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Herzlichen Gliickwunsch zu Ihrem neuen
Vario-Einbaugerit.

Bevor Sie das Cerat in Betrieb nehmen, mochten
wir Sie germn anhand der Bedienungsanleitung

mit Threm neuen Gerat vertraut machen. In der
Bedienungsanleitung finden Sie wichtige Hinweise
zur Sicherheit und zur Bedienung. Diese dienen
Ihrem personlichen Schutz, sowie dem Werterhalt
Ihres Gerates.

Hinweise, die Sie vor der ersten Inbetriebnahme
beachten sollten, finden Sie auf Seite 3.

Die Kapitel Ausstattung und Bedienung verraten
Ihnen, was Ihr neues Gerat alles kann und wie Sie
es richtig bedienen.

Tipps und Hinweise im Kapitel Reinigung und
Pflege sorgen dafiir, dass Thr Gerét lange Zeit
schon bleibt.

Und nun wiinschen wir Ihnen viel Spafl beim
Kochen!



1. Wichtige Hinweise

Zur Sicherheit

Beschéadigte Geréte diirfen nicht in Betrieb
genommen werden.

Das Gerat darf nur von einem autorisierten
Fachmann unter Beachtung aller einschlagigen
Vorschriften der Energieversorgungsunternehmen
sowie der Bauverordnungsvorschriften der Lander
angeschlossen werden.

Beachten Sie die Montageanleitung.

Durch Falschanschluss kann das Gerat
zerstort werden!

Achten Sie beim Anschluss von Elektrogeraten in
der Nahe des Gerates darauf, dass Anschluss-
leitungen nicht mit heiflen Kochflachen in
Beriihrung kommen.

Nehmen Sie das Gerat nur unter Aufsicht in Betrieb.

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

Vorsicht! Das Gerat wird wahrend des Betriebs
heif}! Halten Sie Kinder fem!

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

Bei jeder Wartungsmafinahme ist das Gerat vom
Stromnetz zu trennen. Ziehen Sie zu diesem Zweck
den Netzstecker oder betédtigen Sie die entspre-
chende Sicherung.

Reparaturen miissen von autorisierten Fachleuten
durchgefiihrt werden, damit die elektrische
Sicherheit gewahrleistet bleibt.

Der Benutzer ist fiir den fachgerechten Gebrauch
und den einwandfreien Zustand des Geréates
verantwortlich. Fiir eventuelle Schaden, die durch
Nichtbeachten dieser Anleitung entstehen, werden
keine Garantieleistungen gewahrleistet.

Hinweis:

Haben Sie die Gerateabdeckung VD 400-000
(Sonderzubehor) am Gerat montiert, so darf diese
erst nach vollstandiger Abkiihlung des Gerates
geschlossen werden. Nehmen Sie das Gerét nicht
mit geschlossener Gerateabdeckung in Betrieb!
Durch die Hitzeentwicklung konnen das Gerat und
die Cerateabdeckung beschadigt werden.
Beniitzen Sie die Geradteabdeckung nicht als
Abstellflache oder als Warmbhalteflache.

Technische Anderungen vorbehalten!

Vor der ersten Inbetriebnahme

Entfernen Sie die Verpackung des Geréates und
entsorgen Sie diese entsprechend den ortlichen
Vorschriften. Beachten Sie bitte, dass sich
Zubehdr in der Verpackung befindet. Halten Sie
Verpackungselemente und Plastikfolien von
Kindern fem.

Uberpriifen Sie das Gerat vor dem Einbau auf
Transportschaden.

Das Gerat muss vor der ersten Inbetriebnahme von
einem Fachmann eingebaut und angeschlossen
werden. Vor Inbetriebnahme liberpriifen Sie bitte,
dass der Netzanschluss in Ordnung ist.

Die Seriennummer des Gerates finden Sie auf
dem Kontrollzettel, der dieser Anleitung beiliegt.
Bewahren Sie diesen Kontrollzettel aus Garantie-
grinden zusammen mit Threr Bedienungs- und
Montageanleitung auf.

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

Reinigen Sie das Gerat und die Zubehdorteile vor
dem ersten Gebrauch griindlich. Dadurch werden
eventuelle Neugeriiche und Verunreinigungen
beseitigt (siehe Kapitel ,Bedienung”).



Zur Benutzung

Der Siedepunkt des Wassers ist abhangig von der
Ortshohenlage bezogen auf die Meereshohe. Bei
der ersten Inbetriebnahme fiihrt das Gerat selbst-
tatig einen Siedepunkt-Abgleich durch. Dabei kann
verstarkt Dampf entstehen. Sie kénnen im Dampf-
garer wahrend des Siedepunktabgleichs ganz
normal Speisen zubereiten.

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.

Das Gerat ist nur fiir den Betrieb mit Wasser bzw.
Garfliissigkeit geeignet. Das Gerat darf nicht zum
Frittieren verwendet werden.

Das Cerat darf nicht leer eingeschaltet werden!
Wird das Gerat leer in Betrieb genommen, so
schaltet der eingebaute Uberhitzungsschutz es
automatisch ab. Drehen Sie den Bedienknebel
»lemperatur” auf die Position 0. Warten Sie bis das
Gerat abgekiihlt ist.

Das Garbecken muss mindestens bis zur unteren
Markierung und darf bis maximal zum Schwallrand
mit Wasser befiillt werden.

Verwenden Sie nur die Gareinsatze, die fiir dieses
Gerat vorgesehen sind.

Geben Sie Salz und Bouillonwiirfel nur ins heifie
Wasser. Das Garbecken ist weitgehend korrosions-
bestandig. Dennoch kann z.B. Salz in bestimmten
Fallen das Material angreifen.

Die Clasabdeckung muss immer gut auf dem Gerat
aufliegen!

Achtung, Verbrennungsgefahr! Verwenden Sie
den Spezialgriff zum Entnehmen und Einsetzen der
Gareinsatze.

Achten Sie darauf, dass im Betrieb die Dampfaus-
trittsoffnung nicht verdeckt ist.

Schalten Sie das Gerat nach Gebrauch aus.
Reinigen Sie das abgekiihlte Gerat nach jedem
Gebrauch.

Achtung! Die Glasabdeckung darf nicht in heiffem
Zustand auf eine nasse, kalte Arbeitsplatte gelegt
oder unter kaltem flieBendem Wasser abgekiihlt
werden. Die Clasabdeckung kann ansonsten
zerspringen. Tauschen Sie eine beschadigte
Clasabdeckung sofort aus. Sollten durch eine
beschadigte Glasabdeckung Classplitter in das
Garbecken gelangen, so sind die dort zubereiteten
Lebensmittel nicht mehr zum Verzehr geeignet.

Benutzen Sie die Clasabdeckung nicht als
Abstellflache.

Wir empfehlen den Einbau mit einem festen
Abwasseranschluss. Beim Ablassen von heiffem
Wasser ohne festen Abwasseranschluss sollten Sie
sehr vorsichtig sein! Verbriihungsgefahr! Bitte
verwenden Sie einen temperaturbestandigen
Behalter mit ausreichendem Fassungsvermogen
(z.B. 101 Eimer).

Sichem Sie die Tiiren des Unterbauschranks, falls
Sie keinen festen Abwasseranschluss besitzen
und Kleinkinder in Threm Haushalt sind. Die
Verbrithungsgefahr wird so vermindert.

Bei Festanschluss des Abwassers sind die ein-
schlagigen Vorschriften zu beachten!

Ein eingebauter Temperaturschutz verhindert das
Uberhitzen des Gerates und der Einbaumobel.

Bei Funktionsstorungen liberpriifen Sie zunachst
die Sicherungen im Haushalt. Liegt es nicht an der
Stromversorgung, verstandigen Sie bitte Thren
Fachhandler oder den zustandigen Gaggenau-
Kundendienst.



2. Ausstattung
Ausstattung

(s)

Sonderzubehor

Clasabdeckung

Gareinsatz, ungelocht (GE 020-010)
Gareinsatz, gelocht (GE 020-020)
Dampfaustrittséffnung

Minimalmarkierung

Restesieb

Garbecken

Bedienknebel zum Entleeren des Garbeckens

© 0O N & G b W DN =

Bedienknebel fiir Temperaturwahl

Folgendes Sonderzubehor kénnen Sie bestellen:

GE 020-010 GCareinsatz, ungelocht

GE 020-020 Gareinsatz, gelocht

FK 023-000 Nudelkorb

VV 400-000 Verbindungsleiste

VZ 400-000 Verbindungsleiste mit Timer

VD 400-000 Cerateabdeckung

AG 050-000 Ablauf-Installations-Set fiir
Festanschluss

AG 060-000 Ablauf-Installations-Set fiir
Wasserablauf in Behélter



3. Bedienung

Hinweis zur Erstinbetriebnahme

Um mogliche Neugeriiche und Verunreinigungen
Zu beseitigen, sollten Sie vor der ersten Inbetrieb-
nahme das Geréat und die Zubehdrteile griindlich
mit milder Spiilmittellauge reinigen. Befiillen Sie
dann das Garbecken bis zur unteren Markierung
mit sauberem Wasser. Legen Sie die Clasab-
deckung auf und betreiben Sie das Gerat auf der
Dampfgarstufe fiir 30 Minuten. Dabei fiihrt das
Gerat selbsttatig einen Siedepunkt-Abgleich
durch. Es kann verstarkt Dampf entstehen. Lassen
Sie das Wasser ab.

Der Siedepunkt des Wassers ist abhangig von der
Ortshohenlage bezogen auf die Meereshohe. Bei
der ersten Inbetriebnahme fiihrt das Gerat selbst-
tatig einen Siedepunkt-Abgleich auf die Orts-
hohenlage durch.

Nach einem Umzug mit Ortswechsel muss das
Gerat nach dem Einbau neu kalibriert werden.
Betiillen Sie dazu das Garbecken des Dampf-
garers bis zur unteren Markierung mit Wasser und
legen Sie die Clasabdeckung auf. Drehen Sie den
Bedienknebel ,Temperatur” dreimal zwischen der
Position 95°C und der Dampfgarstufe hin und her
und belassen Sie den Bedienknebel dann auf der
Dampfgarstufe. Das Gerat filhrt nun eine Kalibrie-
rung durch, die Dauer betragt circa 10 Minuten.
Offnen Sie wahrend der Kalibrierung nicht die
Clasabdeckung.

~ \
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Funktionsweise
Im Dampfgarer kénnen Sie dampfen, kochen,
garziehen und blanchieren.

Déampfen ist ein Garen in strémendem Wasser-
dampf. Der Temperaturbereich liegt um 100°C.
Der Wasserdampf iibertragt die Warme. Geeignete
Lebensmittel sind z.B. Gemiise, Kartoffeln, Fisch,
HefekloBe.

Der Dampf umschliefit das Gargut und verhindert
Nahrstoffverluste des Lebensmittels. Das Gargut
behalt seine Form, Farbe und sein typisches Aroma.
Das Lebensmittel wird im Dampfgarer nicht
gebraunt.

Das Gerat bietet Ihnen die Moglichkeit ohne Druck
in einem oder zwel Gareinsdtzen zu dampfen.

Bei den gelochten Gareinsatzen kann der Dampf
von allen Seiten an das Gargut gelangen. Somit
kann ein gleichméafiges Garen auch bei grofieren
Gargutmengen gewahrleistet werden.

Weiterhin konnen Sie die Temperatur der Gar
flissigkeit im Garbecken in 5°C Schritten zwischen
45-95°C einstellen. Diese genaue Einstellung der
Wassertemperatur ermoglicht es Ihnen z. B. Kuver-
tlire zu schmelzen, Fleisch zu pochieren oder
Nudeln zu kochen.

Einhidngen des Spezialgriffs in die Gareinsatze
Das Einsetzen und Herausnehmen der Gareinsatze
in den Dampfgarer kann nur mit dem mitgelieferten
Spezialgriff erfolgen. Der Spezialgriff ist nicht
geeignet die Gareinsdtze umzudrehen um z.B. den
Inhalt auszugiefien.

Hinweis: Die Beniitzung des Spezialgriffs beim
Entmehmen bzw. Einsetzen der Gareinsatze schiitzt
die Hande vor Verbrennungen.

So gehen Sie vor:

* Schieben Sie den Spezialgriff in die dafiir
vorgesehene Aussparung.

* Kippen Sie den Biigel zuriick.

» Heben Sie den Criff nach oben.



Einschalten

Ausschalten

Wichtig! Nehmen Sie den Dampfgarer nie
ohne Fliissigkeit in Betrieb.

Garbecken befiillen

Befiillen Sie das Garbecken mit Wasser oder einer
anderen Garfliissigkeit (Fiillmenge 1 - 6 Liter, sieche
auch Gartabelle). Das Garbecken darf nicht mit Ol
befiillt werden. Das Garbecken darf bis maximal
zum Schwallrand und muss minimal bis zur unteren
Markierung mit Garfliissigkeit befiillt werden.

Einschalten

Driicken Sie den rechten Bedienknebel ein und
drehen Sie den Bedienknebel nach links oder
rechts auf die gewiinschte Temperatur bzw. auf die
Stufe ,Dampfen”. Der Leuchtring hinter dem Knebel
blinkt, solange das Gerat aufheizt. Geben Sie die
befiillten Garbehalter in das Geréat, sobald der
Leuchtring hinter dem Bedienknebel konstant
leuchtet. Legen Sie die Glasabdeckung wieder auf.

Wir empfehlen Ihnen, den Dampfgarer immer
vorzuheizen.

Ausschalten
Drehen Sie den rechten Bedienknebel auf die
Position 0.

Urlaubssicherung

(Automatische Abschaltung)

Zu Threr Sicherheit wird der Dampfgarer automa-
tisch abgeschaltet, wenn vier Stunden lang keine
Bedienung erfolgt ist. Der Leuchtring hinter dem
rechten Bedienknebel blinkt. Drehen Sie den
Bedienknebel auf 0. Nun konnen Sie den Dampf-
garer ganz normal wieder einschalten.



Hinweis:

Lassen Sie das Wasser bzw. die Garflissigkeit
vor dem Ablassen abkiihlen: Dampfbildung im
Unterbauschrank und Verbriihungen werden
dadurch vermieden.

Bei stark kalkhaltigem Wasser achten Sie auf
regelmaBiges Entkalken des Garbeckens. Durch
Kalkablagerungen kann es zu Verfarbungen des
Garbeckenbodens und Warmestau kommen.

Ablassen der im Garbecken vorhandenen

Garfliissigkeit

« Nur falls Sie nicht iiber einen fest montierten
Abwasseranschluss verfiigen:
Stellen Sie ein temperaturbestandiges Auffang-
gefaB (z. B. 101 Eimer) unter den Ablasshahn des
zusatzlich installierten Ablauf-Installations-Set
AG 060-000.

* Drehen Sie den Bedienknebel , Temperatur” nach
rechts auf die Position %’ (Ablasshahn). Drehen
Sie den linken Bedienknebel nach rechts auf die
Position %7,

* Ein Signal ertont, der Ablasshahn wird gedffnet.
Wiahrend der Ablasshahn betatigt wird bzw.
geoffnet ist, blinkt der Leuchtring hinter dem
linken Bedienknebel.

Ablasshahn schliefien
* Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” nach
rechts auf die Position %’ (Ablasshahn).

* Drehen Sie den linken Bedienknebel nach links
auf die Position =,

* Der Ablasshahn wird geschlossen. Sobald der
Ablasshahn geschlossen ist, erlischt das Blinken
hinter dem linken Bedienknebel.



Anzeigemoglichkeiten

Leuchtring Leuchtring
hinter linkem  hinter rechtem
Bedienknebel Bedienknebel

O % O OO

O

O

o
*
®

*

Anzeigen Aus

konstantes Leuchten
rechter Bedienknebel

Blinken rechter
Bedienknebel

Blinken linker
Bedienknebel

schnelles Blinken
rechter
Bedienknebel

schnelles Blinken
rechter
Bedienknebel

schnelles Blinken
rechter
Bedienknebel

abwechselndes
schnelles Blinken

beider Bedienknebel

Bedeutung

Dampfgarer EIN
Dampfgarer
heizt auf

Ablasshahn
ist geofinet

Trockenlauf bzw.
Uberhitzungs-
schutz

Urlaubssicherung

Stromausfall

Montagefehler

Ursache / Abhilfe

Gerat AUS

Normalbetrieb

Nomalbetrieb

Nach dem Ablassen der Garfliissig-
keit den Ablasshahn schliefien.

Bei gedffnetem Ablasshahn heizt
das Gerat nicht auf.

Einschalten ohne Garfliissigkeit
bzw. Garfliissigkeit ist verkocht.
Garfliissigkeit mindestens bis zur
Minimalmarkierung nachfiillen
und Cerat abkiihlen lassen.

Es wurde langer als 4 Stunden
keine Einstellung vorgenommen.
Bedienknebel auf 0 drehen und
dann ggf. wieder auf die
gewlinschte Kochstufe.

Nach einem Stromausfall bleibt das
Gerat aus Sicherheitsgriinden
ausgeschaltet. Bedienknebel auf 0
drehen und dann ggf. wieder auf
die gewiinschte Kochstufe.

Verbindungskabel zwischen Schalt-
pult und Gerat ist nicht korrekt
eingesteckt. Korrekten Sitz des
Verbindungskabels tiberpriifen.



4. Elnsatzbereiche

Garen im Dampf

» Befiillen Sie den Dampfgarer bis zur unteren
Markierung und heizen Sie das Gerat auf der
Position Dampfgarstufe vor.

* Geben Sie den Gareinsatz mit dem Gargut in das
GCerat. Wenn Sie zwel Gareinsétze gleichzeitig
verwenden, geben Sie zuerst den gelochten
Einsatz in das Gerat und anschliefend den
ungelochten Einsatz dariiber.

* Legen Sie die Clasabdeckung wieder auf.

Sie konnen den Geschmack der Speisen
hervorheben, indem Sie das Wasser durch eine
dem Nahrungsmittel angepasste Fliissigkeit

(z. B.: Gemiisebouillon, Fischfond, Fleischbriihe)
ersetzen.

Warmbhalten

» Befiillen Sie den Dampfgarer bis zur unteren
Markierung.

* Stellen Sie den Bedienknebel , Temperatur” auf
80-90°C und heizen Sie den Dampfgarer vor.

* Geben Sie den Gareinsatz mit dem Gargut in das
Gerat.

* Legen Sie die Glasabdeckung wieder auf.
Die Speisen in den Gareinsédtzen konnen so iiber
einen langeren Zeitraum schonend, schmackhaft
und ohne Austrocknen warmgehalten werden.

Regenerieren

Bereits zubereitete Speisen konnen im Dampfgarer

regeneriert (wiedererwarmt) werden.

» Befiillen Sie den Dampfgarer bis zur unteren
Markierung und heizen Sie das Gerat auf der
Position Dampfgarstufe vor.

» Geben Sie Thre zubereitete Speise in den ent-
sprechenden Gareinsatz und stellen Sie den
Bedienknebel ,Temperatur” auf die gewliinschte
Temperatur zuriick (85-95°C). Legen Sie die
Clasabdeckung wieder auf.

Garziehen, Kochen

* Befiillen Sie das Garbecken mit Wasser oder
einer anderen Garfliissigkeit (kein Ol!) bis
maximal zum Schwallrand.
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* Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf
eine Temperatur zwischen 45 und 95°C und
heizen Sie den Dampfgarer vor.

» Wir empfehlen Ihnen die Clasabdeckung
aufzulegen!

Benutzen Sie den Nudelkorb (Zubehor FK 023-000).

Kochen in sprudelndem Wasser

* Befiillen Sie den Dampfgarer bis maximal zum
Schwallrand und heizen Sie das Gerat auf der
Position Dampfgarstufe vor.

* Legen Sie die Glasabdeckung nicht auf. Benutzen
Sie den Nudelkorb (Zubehor FK 023-000).

Entsaften

* Beflillen Sie den Dampfgarer bis zur unteren
Markierung und heizen Sie das Gerat auf der
Position Dampfgarstufe vor.

* Geben Sie Obst in den gelochten Einsatz.

* Geben Sie zuerst den ungelochten Einsatz in das
Gerat und anschliefend den gelochten Einsatz
mit dem Obst dariiber.

» Dampfen Sie solange, bis kein Saft mehr austritt.

Sterilisieren

» Befiillen Sie den Dampfgarer bis zur unteren
Markierung.

* Stellen Sie Claser in den gelochten Einsatz, so
dass sich die Claser nicht beriihren.

* Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf
die Position Dampfgarstufe.

* Schalten Sie das Gerat aus, sobald Perlen im Glas
aufsteigen.

* Nehmen Sie die Glaser erst aus dem Gerat, wenn
diese vollstandig abgekiihlt sind.

Blanchieren

* Befiillen Sie den Dampfgarer bis zur unteren
Markierung und heizen Sie das Gerat auf
der Position Dampfgarstufe vor.

* Legen Sie das Gemiise in den ungelochten
Einsatz.

* Nach 1-2 Minuten geben Sie das Gemiise zum
schnellen Abkiihlen in Eiswasser. Lassen Sie das
Gemiise gut abtropfen.



5. Gartabelle

Dampfen / Kochen

Einstellung: Dampfgarstufe

Lebensmittel Wasser- Gareinsatz- Gargutmenge Zubereitung Garzeit*
menge (1) | auswahl (Minuten)
Fleisch
Fleischballchen 1 gelocht 500 g 15 - 20
Rinderfilet 1 ungelocht 400 g Krawer 2B, 1/2 gggénThmm 15-20
gorili . Boden gebutiert | 5909 20-28
Putenbrustfilet 1 ggggf;g%w ot | 309 {iber Gemiisebrithe 15
Kassler 1 ungelocht lkg 60
Tafelspitz 1 ungelocht 1 kg mit Suppengemiise 85-90
Fisch
Lachsfilet 1 gelocht 600 g 10
Gemiisebrithe mit Essi
Forelle blau 1 gelocht 2 Forellen im Garbecken g 8-10
Forelle im Sud 1 ungelocht 2 Stlick 10-15
im Wemdampt . ungelocht botolets | Sher Wasser und Wom 20
Rotbarschfilet 1 ungelocht 3 Filets 10- 12
lkg+0,51
Zanderfilet 1 ungelocht Wasser und 15-20
Zutaten
Miesmuscheln 1 gelocht, ungelocht im gelochten Einsatz mit Sud | 10-15
Gemiise
Blumenkohl 1 gelocht 1 Kopf in Roschen 20 - 30
Blumenkohl und 1 ungelocht lkg in Réschen 35- 40
Mochren gelocht lkg in Scheiben
Brokkoli 1 gelocht 1 Kopf in Roschen 8-12
Criine Bohnen 1 gelocht 800 - 1000 g 20 - 25
Kohlrabi 1 gelocht 800 g in Scheiben 30 - 35
Mohren 1 gelocht lkg in Scheiben 20 - 25
Pellkartoffeln 1 gelocht l1kg 35 - 40
Salzkartoffeln 1 gelocht 1 kg halbieren 20 - 25
Salzkartoffeln und 1 gelocht lkg halbieren 25 - 30
Blumenkohl ungelocht 1 kg in Roschen
Stangenspargel 1 gelocht, ungelocht | 2kg ganz 25 - 40
Zucchini, Aubergine 1 ungelocht 500 g in Scheiben 5-8
Blattspinat 1 ungelocht 280 g 4
Fenchel 1 gelocht 4 Stiick ganz 30-40
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Lebensmittel Wasser- Gareinsatz- Gargutmenge Zubereitung Garzeit*
menge (1) | auswahl (Minuten)
Beilagen
Naturreis 1 ungelocht 280 g 40- 45
g 0,51 Wasser
. . 280 g
Parboiled-Reis 1 ungelocht 05 1 Wasser 20
. nach Hersteller
Teigwaren 4 Nudelkorb 500 g angabe
Spétzle, Nudeln _
(frisch) 4 ohne 500 g 2-5
— ungelocht : _
Eierstich 1 Boden gebuttert 1 Liter 10- 18
Nachspeisen
Pudding in Menge flir nach
Wasserbadform 1 gelocht 1,5 Liter Form Rezeptangabe
Kompott 1 ungelocht 1 kg, 1/4 1 Wasser 10-20
8 KloBe,
HefekloBe 1 ungelocht 1/8 1 Milch, Butter 15-20
Zucker
Milchreis 1 ungelocht 250 g, 0,8 1 Milch 25 - 30

* Hinweis: Bei den hier angegebenen Garzeiten handelt es sich um Richtwerte.
‘Wir empfehlen Thnen den Dampfgarer immer vorzuheizen. Die Garzeit verlangert sich bei nicht vorgeheiztem Gerat um ca. 5 Minuten.
‘Wenn Sie zwei Gareinsétze gleichzeitig verwenden, geben Sie zuerst den gelochten Einsatz in das Gerat und anschlieend den ungelochten Einsatz dariiber.

Gartabelle Garziehen Einstellung: Temperaturstufe

Lebensmittel Wasser- Gareinsatz- | Gargutmenge Temperatur Garzeit*
menge (1) auswahl (Minuten)

Wiirstchen 4 ohne 4 - 8 Paar 75-85°C 10-20
Fleischklopse @B Fleigchbriihe) ohne je nach Grofle 90 -95°C 20-30
KloBe 4 ohne 4-6 90 - 95°C 20 - 30
Clithwein - ohne mind. 1 Liter 80 - 90°C -
* Hinweis: Bei den hier angegebenen Garzeiten handelt es sich um Richtwerte.
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6. Reinigung und Pflege

Achtung: Dieses Gerat nicht mit einem Dampf-
reinigungsgerat oder mit Wasserdruck reinigen —
Kurzschlussgefahr!

Vorsicht, Verbrennungsgefahr! Warten Sie vor
der Reinigung, bis das Geridt handwarm
abgekiihlt ist.

Verwenden Sie zum Reinigen keine kratzenden
und dtzenden Reinigungsmittel (Scheuer- oder
Nitropoliermittel). Verwenden Sie keine chlor-
haltigen Reiniger, diese konnen Korrosions-
schiden am Gerat verursachen.

Verwenden Sie Topfreiniger aus Kunststoff oder
eine weiche Spiilbiirste und normales Spiilmittel.
Verwenden Sie keine kratzenden Schwamme.

Vor der ersten Inbetriebnahme reinigen Sie das
Cerat und die Zubehorteile griindlich. Befiillen Sie
das Garbecken bis zum Schwallrand und betreiben
Sie das Gerat auf der Dampfgarstufe fiir 30 Minu-
ten, um mogliche Neugeriiche zu beseitigen.
Lassen Sie das Wasser ab.

Reinigen Sie das Garbecken mit einer milden
Spiillauge.

Das Garbecken sollte nicht mit Edelstahl-
Pflegemitteln behandelt werden, da diese
meist nicht lebensmittelecht sind.

Die Glasabdeckung und die Gareinsatze
konnen Sie in der Geschirrspiilmaschine reinigen.

Reinigung Bedienknebel
Bedienknebel mit einem feuchten Tuch abwischen.

Das Tuch darf nicht zu nass sein, sonst kann Wasser

hinter den Bedienknebel eindringen.

Reinigen Sie das Cerat nach jedem Gebrauch:
* Entleeren und reinigen Sie das Garbecken des
Dampfgarers mit einer milden Spiillauge.

» Ablagerungen von Schmutz, Salz und Kalk konnen
Korrosionsschaden verursachen!

* Reinigen Sie die Gareinsatze in der Geschirr-
spiilmaschine oder mit milder Seifenlauge. Der
Criff flir die Gareinsatze darf nur von Hand
gereinigt werden.

* Reiben Sie das Garbecken mit einem Tuch
trocken. Solange das Garbecken noch feucht ist,
sollte die Clasabdeckung nicht aufgelegt werden.

* Bildet sich aufgrund von sehr kalkhaltigem Wasser
ein weiBer Belag im Garbecken, wischen Sie das
Becken mit Essigwasser oder einem lebensmittel-
echten Entkalker aus und spiilen es anschliefend
mit klarem Wasser gut nach.

« Polieren Sie das Garbecken mit einem weichen
Tuch und einem Tropfen Speisedl.

Nach dem Reinigen und Trocknen kénnen

Sie die gereinigten Gareinsatze und den Criff im
Garbecken aufbewahren. Damit die Gerateab-
deckung (Sonderzubehor) richtig auf der Mulde
aufliegt, ist die Clasabdeckung umzudrehen.
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7. Wartung
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Trennen Sie das Gerat vor allen Reparaturen von
der Netzspannung.

Bei eventuell auftretenden Funktionsstorungen
iiberpriifen Sie zundchst die Sicherungen im
Haushalt.

Wenn die Stromversorgung in Ordnung ist, das
Gerat aber trotzdem nicht funktioniert, dann
verstandigen Sie bitte [hren Fachhandler oder den
zustandigen Gaggenau-Kundendienst. Geben Sie
den Geratetyp an. Seriennummer und Geratetyp
finden Sie auf dem Beiblatt, das dieser Bedienungs-
und Montageanleitung beiliegt.

Reparaturen diirfen nur von autorisierten
Fachleuten durchgefiihrt werden, damit die
Sicherheit des Gerates gewahrleistet bleibt.

Durch unsachgemafle Eingriffe verfallt der
Garantieanspruch.



8. Montageanleitung

Technische Daten

Gesamtanschlusswert:
220-240V / 2000 W

Wichtige Hinweise zum Einbau

Dieses Gerat kann mit samtlichen Geraten der
Vario 400 Serie von Gaggenau kombiniert werden.
Hinweis: Bauen Sie das Gerit nicht direkt
neben der Fritteuse ein!

Das Gerat darf ohne zusatzliche Mafinahmen in
Kiichenkombinationen aus Holz oder ahnlichem
brennbaren Material eingebaut werden.

Das Einbaumobel und die Arbeitsflache, in die das
Cerat eingebaut wird, muss mindestens bis 90°C
temperaturbestandig sein.

Das Gerat darf nur von einem autorisierten
Fachmann unter Beachtung aller einschléagigen
Vorschriften der Stromversorgungsuntermehmen
sowie der Bauverordnungsvorschriften der Lander
installiert werden.

Das Netzanschlusskabel muss mindestens dem
Typ H 05 VV-F (3x 1,5 mm?) entsprechen. Beachten
Sie die Angaben auf dem Typenschild und
schlieffen Sie den Schutzleiter an.

Beim Herstellen der elektrischen Anschliisse ist
darauf zu achten, dass Anschlussleitungen nicht
mit heiBen Teilen der Kochflache in Beriihrung
kommen.

Der Installateur ist fiir die einwandfreie Funktion
am Aufstellungsort verantwortlich. Er muss den
Benutzer darauf hinweisen, wie er im Bedarfsfall
das Gerat vom Stromnetz trennen kann.

Uberpriifen Sie nach dem Auspacken das Gerét
auf Transportschdden und melden Sie diese ggf.
umgehend dem Transportunternehmen.

Der seitliche Abstand von der Geratekante zu
Wand oder Mobelteilen muss mindestens 40 mm
betragen.

Der Mindestabstand vom Wannenboden bis zu
den nédchsten warmeempfindlichen Teilen betragt
10 mm.

Bei installierten Hangeschréanken iiber dem
Dampfgargerat ist eine Abzugshaube vorzusehen,
da durch den Dampf die Einbaumdbel geschadigt
werden konnen.

Wenn das Gerat nicht durch einen erreichbaren
Stecker allpolig vom Netz getrennt werden kann,
muss eine Trennvorrichtung mit mindestens 3 mm
Kontaktabstand installationsseitig vorgesehen
werden (z.B. Haushaltssicherung).

Durch Nichtbeachten dieser Anleitung
verursachte Schiaden konnen nicht anerkannt
werden. Beachten Sie auch die ,,Wichtigen
Hinweise® auf Seite 3 und 4.

Technische Anderungen vorbehalten.
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Vorbereiten des Einbaumobels
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¢ Den Ausschnitt fiir ein oder mehrere Vario-Gerate
in der Arbeitsplatte geméafl der Einbauskizze
herstellen. Die Einbauskizze enthalt den Platz-
bedarf fiir die Verbindungsleiste zwischen den
Geraten. Die Gerate konnen auch in Einzelaus-
schnitte eingebaut werden, wobei ein seitlicher
Mindestabstand von 50 mm zwischen den Geraten
einzuhalten ist.

* Gemaf Abbildung die Bohrungen @ 35 mm fiir die
Befestigung der Bedienknebel in der Frontseite
des Unterschrankes herstellen.

» Ist die Frontblendendicke grofer als 26 mm, so
muss die Frontblende von hinten auf das Maf
80 x 310 mm soweit ausgefrast werden, dass die
Frontblendendicke an dieser Stelle nicht grofer
als 26 mm ist.

min. 5 min. 5
1
80 x N
310 7 SR
A N 16-
D=26 o N\-16-26
—r| —
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Einbau des Schaltpults

Hinweis:
Dieses Gerat darf nur mit dem Schaltpult gleicher
Typenbezeichnung zusammen eingebaut werden.

Vor dem Anschluss des Gerites die
Stromzufuhr an der Haushaltssicherung
abschalten!

* Vor der Montage die Styropor Verpackungs-
elemente an den Bedienknebeln entfernen und
die Schutzfolie hinter den Leuchtringen abziehen.

* Deckel des Anschlusskastens am Schaltpult
offnen. Netzanschlusskabel gemafl Anschluss-
schema befestigen und mit der Zugentlastung
sichem. Das Netzanschlusskabel muss
mindestens dem Typ H 05 VV-F (3x 1,5 mm?)
entsprechen. Deckel des Anschlusskastens
schliefien.

* Halteblech von hinten gegen die Frontblende
halten, Bedienknebel von vome in die Bohrungen
stecken, von hinten mit den Muttemn festschrauben.
Auf korrekte Zuordnung der Bedienknebel
achten: Bedienknebel zum Ablassen der
Garfliissigkeit ist links, Bedienknebel fiir die
Temperaturwahl ist rechts.

* Schaltpult mit den beiliegenden Muttern an dem
Halteblech festschrauben.
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Einbau des Gerates « Verbindungskabel von Gerdt und Schaltpult fest
einstecken (Stecker miissen einrasten).

% * Muldenspanner zur Seite drehen. Gerat mit dem
Gaggenau Schriftzug vorne waagrecht in den

Ausschnitt einsetzen und ausrichten.

Hinweis: Das Gerat darf nicht mit Silikon auf die

Arbeitsplatte geklebt werden.

» Muldenspanner unter die Arbeitsplatte schwenken
und festziehen. Die Muldenspanner nicht zu fest

E anziehen, achten Sie auf einen gleichmafigen,
umlaufenden Dichtungsspalt.

* Das Gerat ans Netz anschlieBen und auf Funktion
iiberpriifen. Falls das Verbindungskabel zwischen
dem Schaltpult und dem Gerét nicht eingesteckt
ist, blinken abwechselnd beide Leuchtringe hinter
den Bedienknebeln. Uberpriifen Sie den
korrekten Sitz des Verbindungskabels.
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Ablauf-Installation

A

300

)

Empfohlen wird der feste Abwasseranschluss mit
unserem Ablauf-Installations-Set (AG 050-000).
Voraussetzung dafiir ist ein Abwasseranschluss im
Unterschrank. Dabei muss ein Riickschlagventil
installiert werden. Der Anschluss kann fest oder mit
einer freien Fallstrecke erfolgen.
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Ist kein Abwasseranschluss vorhanden, so ermog-
licht das Ablauf-Installations-Set (AG 060-000)
das Ablassen der Garfliissigkeit in einen geeig-
neten Behalter (z. B. 10 1 Eimer).
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