerangabe das
Reinigungsmittel einwirken.

— Drehen Sie beide Bedienknebel, von der
Ausgangsstellung ausgehend, eine Rastung nach
links (Abb. 30).

— Im Display erscheint das Symbol ¥ (Reinigung)
und die Symbole I (Dauer) und S (Garzeit)
blinken (Abb. 31).

— Im Display wird die Reinigungszeit 30 Minuten
angezeigt. Durch Driicken der + Taste konnen
Sie die Reinigungszeit bei starker Verschmutzung
auf 40, 50 Minuten bzw. 1 Stunde verlangerm.

— Starten Sie das Reinigungsprogramm durch
Driicken der Taste v (Bestatigung).

Hinweis: Wahrend des Reinigungsvorgangs ist
das Licht im Garraum aus.



— Die verbleibende Dauer kann durch Driicken der
Taste & (Uhr) abgefragt werden. Nachdem die
Reinigungshilfe abgelaufen ist, ertont ein
akustisches Signal.

— Driicken Sie die Taste v (Bestitigung), um das
Signal abzuschalten. Drehen Sie nicht die
Bedienknebel.

— Reinigen Sie den Garraum unmittelbar nach
Ablauf des Programms mit einer weichen
Sptilbiirste und wischen Sie ihn mit einem
weichen Lappen aus. Durch Betatigen der Taste
' (Beschwaden / Kondensieren) konnen Sie
Wasser zum Reinigen in den Garraum bringen
(nur wenn beide Bedienknebel auf der Position
Reinigungshilfe bleiben).

Achtung: Die Taste 7 (Beschwaden / Konden-
sieren) darf nicht betétigt werden, wenn das
Seitenblech abgenommen wurde. Spritzgefahr!

— Sollte nach zu langem Offnen der Geratetiir der
Garraum zu stark ausgetrocknet sein, wieder-
holen Sie den Vorgang.

— Zum Nachspiilen schliefien Sie die Geratetiir und
heizen das Gerat fiir einige Minuten bei 100%
Feuchte auf 100°C auf.

- Lassen Sie das Gerat abkiihlen. Nun kénnen Sie
mit einem weichen, trockenen Tuch den Garraum
polieren und die Scheibe trockenreiben.

— Drehen Sie beide Bedienknebel zuriick in die
Ausgangsposition. Bringen Sie Fettfilter und
Einschubroste wieder an. Uberpriifen Sie den
festen Sitz aller Teile, bevor Sie das Gerat in
Betrieb nehmen.
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10. Wartung
10.1 Allgemeines

10.2 Lampenwechsel
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Vor allen Reparaturen das Gerat zuerst
spannungsfrei machen (z.B. Sicherungen
ausschalten).

Bei eventuell auftretenden Funktionsstorungen
iiberpriifen Sie zunachst die Sicherungen im
Haushalt und den Wasseranschluss.

Wenn die Strom- und Wasserversorgung in
Ordnung ist, das Gerat aber trotzdem nicht
funktioniert, verstéandigen Sie bitte [hren
Fachhandler oder den zustandigen Gaggenau-
Kundendienst. Geben Sie den Geratetyp an. Sehen
Sie zu diesem Zweck auf dem Typenschild nach
(befindet sich an der Geratevorderseite und liegt
auch dieser Anleitung bei).

Reparaturen diirfen nur von autorisierten
Fachleuten durchgefiihrt werden, damit die
Sicherheit des Gerates gewahrleistet bleibt. Durch
unsachgemafe Eingriffe verfallt der Garantie-
anspruch!

Die Lampenabdeckung ist aus technischen
Criinden nicht abnehmbar. Der Lampenwechsel
darf nur vom Gaggenau-Kundendienst durchgefiihrt
werden.

Wichtig!
Die Lampenabdeckung darf nicht abgenommen
werden.



10.3 Entkalkung

Abb. 32
Abb. 33
Ende
Optionsmenii
Entkalken ;ﬁgneriagerai:]ur—
‘CI°F
Start /> Zeitanzeige
Kalibrieren 24h [ 12h awew
Zeitanzeige
Abb. 34 ein/aus
(nur bei ausgeschaltetem Gerat)
Wichtig!

Achten Sie beim Zusammenbau auf den richtigen
Sitz des Zulaufrohrs. Es sollte genau mittig iiber
dem Verteilerrad sitzen und nicht an den Kanten
des Verteilerrades streifen.

Das Wasser wird hinter dem Seitenblech
verdampft. Somit fallt der Kalk dort aus und wird
in den Garraum geschwemmt. Der Kalk kann mit
einem feuchten Tuch weggewischt werden.

Das Zulaufrohr muss in regelmafigen Abstédnden
entkalkt werden. Das Gerat ist mit einem Betriebs-
stundenzahler ausgestattet. Je nach eingegebener
Wasserharte wird nach einer bestimmten Zahl von
Betriebsstunden durch konstantes Blinken des
Symbols = (Entkalken) im Display anzeigt, dass das
Zulaufrohr entkalkt werden muss (Abb. 32). Dieses
Symbol blinkt auch bei ausgeschaltetem Gerat.

Zum Entkalken des Zulaufrohrs gehen Sie wie

folgt vor:

— Entfernen Sie den Einschubrost und das
Seitenblech auf der linken Seite (siehe 9.2).

— Demontieren Sie das Zulaufrohr, indem Sie
zuerst die Mutter (SW8) entfernen und dann das
Zulaufrohr aus der Halterung ziehen (Abb. 33).

— Reinigen Sie das Zulaufrohr, indem Sie es in
Essigessengz, Zitronensaure oder Entkalker
einweichen.

— Bauen Sie das Zulaufrohr in umgekehrter
Reihenfolge wieder ein. Wichtig! Achten Sie
darauf, dass beim Zusammenbau die konische
Seite der Mutter zur Gerdtewand zeigt.

Nach dem Entkalken muss die Entkalkungsanzeige

manuell ausgeschaltet werden.

So gehen Sie vor:

- Drehen Sie beide Bedienknebel auf die obere
Position.

— Driicken Sie die Taste v (Bestatigung) und halten
Sie diese gedriickt.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Feuchtestufe”
nach rechts.

— Lassen Sie die Taste v (Bestatigung) los.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Feuchtestufe”
nach rechts auf die Position ,Entkalken”
(Abb. 34).

— Driicken Sie die Taste v (Bestatigung).

Das Symbol = (Entkalken) erlischt.
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10.4 Demontage der Frontscheibe

Abb. 35

Abb 36 €L ——
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So gehen Sie vor:
— Entfemmen Sie die untere Schraube am Turgriff

— Entfermen Sie die obere Schraube am Tiirgriff
und nehmen Sie den Tiirgriff ab.

— Halten Sie die Frontscheibe mit einer Hand fest
und schiitteln Sie die Tiir leicht hin- und her. Die
Classcheibe kann nach vorne entnommen
werden.

Nun konnen Sie die Frontscheibe reinigen.

Der Einbau erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.
Achten Sie dabei darauf, dass die Scheibe auf der
Schamierseite zuerst eingesetzt wird und mit einer
Hand gegen Herausfallen gesichert wird.



10.5 Kleine Storungen selbst beheben

Falls Sie die Storung anhand der untenstehenden Auflistung nicht beseitigen kénnen:
— Schalten Sie den Dampfbackofen aus und trennen Sie das Gerat vom Netz.

— Schliefien Sie den Wasserzulauf.

— Offnen Sie nicht das Geh&duse des Gerates!

- Rufen Sie den Gaggenau-Kundendienst!

Was tun wenn... ?

... das Display dunkel bleibt?

... im Display ,,R* leuchtet?

... das Symbol &~ (Aufheizen) nicht
im Display erscheint?

... im Display das Symbol ==
(Wasserhahn) blinkt?

... an der Tiir Wasser heruntertropft?

... Dampf aus dem Gerdt kommt,
obwohl kondensiert wurde?

... ein brummendes Gerdusch zu horen ist?

... im Display das Symbol * blinkt?

... im Display das Symbol & leuchtet
und das Gerat nicht aufheizt?

... die Temperaturanzeige nicht den
eingestellten Wert anzeigt?

... die Backofenbeleuchtung ausgeht?

... kein Dampf erzeugt wird?
... das Wasser im Garraum nicht ablauft?

... die Pumpe immer wieder periodisch
anspringt?

... die Innenwande mit Kalk belegt sind?

... beim Siedepunktabgleich Dampf
entweicht?

... eine Fehleranzeige im Display
erscheint (z.B. F20, F23, etc.)?

Die Ursache !

Keine Spannung am Gerat vorhanden.
Im Optionsmenti wurde die Zeitanzeige
ausgeschaltet.

Kalibrierung wurde nicht durchgefiihrt
oder vorzeitig beendet.

Gerétetilr ist nicht geschlossen.
Kein Wasser im Gerdt vorhanden!

Kondenswasserbildung

Auffangrinne an der Gerétetiir ist voll.

Der gesamte Dampf kann nicht abgeldscht
werden, da auch das Gargut durch
die Eigenwarme dampft.

Die Abwasserpumpe entleert den
Abwassertank.

Kindersicherung ist aktiviert.

Gerat befindet sich im Vorfiihrmodus ohne

Heizfunktion (fiir Ausstellungszwecke).

Das Gerat heizt noch auf.

Bei niedrigen Soll-Temperaturen wird

das Licht automatisch abgeschaltet, da die

Lampe den Garraum zusatzlich aufheizt.
Das Zulaufrohr ist verkalkt.
Der Ablauf ist verstopft.

Die Abwasserleitung hat kein Gefalle.

Zu hoher Hértegrad des Wassers.

Zur Siedepunktermittlung ist erhdhte
Dampferzeugung notig.

Die Selbstdiagnose des Gerétes hat eine
Abweichung vom Normalbetrieb erkannt.

Die Losung !

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
Uberpriifen Sie die Haushaltssicherung.
Schalten Sie, falls gewtinscht, im Optionsmenii die Zeitanzeige ein.

Fiihren Sie die Kalibrierung vollstandig durch.
Schlieflen Sie die Gerétetiir.
Uberpriifen Sie den Wasseranschluss.

Bis zu einer Temperatur von 100 °C beschldgt die Scheibe immer.
Bei Dampf ist eine Kondenswasserbildung normal.
Wischen Sie die Auffangrinne aus.

Vorsicht beim Offnen der Tiir! Verbrithungsgefahr! Warten Sie,
bis der Abloschprozess beendet ist.

Das ist normales Betriebsgerdusch.

Kindersicherung ausschalten (siehe Kapitel 5.1).

Gerdt einige Sekunden vom Netz trennen (Sicherung ausschalten),
dann innerhalb von 3 Minuten + Taste driicken und gedriickt halten
und den Temperaturwéhler auf eine beliebige Temperatur

(nicht Licht !) drehen.

Kleinere periodische Schwankungen der Garraumtemperatur
sind normal.

Bei jeder Tasten- oder Bedienknebelbetatigung wird das Licht
fiir einige Sekunden aktiviert.

Siehe Kapitel ,Entkalken".

Saubern Sie Ablaufsieb und Siphon und spiilen Sie den Ablauf
durch.

Verlegen Sie die Abwasserleitung wie in der Montageanleitung
beschrieben.

Schalten Sie einen Entharter vor.
Tritt im Normalbetrieb nicht mehr auf.

Trennen Sie das Gerit fiir 10 Minuten vom Netz (z.B. durch
Ausschalten der entsprechenden Sicherung). Wird der Fehler
auch nach dem Wiedereinschalten angezeigt, rufen Sie bitte
den Gaggenau-Kundendienst.
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11. Montageanleitung

11.1 Technische Daten
Anschlusswert: 230 V IN~ oder 400 V 2N~ AC, 16 A

Heizleistung:
HeiBluftheizkorper 2700 W
Wasseranschlussdruck max. 600kPa (6 bar)

ED 22.-... FD xooex xoexx

AC 230-240/400-418V 2N 50/60 Hz 2900 W
W36 W M24 W
8,60 W 16 A

Technische Anderungen vorbehalten.

11.2 Installationshinweise

Beachten Sie Kapitel 1 (Wichtige Hinweise).

Das Gerat darf nur von einem autorisierten Fach-
mann unter Beachtung aller einschldgigen Vor
schriften der Stromversorgungsunternehmen sowie
der Bauverordnungsvorschriften der Lander ange-
schlossen werden.

Beachten Sie den maximalen Wasserdruck !
Messen Sie den Wasserdruck oder erkundigen
Sie sich bei der zustandigen Behdrde nach dem
Wasserdruck. Benutzen Sie das korrekte
Anschluss-Set !

Der Installateur ist fiir das einwandfreie
Funktionieren am Aufstellungsort verantwortlich. Er
hat dem Benutzer die Funktionsweise des Gerats
anhand der Bedienungsanleitung zu erklaren. Der
Benutzer ist auch darauf hinzuweisen, wie er im
Bedarfsfall das Gerat vom Stromnetz trennen kann.

Eventuelle Schéaden, die durch Nichtbeachten
dieser Anleitung verursacht wurden, konnen nicht
anerkannt werden.

Das Gerat ist fiir Reparaturen oder im Notfall
stromlos zu machen.

Reparaturen und Wartungsmafinahmen miissen von
geschulten Kundendiensttechnikern durchgefiihrt
werden.

Bei jeder Wartungsmafnahme ist das Gerat vom
Strom- und Wassemetz zu trennen. Ziehen Sie zu
diesem Zweck den Netzstecker oder betatigen Sie
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die entsprechende Sicherung und schliefen Sie
den Wasserhahn.

Die elektrischen Anschlussbedingungen und
Angaben beziliglich Wasseranschluss auf dem
Typenschild miissen libereinstimmen !

Das auf der Gerateaussenseite aufgeklebte
Schaltschema stellt nochmals die Anschluss-
varianten dar.

Benutzen Sie kein Verlangerungskabel !

Die elektrische Sicherheit des Gerats ist nur
gewahrleistet, wenn das Erdungssystem der
Hausinstallation vorschriftsmaBig installiert ist.

Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden, die durch
eine unsachgemafe oder nicht vorhandene Erdung
des Geréts entstehen konnen.

Sie konnen das Gerat wahlweise an 230V 1N~ oder
400V 2N~ lber eine vorschriftsmaBig installierte
Steckdose bzw. Anschlussdose anschliefen.

Bei dem Anschluss 230V 1IN~ muss mit einer 16 A
Sicherung, bei dem Anschluss 400 V 2N~ muss mit
2 x 10 A abgesichert werden.

Das Gerat wird serienmaBig fiir Nennspannung
230V 1IN~ ausgelegt und kann gemaf Typenschild
auf 400V 2N~ umgeklemmt werden.

Es sind, soweit notwendig, die Vorschriften des
ortlichen Elektrizitatswerkes zu beachten. Das
Gerat entspricht der EG-Richtlinie Nr. 76/889/EEC
fiir Funkentstorung.

Die ortlichen EVU-Bestimmungen, die ortlichen
kiichentechnischen Vorschriften und die
Installationsvorschriften nach DIN 1988, Teil 4 und
DIN 1986, Teil 1 sind fiir den Anschluss und den
Betrieb zu beachten.

Installationsseitig muss eine Trenneinrichtung mit
einer Kontaktoffnungsweite von mind. 3 mm (z.B.
Sicherung oder LS-Schalter) vorgesehen sein.
Beachten Sie die Brandschutzvorschriften in der
Nahe von warmeempfindlichen und brand-
gefahrdeten Stoffen.

Beim Anschluss der Netzleitung muss mindestens
eine Leitung des Typs HO5 VV-F 3 x 1,5mm?
verwendet werden.



11.3 Einbau

e
gmpfohlen
stelleﬂtfur

e Netz-
gfscmussdose

Abb. 37

Netzanschlussdose nicht direkt
hinter dem Gerét vorsehen
(1x16 A oder 2x10A).

Seitlicher Wandabstand
zum Gerat min. 10cm

Der Einbau-Dampfbackofen muss mindestens in
einer Hohe von 900 mm, gemessen vom Fulboden
zur Gerateunterkante, eingebaut werden.

Bei der Montage iiber einem Backofen montieren
Sie zuerst den Dampfbackofen. Montieren Sie
anschliefend den Backofen.

So gehen Sie vor:

— Packen Sie das Gerat aus und liberpriifen Sie es
auf eventuelle Transportschaden. Beschadigte
Gerate diirfen nicht in Betrieb genommen
werden.

— Schieben Sie das Gerat in das Mobelteil ein.

Hinweis: Konfrollieren Sie mit einer Wasserwaage,
dass der Dampfbackofen exakt waagrecht
eingebaut ist.

— Schrauben Sie das Gerat mit der beigefligten
Holzschraube am Stirnholz des Umbauschranks
an der Criffseite, unterhalb der oberen Blende
fest.

— Fiihren Sie den Zu- und Abwasserschlauch nach
unten zu den Anschlusseinheiten.

— Nehmen Sie den elektrischen und Installations-
anschluss gemaf der Anleitung vor (siehe S. 40).

— Uberpriifen Sie das Gerét auf einwandfreies
Funktionieren.

— Flihren Sie eine Reinigung durch (s. Kapitel
Reinigung und Pflege).
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Einbau iiber EB
ED 220/221 Seitenansicht

-t 560 —————=

[ 483,8 85 [~

|

‘ \\F%Mﬁ
]
él ]
Il
=25

il

|——— 530 ———

[——————— 534 ———— |

Abb. 38 - 544 ————

ED 220/221 Riickansicht

| 70 |-

Anschlusskasten
Elektro

]

4»1\‘

Kaltwasseranschluss
135,8

40

" |eet—
Abb. 39 Wasserablauf 52,5 4

42

Um den Zu-/ bzw. Abwasserschlauch installations-
gerecht hinter dem Gerat verlegen zu konnen,
muss bei Einbau iiber EB der Schrankkorpus um

5 cm nach vorne gezogen und eine Seiten-
verkleidung oder Verblendung eingesetzt werden.



Abwasseranschluss

N —

min.100

Abb. 40

— SchlieBlen Sie den Abwasserschlauch an den Ab-
laufstutzen des Siphons der Abwasserleitung an.

— Schieben Sie das Gummiformteil iiber den
Anschluss und sichemn Sie den Anschluss mit der
mitgelieferten Schlauchklemme. Ein genligender
Abflussquerschnitt Innendurchmesser 40 mm)
muss gewahrleistet sein.

—Der Ablaufschlauch darf nicht langer sein als
max. 5 m.
Der beiliegende Ablaufschlauch darf nicht
gekiirzt werden.

Hinweis: Der Ablaufschlauch darf an keiner Stelle
hoher als die Gerateunterkante verlegt sein.

Der Abwasseranschluss muss mindestens 10 cm
tiefer liegen als der Gerateablauf (Abb. 40).
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Frischwasseranschluss

Ist der Wasserdruck in Threm Haushalt tiber 6 bar,
so miissen Sie das Anschluss-Set DR 220-010
vorschalten. Das Anschluss-Set DR 220-010 ist fiir
einen Eingangsdruck von 6 bar bis 10 bar
vorgesehen. Sollten Sie Thren haushaltsiiblichen
Wasserdruck nicht kennen, wenden Sie sich bitte
an Thren Installateur.
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— Der Wasseranschluss fiir den Zulaufschlauch
muss immer zuganglich sein und darf sich nicht
direkt hinter dem Gerat befinden.

— SchlieBen Sie das Gerét an den Kaltwasseran-
schluss mit einer Schlauchverschraubung R 3/4”
an.

— Setzen Sie das mitgelieferte Schmutzsieb
hahnseitig ein.

—Montieren Sie den abgewinkelten Anschluss am
Gerat. Der minimale Wasserdruck muss 2 bar
betragen.

- Die beiliegenden Dichtungen miissen
fachgerecht angebracht sein.

Tipp: Handelt es sich um eine neue Wasserleitung
oder eine Leitung, die fiir langere Zeit nicht in
Betrieb war, lassen Sie das Wasser einige Minuten
laufen, ohne dass das Gerat ans Wassemetz
angeschlossen ist. Ansonsten kann der Wasser-
zulauf verstopfen und das Geréat meldet [hnen einen
Wassermangel (Symbol = ,Wasserhahn").
Hinweis: Das Gerit darf nicht an die
Warmwasserversorgung angeschlossen
werden.

Der Dampfbackofen ist riicksaugsicher
(DVGW-gepriift). Anschlussarmaturen mit
Riickflussverhinderer sind deshalb nicht
erforderlich. Besondere Vorschriften des ortlichen
Wasserwerks sind genauestens zu beachten.

Sofern die Wasserharte 7 °dH tiberschreitet,

ist eine geeignete Entkalkungsanlage vor dem
Gerét zu installieren. Wir empfehlen die
Entkalkungsanlage WF 040-020, die Sie bei lhrem
Kiichenfachhéndler erhalten.
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