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A Sikkerhedsinstruktioner

For den forste ibrugtagning

Kun en faglig korrekt montering i henhold til
monteringsanvisningen garanterer sikkerheden
under brugen. Skader som fglge af
uhensigtsmaessig montering er montgren ansvarlig
for.

Kun en autoriseret fagmand ma tilslutte apparatet.
Forskrifterne fra det lokale elektricitetsselskab samt
de geaeldende forordninger fra byggemyndighederne
skal overholdes.

Laes brugsanvisningen omhyggeligt igennem far
apparatet saettes i drift. Den muligger en sikker og
korrekt brug af apparatet. Opbevar brugs- og
monteringsanvisningen.

Beskadigede apparater ma ikke szettes i drift.

Anvendelsesomrade

Apparatet er kun beregnet til at bruges i en privat
husholdning. Benyt apparatet udelukkende til at
tilberede madvarer. Benyt apparatet ikke til at
opvarme opstillingsrummet.

Lad ikke bgrn lege med apparatet.

Voksne og barn ma aldrig benytte apparatet uden

tilsyn,

- hvis de fysisk, sensorisk eller mentalt ikke er i
stand til det,

- eller hvis de mangler viden og erfaring for at
betjene apparatet korrekt og sikkert.

Sikkerhed ved bagning og dampning

Pas pa, forbraendingsfare! Bergr aldrig varme
flader i ovnrummet. Hold barn veek.

Pas pa, brandfare! Opbevar aldrig breendbare
genstande i ovhrummet. Lad under driften kun de
dele i ovhrummet, som behgves.

Pas p&, nar madvarer tilberedes med drikkevarer
med en hgj alkoholprocent (f. eks. rum, cognac, vin
osv.).

Alkohol fordamper ved hgje temperaturer. Under
uheldige omstendigheder kan alkoholdampe
anteende sig.

Pas pa! Under driften kan varm damp slippe ud.
Bergr ikke ventilationsdbningerne.

Pas pa! Nar man abner ovnrummets dar, kan varm
damp slippe ud. Varmt vand kan dryppe fra daren.
Hold bgrn veek.

Pas pa! Tag varme tilberedelsesfade kun ud med
handske eller grydelapper. Nar tilberedelsesfade
tages ud, kan varm vaeske skvulpe over.

Pas pa, forbraendingsfare! Ovndgrens inderside
bliver meget varm under driften. Pas pa, nar De
adbner apparatet. Den &bne dor kan svinge tilbage.

Pas pa, at tilslutningskabler fra elektroapparater
aldrig kommer i klemme i den varme apparatder.
Kablets isolering kan smelte. Fare for kortslutning!

Ved beskadigelse af apparatet

Nar apparatet er i stykker, skal
husholdningssikringen slas fra. Ring efter
kundeservice.

Uhensigtsmeessige reparationer er farlige. Kun en
kundenservice-tekniker, som vi har uddannet, ma
gennemfare reaparationer.



Idriftseettelse

Fjern apparatets forpakning og bortskaf den i
henhold til de lokale bestemmelser. Veer
opmaerksom pa, at tilbehgr befinder sig i
forpakningen. Forpakningselementer og plastfolier
skal opbevares utilgengelige for barn.

Kontroller apparatet for transportskader efter at De
har pakket det ud. Et beskadiget apparat ma ikke
tilsluttes.

Kun en autoriseret fagmand ma tilslutte apparatet.
Ved beskadigelser pga. forkert tilslutning bortfalder
garantikravet. Veer opmaerksom pa
monteringsanvisningen.

For forste brug skal apparatet renses grundigt.
Herved fjernes eventuelle ,nye" lugte og
forureninger.

Indhaeng det medfalgende fedtfilter pd bageovnens
bagvaeg, inden De tager ovnen i brug.

Dette apparat er maerket i henhold til det
ﬁ europaiske direktiv 2002/96/EF om affald
af elektrisk og elektronisk udstyr (waste
EE clectrical and electronic equipment -
WEEE). Direktivet fastsaetter rammen for en
tilbagetagning og nyttiggerelse af WEEE i hele den
Europeaeiske Union.

Undga beskadigelser pa apparatet

og kokkenelementet

Dampbageovn og mebelfronter

Dampbageovnens ventilationsabninger ma ikke
tildeekkes.

Dgrens taetningsliste ma ikke afmonteres. Er dgrens
teetningsliste beskadiget, skal den udveksles.

Hold deren lukket indtil ovnen er afkolet efter at De
har taget madvarerne ud. Ovnrummets der ma ikke
vaere halvaben, tilstedende kekkenmabler kan
beskadiges. Kaleventilatoren efterlgber et stykke tid
og slukkes derefter automatisk.

Undga skader pa ovhrummet

Ovnrummet af Deres nye dampbageovn bestar af
adelstal af hgj kvalitet. Pga. forkert behandling kan
under visse omstaendigheder alligevel opsta
korrosion i ovnrummet.

Veer opmaerksom pa fglgende bemeerkninger for at
forebyggge korrosion i ovnrummet. Ved
tilsidesiddelse bortfalder enhver mangelsbefgjelse.

® Renggr ovnrummet efter at det er afkolet. Tar
ovnrummet efter renggringen med
tarringsfunktionen.

® Aggressive renggringsmidler forgger
korrosionsrisikoen. Rens ovnrummet kun med
vand tilsat lidt opvaskemiddel og benyt
renggringsfunktionen.

® Benyt til rengeringen under ingen
omstaendigheder ovnrens eller aetsende eller
klorholdige renggringsmidler.

® For at pleje zedestal-ovnrummet regelmaessigt
er Gaggenaus ovnrums-plejemiddel saerdeles
velegnet. Overhold i denne forbindelse
bemeaerkningerne i afsnittet Renggring.

® Salte i dampapparatet er meget agressive.
Skulle disse aflejre sig i ovnrummet, kan dette
fore til punktuel korrosion. Fjern rester altid
med det samme.

® Stzerke sovser (f.eks. ketchup, sennep) eller
saltede madvarer (f.eks. saltet kad) indeholder
klorider og syrer. Disse angriber overflader af
aedelstal. Rengar ovnrummet efter brugen.

® Ved steerk kloridholdig vandveerksvand
(>40 mg/l) anbefaler vi at bruge et kloridfattigt
mineralvand uden brus. Informationer om
vandet i Deres hus kan De fa hos Deres
vandveerk.

® Benyt kun originalt tilbehgr i ovnrummet.
Rustende materiale (f.eks. serveringsfade,
bestik) kan fare til korrosion i ovhrummet.

® Benyt kun originale smadele (f.eks.
fingerskruer). Bestil disse smadele via vores
reservedelsservice, hvis de gar tabt.



Dette er Deres nye dampbageovn

Dampbageovn

Denne brugsanvisning geelder
for forskellige versioner af
apparatet.

Billederne i brugsanvisningen
viser BS 254/255. oo

Betjeningen er identisk ved
alle versioner af apparatet.

Vandtanken befinder sig altid
pa den modsatte side af
darhaengslet.

Ved BS 250/251 befinder
display og taster sig forneden.

Dette apparat er iszer egnet til
at monteres oven over en
bageovn.

Ved BS 254/255 befinder
display og taster sig foroven.

Dette apparat er isaer egnet til
at monteres som enkelt
apparat.

Ventilationsdbninger Ventilatorklap Hunstik til

stegetermometer

Fedtfilter Fordamper-  Dgrens Vandtank
skal taetningsliste



Display og betjeningselementer

Display

Taster

| den gverste tredjedel ser
man visningsbjeelken eller et
hentet menu. | nederste del
vises de forskellige
indstillingsparametre.

Funktionsvalger

- lasterne til venstre og hgjre
GA%ENAU for displayet aktiveres ved
at bergre dem. Alt afheengig
af indstillingen er tasterne
programmeret forskelligt.
Symbolet ved siden af

! S 0% tasten angiver, hvordan
tasten i gjeblikket er
programmeret.

Temperaturvaelger

Med venstre veelger
indstiller De driftsarten,
som De tilbereder Deres
mad i. Veelgeren kan
drejes mod hgjre eller
venstre.

Tasten

Lo el Velgeren kan drejes mod

hgjre eller venstre.

Temperaturomrade:
30-230°C

Farste position til hgjre:
Taende lyset

Farste position til venstre:
Seerfunktioner
(Renggringsfunktion,
terringsfunktion, afkalkning)

Symbol

Tastens funktion

+ 0 AV

» ©

&
%

Ga mod hgjre

Ga mod venstre

Gemme / starte indstillede veerdier
Slette

Seette veerdier op

Saette veaerdier ned

Hente timer-menuen

Hente menuen basisindstillinger
Hente yderligere informationer
Aktivere bgrnesikringen
Opheeve bgrnesikringen
Langtids-timer

Stoppe stopuret

Starte stopuret



Tilbehor

Apparatet er seriemaessigt udstyret med felgende
tilbehar:

® Adelstal-tilberedelsesindsats GN 2/3, ikke

perforeret, 40 mm dyb
y 4 “Naw

® Adelstal-tilberedelsesindsats GN 2/3,
perforeret, 40 mm dyb

® Rist

® Stegetermometer

Derudover kan De bestille falgende specialtilbehgr:

® KB 220-000: Adelstal-tilberedelsesindsats
GN 2/3, ikke perforeret, 40 mm dyb

® KB 220-324: Adelstal-tilberedelsesindsats
GN 2/3, perforeret, 40 mm dyb

® KB 220-114: Adelstal-tilberedelsesindsats
GN 1/3, ikke perforeret, 40 mm dyb

® KB 220-124: Adelstal-tilberedelsesindsats
GN 1/3, perforeret, 40 mm dyb

® GR 220-046: Rist



Driftsarter

Displayvisning

Driftsart

Anvendelse

100*
100"

Fugtighedstrin 100 %
Temperatur 30 - 230 °C

tilbehgr. Madvarerne er fuldsteendigt omgivet af
damp.

% Dampbagning ved 120 - 230 °C: butterdej, bred,
rundstykker.

80"

Fugtighedstrin 80 %
Temperatur 30 - 230 °C

Kombidrift: butterdej, kad, fjerkrae.

® 107
% Fugtighedstrin 60 % Kombidrift: wienerbrad, brad.
6[] Temperatur 30 - 230 °C
® 160
% Fugtighedstrin 30 % Tilberedning i madvarens egen fugtighed: bagveerk.
3[]% Temperatur 30 - 230 °C  Lavtemperatur-tilberedning: ked.
=) 18[:] Ved denne indstilling genereres ingen damp, men
ventilatorklappen lukkes. P4 den méade forbliver
fugtigheden, der slipper ud af madvarerne, i
ovnrummet og forhindrer, at madvarerne bliver tarre.
% Fugtighedstrin 0 % Varmluft: Kager, smakager, souffléer.
UOC Temperatur 30 - 230 °C
+ 180
Heevning Lade dejen haeve, den optimale temperatur-
. Temperatur 30 - 50 °C indstilling for geerdej er 38 °C. Pga. fugtigheden
A= 38 ° fordeles varmen saerdeles godt, overfladen bliver ikke
tor.
Optoning Jeevn og skansom optening af grentsager,
. Temperatur 40 - 60 °C ked, fisk og frugt. Madvarerne bliver ikke terre og
3 50° deformerer sig ikke.
Regenerering Kogt mad genopvarmes skdnsomt.
. Temperatur 60 - 140 °C  Pga. fugtigheden bliver madvarerne ikke terre. Retter
= 12[] : pa en tallerken regenereres ved 120 °C, bagervarer
ved 140°C.
i ,IUU/ Ren.gzringsfu'nktion, Rengfaringsfunktionen gor det muligt at lgsne
" . tarringsfunktion tilsmudsninger med damp.
6[] : afkalkning




Vandtank

Vandtanken befinder sig i siden af apparatet, nar De

abner dgren. Afhengig af apparatets version er
\’ vandtanken til hgjre eller venstre.

Inden hver brug skal vandtanken fyldes op til
maksimummarkeringen med frisk, koldt vand. Hvis
Deres vandvaerksvand er meget kalkholdigt,
anbefaler vi at bruge filtreret vand eller vand uden
brus, som De har kgbt. Brug ikke destilleret vand
eller andre veesker.

Luk vandtankens lag fast. Dette er vigtigt for
apparatets fungeren.

Skub vandtanken helt ind, indtil den falder i hak.

Nar vandtanken er tom, afbrydes opvarmningen. |
displayet fremkommer symbolet . | stedet for
temperaturen vises tre bjalker.

Abn ovnrummet (Pas pa: Damp kan slippe ud). Traek
vandtanken langsomt ud af apparatet. Fra
ventilsaedet kan restvand dryppe ned. Hold
vandtanken vandret, nar De treekker den ud.

Fyld vandtanken op til markeringen og sat den ind
igen.

Tem vandtanken efter hver brug og lad den tarre
med abent lag. Hold pakningen i laget ren og ter
pakningen efter hver brug. Ter indskudsskakten i
apparatet af efter enhver brug.

NB:
Opvarm vandtanken ikke i ovnrummet for at tarre
den! Vandtanken bliver derved beskadiget.
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Forste indstillinger efter

tilslutningen

Efter at Deres nye bageovn er blevet tilsluttet, vises
i displayet menuen ,Farste indstillinger®”. Indstil

® tidsformat,

® klokkesleet,

® dato

® og den gnskede temperaturenhed,

® og vandhardheden.

Bemaerkninger

Menuen Farste indstillinger vises kun, nar man
teender for ovnen for fagrste gang eller nar apparatet
har veeret uden strgm i flere dage.

| afsnit Basisindstillinger kan De leese, hvordan De
nar som helst kan zendre disse indstillinger.

Veelge tidsformatet

Funktionen tidsformat vises i menuen.

ww

©® A : > | displayet vises de to muligheder AM/PM (12 h) og
"""" 24 h format. Valgt som standard er formatet 24 h.

Hvis gnsket, kan man andre tidsformatet med
tasten < i midten.

Indstille klokkeslaettet

1 Vzlg med menutasten > funktionen klokkeslaet
> ©. | displayet vises kl. 08:30.

2 Indstil det aktuelle klokkesleet med
+ tasterne +/ —.

Med piltasten > nederst til hgjre skifter man fra
> timer til minutter.

Indstille datoen

1 Veelg med menutasten > funktionen dato El.
> | displayet vises 26.10.07.

2 Indtast med tasterne + / — dag, maned og ar.
+ Med piltasten > nederst til hgjre skifter man fra dag
> = | tilmanedog ar

11
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Temperaturenhed °C eller °F

1

Vzelg med menutasten > funktionen
temperaturenhed *%. °C er valgt som standard.

Hvis gnsket, kan man a&ndre
temperaturenheden med tasten < i midten.

Indstille vandhardheden

1

Bestem vandhardheden i Deres husholdning
med medfalgende kontrolset: Fyld malergret op
til 5 ml markeringen med vandvaerksvand.

Tilseet indikatoroplgsning drabevis, indtil farven
skifter fra violet til gul.

Carbonathardhed:

1 drabe = 1°KH = 1,25°% = 1,8°f

Vigtigt: Teel drdberne og ryst malergret
forsigtigt efter hver drabe, indtil oplgsningen er
fuldstaendigt gennemblandet.

Indtast veerdien mellem 1 og 18 med tasterne
+ / —. Som veerdi foreslas 12. Apparatet har
brug for at kende vandhardheden for at kunne
beregne intervallerne for afkalkning.

Forlade menuen og gemme
indstillingerne

Bergr tast ©. Menuen lukkes. Alle indstillinger er
gemt.

Apparatet er nu i stand-by-modus. Stand-by-
displayet fremkommer.



Kalibrering

Kogepunktet er afheengigt af lufttrykket. Da
lufttrykket falder med stigende hgjde, falder dermed
ogsa kogepunktet.

Nar De damper for farste gang med
dampbageovnen, gennemfgrer apparatet en
kalibrering. Under kalibreringen tilpasses
dampbageovnen til lufttrykket pa opstillingsstedet.

Kalibrere dampbageovnen

1 Fjern alt tilbehgar (tilberedelsesfade, rist) fra
ovnrummet. Ovnrummet skal veere tomt.
Dampbageovnen skal veere kold.

2 Pafyld vandtanken op til maksimummarkeringen
med koldt vand. Skub vandtanken helt ind, indtil
den falder i hak.

3 Seet temperaturvaelgeren til 100 °C og
funktionsvaelgeren til den gverste position,
dampning 100 % fugtighed.

Dampbageovnen starter kalibreringen.

Under kalibreringen er det muligt, at mere damp
slipper ud af apparatet. Kalibreringen varer ca.
15 minutter.

NB

Nar De trykker pa tasten Info i, vises den aktuelle
temperatur CAL og derudover et symbol, hvis
apparatet endnu ikke er kalibreret.

Kalibreringen ma ikke afbrydes. Ovnrummet ma ikke
abnes under kalibreringen.

Afbrydes kalibreringen under fgrste idriftseettelse
ved at 4bne daren eller slukke apparatet, er en
optimal dampdrift ikke mulig. Nar apparatet teendes
igen, vil det starte kalibreringen pa ny, indtil
proceduren er fuldstaendig afsluttet.

Efter et streamsvigt er det ikke ngdvendigt at
gentage kalibreringen.

Hvis De flytter og stedets hgjde er anderledes, skal
apparatet kalibreres igen:

® Tilbagestil farst alle veerdier til leveringsstade.
Sla op i afsnit Basisindstillinger.

® Nu er en ny kalibrering mulig.

13
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Aktivere dampbageovnen

Stand-by

Dampbageovnen er i stand-by-modus, nar ingen
tilberedning er indstillet, eller nar bagrnesikringen er
aktiveret.

Tasterne er ikke programmeret. Displayet er ikke
belyst.

NB:

For stand-by-modussen findes der forskellige
displays. Indstillet som standard er GAGGENAU-
skrifttraekket og klokkeslaettet. Hvis De vil zendre
displayet, skal De sla op i afsnittet
Basisindstillinger.

NB:

Displayets kontrast er afheengig af den vertikale
synsvinkel. De kan tilpasse display-visningen via
indstillingen kontrast i basisindstillingerne.

Aktivere dampbageovnen
For at forlade stand-by-modussen

® bergr en tast,

® abn eller luk ovhrummets dar,

® drej temperaturveelgeren,

® drej funktionsveelgeren.

Nu kan De foretage indstillinger. Hvordan De bedst
aktiverer dampbageovnen, kan De laese i de enkelte
afsnit.

NB:

Stand-by-displayet vises igen, hvis De inden for et
minut efter aktiveringen ikke har foretaget nogen
indstilling.



Indstille dampbageovnen

Alle hovedfunktioner af Deres dampbageovnen
lader sig nemt betjene via de to drejevaelgere.

Med hgjre veelger indstilles temperaturen. Drej
temperaturveelgeren et hak mod hgjre for at teende
lyset i ovnrummet.

De kan indstille disse temperaturer:

Dampning, varmluft 30 - 230 °C

Haevning 30-50°C
Optoning 40 - 60 °C
Regenerering 60 - 140 °C

Ved en temperaturindstilling under 70 °C forbliver
lyset i ovnrummet slukket.

Med venstre vaelger indstilles driftsarten. Den
gverste position er dampning med 100 % fugtighed.

Indstille temperatur og driftsart

1 Pafyld vandtanken op til maksimummarkeringen
med koldt vand. Luk laget fast. Skub
vandtanken helt ind, indtil den falder i hak.

2 Drej funktionsveelgeren, indtil den gnskede
driftsart vises i displayet.

3 Seet temperaturveaelgeren til den gnskede
temperatur.
Temperatur, fugtighedstrin og symbolet for den
valgte driftsart vises i displayet. Ovnrummets
lampe taendes.

Opvarmningssymbolet == lyser, indtil den gnskede
temperatur er ndet. Under efteropvarmningen vises
det igen.

Nar den gnskede temperatur er naet, hares et
signal. De kan slukke signalet med en hvilken som
helst tast. NB: De kan deaktivere
opvarmningssignalet i basisindstillingerne.

De kan nar som helst forandre temperatur og
driftsart.

Nar retten er feerdig, slukker De med
temperaturveelgeren for dampovnen. Ovnrummets
lampe gar ud. Stand-by-displayet fremkommer.

15



NB

Nar symbolet ® fremkommer @verst til venstre i
displayet og der vises tre bjeelker i stedet for
13.30 temperaturen, sa star ikke noget frisk vand til

)

N
208

radighed.

Fyld vandtanken op til maksimummarkeringen med
- 0 frisk vand.

Nar displayet viser tre bjaelker i stedet for
temperaturen: fejlbetjening. Kontroller om
temperaturvaelgeren og funktionsveelgeren er
korrekt indstillet.

Fa vist den aktuelle temperatur

Nar De trykker pa tasten Info i, vises den aktuelle
temperatur i ovnrummet i nogle sekunder i
displayet. Med tast © gar De tilbage til standard-
visningen.

NB:
| kontinuerlig drift efter opvarmningen er mindre
temperaturvariationer normale.

Efter hver brug

Ter ovnrummet og fordamperskalen af med en
svamp. Tgr ovnrummet med en blad klud eller brug
tarringsfunktionen.

A Pas pa! Vandet i fordampningsskolen kan veere
varmt.

Tem vandtanken og lad den tgrre med abent lag. Ter
indskudsskakten i apparatet godt af.



1230
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Stegetermometer

Stegetermometeret muligger en eksakt, yderst
ngjagtig tilberedning af maden.

Med stegetermometeret méles temperaturen i
madvarerne under tilberedningen ngjagtigt mellem
1°C og 99 °C.

Stik spidsen ved kgdets tykkeste sted fuldsteendigt
ind. Den ma ikke sidde i fedt og hverken bergre
kogegrej, knogler eller fedtrigt veev.

Stik stegetermometerets spids ved fjerkree ikke ind i
midten (hulrum), men mellem bug og lar.

Nar stegetermometeret er tilsluttet, vises
symbolet i displayet.

De kan afleese den aktuel malte kernetemperatur i
den gverste lille visning.

Programmere kernetemperaturen

De kan programmere den gnskede kernetemperatur
for Deres ret. Sa slukkes apparatet, nar den
programmerede kernetemperatur i madvarerne er
naet.

1 Stik stegetermometeret ind i kadet.
2 Tilslut stegetermometeret.

3 Indstil den gnskede temperatur med
tasten + / =—. Som veerdi foreslas 60 °C.

| den store visning vises den programmerede
temperatur gverst, den aktuelt méalte
kernetemperatur i den lille visning. Den
programmerede temperatur skal veere hgjere end
madvarernes aktuelle kernetemperatur.

Nar De trykker pa tasten Info i, vises den aktuelle
temperatur i ovnrummet og ovenover den aktuel
malte kernetemperatur i nogle sekunder i displayet.
Med tast © gar De tilbage til standard-visningen.

Nar den programmerede temperatur i madvaren er
ndet, hares et signal. Apparatet opvarmer ikke
leengere.

Sla temperaturveelgeren fra og dbn bageovnens dgr.
Fjern stegetermometeret, far De tager madvaren ud
af bageovnen.

A Pas pa, forbraendingsfare! Benyt dertil en
handske, da stegetermometeret bliver meget varm
under driften.
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Bemeerkninger

Hvis De vil afbryde proceduren, skal De traekke
stegetermometeret fra hunstikket.

Nar De samtidigt indstiller en programmering med
stegetermometeret og timeren, sa slukkes apparatet
af den programmering, der fgrst nar den indstillede
veerdi.

Benyt kun den medfeglgende original-
temperaturfgler. De kan bestille stegetermometeret
som reservedel.

Tag stegetermometeret ud af ovnrummet, nar det
ikke benyttes.

Rengering

Tor stegetermometeret kun af med en fugtig klud.
Stegetermometeret ma ikke renses i en
opvaskemaskine.
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Vejledende veaerdier

kernetemperatur
Okse
Roastbeef / oksefilet / entrecote
meget radt 45-47 °C
rodt 50-52 °C
lysered 58-60 °C
gennemstegt 70-75 °C
Oksesteg 80-85 °C
Svin
Flaeskesteg 72-80 °C
Svineryg lysered 65-70 °C
gennemstegt 75 °C
Forloren hare 85 °C
Svinemgrbrad 65-70 °C
Kalv
Kalvefilet redt 50-52 °C
lysered 58-60 °C
gennemstegt 70-75 °C
Kalvesteg gennemstegt 75-80 °C
Kalvebryst, fyldt 75-80 °C
Kalveryg lysered 58-60 °C
gennemstegt 65-70 °C
Vildt
Vildt 60-70 °C
Radyrkglle 70-75 °C
Steaks fra dyreryg 65-70 °C
Hareryg 65-70 °C
Fjerkrae
Kylling 85 °C
Perlehgne 75-80 °C
Gas, kalkun, and 80-85 °C
Andebryst lysered 55-60 °C
gennemstegt 70-80 °C
Strudsesteak 60-65 °C
Lam
Lammeksglle lysered 60-65 °C
gennemstegt 70-80 °C
Lammeryg lysered 55-60 °C
gennemstegt 65-75 °C
Far
Farekalle lysered 70-75 °C
gennemstegt 80-85 °C
Fareryg lysered 70-75 °C
gennemstegt 80 °C
Fisk
Filet 62-65 °C
Hele fisk 65 °C
Terrin 62-65 °C
Andet
Bred 90 °C
Postej 72-75 °C
Terrin 60-70 °C
Foie gras 45 °C



Tilberedningstabel

Vigtige henvisninger

De angivne tilberedningstider er kun vejledende.
Den faktiske tilberedningstid pavirkes af
udgangsvarens kvalitet og temperatur samt
veegten og tykkelsen af madvarerne, der skal
tilberedes.

Forvarm apparatet altid. P4 den made opnéar De
de bedste tilberedningsresultater.

De angivne tilberedningstider geelder for et
forvarmet apparat. De kan vaere ca. 5 minutter
leengere, hvis De ikke forvarmer
dampbageovnen.

Oplysningerne angiver de gennemsnitlige
maengder beregnet til fire personer. Hvis De vil
tilberede mere, burde De regne med en leengere
tilberedningstid.

Benyt det angivne kogegrej. Nar De benytter
noget andet kogegrej, kan tilberedningstiderne
blive leengere eller kortere.

Begynd med den korteste angivne tid, hvis De
kun har lidt erfaring med en ret. | givet fald kan
De lade retten koge videre.

Veer opmeerksom péa kun kort at abne ovnrummet
af det forvarmede apparat og seette madvarerne
hurtigt ind.

Grontsager

Hvis De kun benytter ét tilberedelsesfad, skal
det skubbes ind i anden rille nedefra.

Hvis De benytter den perforerede
tilberedelsesindsats eller risten uden ekstra
kogegrej skal De altid skubbe den ikke
perforerede tilberedelsesindsats ind i farste rille
nedefra for at undgd, at ovhrummets bund eller
fordamperskalen tilsmudses.

Ved dampning, optaning, haevning og
regenerering kan De udnytte op til tre plan (rille
2, 3 og 4 nedefra). Derved bliver smagen ikke
pavirket, de angivne tilberedningstider kan dog
blive leengere ved en stor maengde
levnedsmidler.

Madvarerne méa ikke bergre ovnrum, fedtfilter
eller bagpladen.

Dampbageovnens dor skal lukke tet. Hold
dortaetningsfladerne derfor altid rene.

Laeg madvarerne ikke for teet pa riste og i
beholdere. P4 den made sikres en optimal
dampcirkulation.

Lad fedtfiltret ved enhver brug blive i apparatet.

Alle oplysninger gaelder for 1 kg grentsager, der er gjort i stand.

Benyt til dampning af grentsagerne den perforerede tilberedelsesindsats, i anden rille nedefra. Skub
den ikke perforerede tilberedelsesindsats ind i farste rille. Derved undgar De, at ovnrummet tilsmudses
staerkt. Opfanget grentsagsfond kan De benytte som grundlag for sovser eller som grgntsagsbouillon.

Levnedsmiddel Tilberedelses- Temp. (°C) Fugtighed (%) Tilberednings-
indsats tid (min.)
Artiskokker, store perforeret 100 100 25-35
Artiskokker, sma perforeret 100 100 15-20
Blomkal, helt perforeret 100 100 20-25
Blomkal, i buketter perforeret 100 100 15-20
Benner, gren perforeret 100 100 25-30
Brokkoli, i buketter perforeret 100 100 10-15
Fennikel, i skiver perforeret 100 100 10-15
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Levnedsmiddel Tilberedelses- Temp. (°C) Fugtighed (%) Tilberednings-
indsats tid (min.)
Grgntsagsterrin terrinform / rist 100 100 50-60
Gulergdder, i skiver perforeret 100 100 10-15
Kartofler, skreellet, i kvarte perforeret 100 100 20-35
Kalroe, i skiver perforeret 100 100 15-25
Porre, i skiver perforeret 100 100 5-10
Peberfrugt, fyldt* ikke perforeret 180-200 80-100 15-20
Pillekartofler (a ca. 50 g) perforeret 100 100 25-30
Pillekartofler (& ca. 100 g) perforeret 100 100 40-45
Rosenkal perforeret 100 100 15-20
Asparges, grgn perforeret 100 100 10-15
Asparges, hvid perforeret 100 100 18-25
Fla tomater** perforeret 100 100 3-4
Squash, fyldt* ikke perforeret 160-180 80-100 15-35
Sukkereerter perforeret 100 100 10-15

*Fyldte grentsager: En kadfars skal brunes farst.

**Fla tomater: Rids tomaterne og kom dem efter dampningen i isvand.

Fisk

® Dampning udvander fisken neeppe, og fisken beholder s4 meget godt sin aroma.

® Fisk burde (af hygiejniske grunde) efter tilberedningen have en kernetemperatur p4 mindst 65°C. Dette
er samtidigt den ideelle tilberedningstemperatur.

® Salt fisken farst efter tilberedningen. P4 den made bibeholdes den naturlige aroma og faerre vand

traekkes ud af fisken.

® Ved brug af det perforerede tilberedelsesfad: De kan indfedte fadet, hvis fisken kleeber for meget fast

® Ved filetter med hud: leeg fisken i med hudsiden opad, sa bibeholdes strukturen og aromaen endnu

bedre.
Levnedsmiddel Tilberedelses- Temp. (°C) Fugtighed (%) Tilberednings-
indsats tid (min.)
Dorade, hel, 700 g ikke perforeret 90-100 100 20-25
Fiskefrikadeller, 4 20-40 g* ikke perforeret 90-100 100 5-10

*Fiskefrikadeller: for det ikke perforerede tilberedelsesfad med pergamentpapir.
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Levnedsmiddel Tilberedelses- Temp. (°C) Fugtighed (%) Tilberednings-
indsats tid (min.)

Karpe, hel, 1,5 kg perforeret 90-100 100 40-50
Laksefilet, a 300 g perforeret 90-100 100 12-15

Laks, hel, 2,5 kg perforeret 100 100 70-80
Blamuslinger, 1,5 kg** perforeret 100 100 8-12

Grasej, hel, 800 g perforeret 90-100 100 20-25
Havtaskefilet, a 300 g, i fond glasform / rist  180-200 100 10-15
Havtaskefilet, a 200 g perforeret 90-100 100 10-15

Havkat, hel, a 400 g perforeret 90-100 100 15-20

**Blamuslinger: Blamuslingerne er feerdige, sa snart de har dbnet sig.

Fisk — Lavtemperatur-dampning

® Ved dampning mellem 70 og 90°C bliver fisken ikke for bled og falder ikke sa let fra hinanden. Dette er

iseer en fordel ved faglsomme fisk.

@ Oplysningerne om de forskellige fiskesorter gaelder for filetter.

® Server pa forvarmede plader eller tallerkener.

Levnedsmiddel Tilberedelses- Temp. (°C) Fugtighed (%) Tilberednings-
indsats tid (min.)
Osters, i fond, 10 stk. ikke perforeret 80-90 100 2-5
Tilapia, a 150 g perforeret 80-90 100 10-12
Dorade, a 200 g perforeret 80-90 100 12-15
Fiskegryde terrinform/rist  70-80 100 50-90
Forel, hel, 4 250 g perforeret 80-90 100 12-15
Helleflynder, a 300 g perforeret 80-90 100 12-15
Hummer, kogt, taget ud af skallen, perforeret 70-80 100 10-12
regenerere

Jakobsmuslinger, 6 stk. ikke perforeret 80-90 100 4-8
Torsk, a 250 g perforeret 80-90 100 10-12
Red Snapper, 2 200 g perforeret 80-90 100 12-15
Radfisk, a 150 g perforeret 80-90 100 10-12
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Levnedsmiddel Tilberedelses- Temp. (°C) Fugtighed (%) Tilberednings-
indsats tid (min.)

Sgtungeroulader, fyldt 4 150 g perforeret 80-90 100 12-15

Pighvar, 4 300 g perforeret 80-90 100 12-15

Havkat, a 150 g perforeret 80-90 100 10-12

Sandart, 4 250 g ikke perforeret 80-90 100 12-15

Kod

De angivne tilberedningstider er vejledende og meget afheengige af varens udgangstemperatur og
bruningstid. Benyt stegetermometret for en bedre kontrol. Bemeerkninger og optimale sluttemperaturer

findes i afsnittet Stegetermometer.

Kad - tilberedning ved hgjere temperaturer

® Hoviletid: Lad kadet efter tilberedningen hvile 10 - 15 minutter i aluminiumsfolie. P4 den méade kan kadet
.slappe af". Kadsaften cirkulerer ikke leengere s4 meget, og nar kadet skeeres ud, tabes mindre saft.

® Hvis De vil have kedet radt eller lyseradt: Abn deren 5°C fgr den snskede kernetemperatur er opnaet
og vent, indtil temperaturen er opnaet. Derved forhindrer De, at kadet bliver for gennemstegt og far den

ngdvendige hvile.

® Ved anvendelse af den perforerede tilberedelsesindsats eller af risten skal man altid skubbe et ikke
perforeret tilberedelsesfad ind nedenunder. Kom lidt vand i den ikke perforerede tilberedelsesindsats
for at forhindre, at mad breender ind. Derudover kan De komme grentsager, vin, krydderier og urter i for
at fa en velsmagende basis til sovsen.

Levnedsmiddel Tilberedelses- Temp. (°C) Fugtighed (%) Tilberednings-
indsats tid (min.)
Entrecote, brunet, lyserad, a 350 g ikke perforeret 170-180 0-30 10-20
Filet, brunet, lyserad, ikke perforeret 190-200 80-100 25-40
i butterdej, 600 g
Kalveryg, brunet, lysergd, 1 kg ikke perforeret 160-180 0-60 20-30
Hamburgerryg, kogt, i skiver ikke perforeret 100 100 15-20
Spred steg, 1,5 kg rist 1) 120 100 30
(fleeskesteg med sveer), 2)170-180 60 30-35
gennemstegt* 3) 220 0 10-15
Lammeksglle, brunet, lyserad, 1,5 kg ikke perforeret 170-180 0-60 60-80
Radyrsryg, brunet, lyserad, a 500 g ikke perforeret 160-180 0-30 12-18

*Spred steg: Rids svaeren pa tveers inden tilberedningen. Benyt stegetermometret: Pa andet tilberedningstrin
burde der opnas en kernetemperatur pa ca. 65°C for at kedet pa tredje trin kan opna en kernetemperatur pa 75-

80°C
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Levnedsmiddel Tilberedelses- Temp. (°C) Fugtighed (%) Tilberednings-
indsats tid (min.)
Oksesteg, 1,5 kg, gennemstegt rist 1) 220-230 100 20
2) 150-160 30-60** 60-80
Roastbeef brunet, lyserad, 1 kg ikke perforeret 160-180 0-30 40-60
Fleeskesteg, 1,5 kg (bov), rist 1) 220-230 100 20
gennemstegt 2) 160-170 30-60** 60-90
Pglse, kogt, opvarme ikke perforeret 85-90 100 10-20

(f.eks. medisterpalse)

**Nar der kommes vaeske ind i det ikke perforerede tilberedelsesfad er 30 % fugtighed tilstraekkelig.

Ked - lavtemperatur-tilberedning
® Steerk brunet kad bliver mar over en laengere periode ved lav temperatur. Derved bliver kadet utrolig
saftig og mar.

® 30% fugtighed betyder ,Tilberedning i levnedsmidlets egen fugtighed". Ved denne indstilling genereres
ingen damp, men ventilatorklappen lukkes. P4 den made forbliver fugtigheden, der slipper ud af
madvarerne, i ovnrummet og forhindrer, at kadet bliver tart.

® Brun kedet af hygiejniske grunde fra alle sider kort og varmt i panden, inden det tilberedes. Derved
opstar der samtidigt en typisk stegearoma.

® Var opmeerksom pa, at De ikke kan opnéd kernetemperaturer, der ligger over den indstillede temperatur
i ovnrummet. Tommelfingerregel: Den indstillede temperatur i ovnrummet burde ligge 10 - 15°C over
den gnskede kernetemperatur.

® Tag kedet ud af kaleskabet 1 time for det skal tilberedes.

® Mod slutningen af tilberedningstiden kan De skrue temperaturen ned pa 60 °C. P4 den made kan De
forleenge tilberedningstiden (f.eks. hvis geester kommer senere).

® Server pa forvarmede plader eller tallerkener.

Levnedsmiddel Tilberedelses- Temp. (°C) Fugtighed (%) Tilberednings-
indsats tid (min.)
Andebryst, lyserad, a 350 g ikke perforeret 70-80 30 40-60
Entrecote, lysered, a 350 g ikke perforeret 70-80 30 40-70
Lammekglle, uden ben, ikke perforeret 70-80 30 180-240
bundet, lyserad, 1,5 kg

Roastbeef, lyserad, 1-1,5 kg ikke perforeret 70-80 30 150-210
Mgrbradsbgffer, gennemstegt, a 70 g ikke perforeret 80 30 50-70
Oksebgf, lysered, a 200 g ikke perforeret 70-80 30 30-60
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Fjerkree

® De angivne tilberedningstider er vejledende og meget afhaengige af varens udgangstemperatur. Benyt
stegetermometret for en bedre kontrol. Szet det ikke ind i midten (hulrum), men mellem bug og lar.
Yderligere bemzaerkninger og optimale sluttemperaturer findes i afsnittet Stegetermometer.

® Hvis De krydrer fjerkraeet overvejende med krydderier og kun med lidt resp. uden olie, bliver huden

spradere.
Levnedsmiddel Tilberedelses- Temp. (°C) Fugtighed (%) Tilberednings-
indsats tid (min.)

And, hel, 3 kg* ikke perforeret 1) 150-160 60 80-90

2) 220 0 20-30
Andebryst, brunet, lysered, a 350 g ikke perforeret 160-180 0 12-18
Kylling, hel, 1,5 kg rist 170-180 60 50-60
Kyllingebryst, fyldt, dampet, a 200 g ikke perforeret 100 100 10-15
Kyllingelar, a 350 g rist 170-180 30-60 40-45
Kalkunbrystfilet, dampet, 4 300 g perforeret 100 100 12-15
Vagtel, due, dampet, 4 300 g perforeret 100 100 25-30
Vagtel, due, a 300 g perforeret 180-200 60-80 12-16

*And: Begynd at stege anden med brystet nedad. Vend anden efter halvdelen af tilberedningstiden. P4 den made
udterrer det falsomme brystkad ikke s& meget.

Tilbehor / baelgfrugter

De angivne tilberedningstider er kun vejledende. Veer ogsa opmeerksom pa oplysningerne pa forpakningen.

Levnedsmiddel Tilberedelses- Temp. (°C) Fugtighed (%) Tilberednings-
indsats tid (min.)

Basmatiris (250 g + 500 ml vand) ikke perforeret 100 100 20-25
Couscous (250 g + 250 ml vand) ikke perforeret 100 100 5-10
Kartoffelgratin 1,5 kg kartofler ikke perforeret 180-200 0 35-50

Boller, 490 g perforeret 95-100 100 25-30
Langkornris (250g + 500 ml vand) ikke perforeret 100 100 25-30

Naturris (250g + 375 ml vand) ikke perforeret 100 100 25-35

Linser (250g + 500 ml vand) ikke perforeret 100 100 25-35
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Levnedsmiddel Tilberedelses- Temp. (°C) Fugtighed (%) Tilberednings-
indsats tid (min.)
Pasta, frisk, kolet perforeret 100 100 5-7
Pasta, fyldt, frisk, kolet perforeret 100 100 7-10
Hvide bgnner, lagt i blad ikke perforeret 100 100 55-65
(250 g + 1l vand)
Dessert
Levnedsmiddel Tilberedelses- Temp. (°C) Fugtighed (%) Tilberednings-
indsats tid (min.)
Créme Brulée*, 4130 g souffléforme / perforeret 90-95 100 35-40
Gerboller, a 100 g ikke perforeret 100 100 20-30
Flan / Créme Caramel, a 130 g souffléforme / perforeret 90-95 100 25-30
Kompot ikke perforeret 100 100 5-15
Risengrad ikke perforeret 100 100 35-45
(250 g ris+625 ml meelk)
Sad soufflé** ikke perforeret 180-200 0-60 20-40

*Créme brulée og Flan: tildeekkes med varmebestandig husholdningsfilm eller aluminiumsfolie.

**Sed soufflé: f. eks. semulje, kvark eller pa forhand tilberedt risengred.

Andet
Levnedsmiddel Tilberedelses- Temp. (°C) Fugtighed (%) Tilberednings-
indsats tid (min.)

Desinficering (f.eks. sutteflasker rist 100 100 20-25
marmeladenglas)

Terring af frugt og grentsager* perforeret 80-100 0 180-300

Ag, starrelse M, 5 stk. perforeret 100 100 8-15

Aggestand**, 500 g glasform / rist 90 80-100 25-30

Semuljeboller ikke perforeret 90-95 100 8-10

Lasagne ikke perforeret 170-190 0 35-60

Soufflé souffléforme /  180-200 60 12-20

perforeret

*Tarring: f. eks. tomater, squash, svampe, zbler, paerer etc. i tynde skiver. De kan aromatisere f.eks. med

olivenolie, krydderier, sukker, salt.

** AEggestand tildeekkes med varmebestandig husholdningsfilm eller aluminiumsfolie.
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Bagveerk

® De kan i dampbageovnen kun bage pa ét plan. Skub den ikke perforerede tilberedelsesindsats ind i
anden rille nedefra. Hvis De benytter en speciel bageform, skal De saette den pé risten, som skubbes

ind i farste rille nedefra.

® Lad fedtfiltret ogsa ved bagningen blive i apparatet

® 30% fugtighed betyder: ,Tilberedning i levnedsmidlets egen fugtighed". Ved denne indstilling
genereres ingen damp, men ventilatorklappen lukkes. Pa den made forbliver fugtigheden, der slipper
ud af madvarerne, i ovhrummet og forhindrer, at madvarerne bliver tarre.

Levnedsmiddel Tilberedelses- Temp. (°C) Fugtighed (%) Tilberednings-
indsats tid (min.)

Ablekage, med lag, 20 cm springform 160-170 0 70-80
Bagels (a 100 g) ikke perforeret 190-210 80-100 15-25
Baguette, til opvarmning rist 190-200 60-100 10-15
Biskuitbund, hgj (6 &eg) springform 160-170 0 30-35
Roulade (2 Q) ikke perforeret 210-220 0 6-8
Butterdej-smakager ikke perforeret 180-200 80-100 15-25
Bred (1-1,5 kg) ikke perforeret 1) 200 100 15

2) 160-165 O 25-35
Rundstykker (a 50-100 g) ikke perforeret 180-200 80-100 15-25
Flad kage af rgredej ikke perforeret 150-160 0 25-30
Wienerkage (geerdej pa 1 kg mel) Wienerkageform 160-175 30-60 35-45
Borgmesterkrans (500g mel) ikke perforeret 150-160 60-80 20-30
Makroner ikke perforeret 140-150 0 25-35
Muffins muffinsform 170-180 0-30 20-30
Geardejskage pa bagepladen* ikke perforeret 160-170 0-60 30-45
Smakager ikke perforeret 150-170 0 15-25
Sandkage sandkage-/springform 160-175 0-30 50-70
Small Cakes ikke perforeret 150-160 0 35-45
Smakager (lavet med en sprgjte)  ikke perforeret 150-160 0 25-30
Teerte teerteform 190-200 0 30-45
Quiche quicheform 180-190 0 35-60
Vandbakkelse, eclairs ikke perforeret 170-180 0-30 40-45

*Geerdejskage pa bageplade: benyt ved geerdejskage pa bageplade med fugtigt paleeg (f. eks. sveskeblommer

eller lagkage) 0% fugtighed og ved tart palaeg (f. eks. drys) 60% fugtighed.
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Regenerering
® Regenerering betyder: Opvarmning af feerdig tilberedte madvarer uden kvalitetstab. Benyt hertil
driftsarten Regenerering.

® Oplysningerne gaelder for madvarer, anrettet pa en tallerken. Stgrre mangder kan De ogsa opvarme i
den ikke perforerede tilberedelsesindsats. Derved bliver de angivne tider leengere.

Levnedsmiddel Tilberedelsesindsats Temp. (°C) Tilberedningstid (min.)
Baguette, rundstykker (frossen) rist 140 8-12

Baguette, rundstykker (fra dagen far) rist 140 4-8

Grgntsager rist 90-100 7-10

Stivelsesholdigt tilbehar rist 120 7-10

(nudler, kartofler, ris)*

Retter pa en tallerken rist 120 7-15

*Stivelsesholdigt tilbehar: ikke egnet er bagte eller friturestegte madvarer som pommes frites eller kroketter.

Heaevning

® Haevning betyder: At lade dej og fordej haeve uden at den bliver tgr. Skalen skal ikke tildeekkes. Benyt
hertil driftsarten Haevning.

® Den angivne haevetid er kun vejledende. Lad dejen haeve, indtil den er cirka blevet dobbelt s stor.

Levnedsmiddel Tilberedelsesindsats Temp. (°C) Tilberedningstid (min.)

Fordej (f. eks. geerdej, skal/rist 38 25-35
bageferment, surdej)
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Optening

® Benyt hertil driftsarten Optaning.

® De angivne optaningstider er kun vejledende. Optgningstiden er afheengig af dybfrostvarernes
starrelse, veegt og form: Nedfrys Deres madvarer fladt resp. hver for sig. Dette ger opteningstiden
kortere.

® Tag madvarerne ud af forpakningen fgr de optes.
® Opte kun den mzengde, De omgaende har brug for.

® Veaer opmaerksom pa: Optgede madvarer er under visse omstaendigheder ikke s& holdbare og fordaerves
hurtigere end friske. Forarbejd optgede madvarer med det samme og gennemsteg/-kog dem
fuldsteendigt.

® Fjerkrae, fisk og kad: Vigtigt! Under alle omsteendigheder skal den ikke perforerede
tilberedelsesindsats skubbes ind under madvarerne. Optgningsvaesken fra kad og fjerkree, der samler
sig deri, skal haeldes bort. Rens vaskekummen derefter og lad meget vand lgbe efter. Rens
tilberedelsesindsatsen i varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel eller i opvaskemaskinen.

Levnedsmiddel Tilberedelsesindsats Temp. (°C) Tilberedningstid (min.)
Beer, 300 g perforeret 40-45 3-4

Steg, 1000 g perforeret 40-45 45-60*

Fiskefilet, 8 150 g perforeret 40-45 5-10*

Grgntsager, 400 g perforeret 40-45 5-7

Gullasch, 600 g perforeret 45-50 30-45*

Kylling, 1000 g perforeret 45-50 45-60*

Kyllingelar, a 400 g perforeret 45-50 20-30*

*Ved denne ret burde De tilfgje en udligningstid: Sla apparatet fra efter at opteningstiden er udlgbet og lad
madvarerne blive stdende i det lukkede apparat i 10 - 15 minutter, saledes at de ogsa helt indeni er optget.
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Indkogning

® |Indkog levhedsmidler om muligt omgaende efter at have kabt eller hgstet dem. En laengere opbevaring
reducerer vitaminindholdet og resulterer hurtigere i geering.

® Benyt kun upéklagelige frugter og grentsager.

@ Kontroller og rens sylteglassene, gummiringene, klemmerne og fjedrene.

® Desinficer de skyllede glas for indkogningen i Deres dampbageovn i 20 - 25 minutter ved 100 °C.

® Abn ovnrummets dor efter at tilberedningstiden er udlgbet. Tag sylteglassene farst ud af ovnrummet,
nar disse er fuldsteendig afkglet.

Levnedsmiddel Tilberedelses- Temp. (°C) Fugtighed (%) Tilberednings-
indsats tid (min.)
Frugt, grentsager (i lukkede perforeret 100 100 35-40

sylteglas, 0,75 1)

Koge saft

® Kom frugt eller beer ind i den perforerede tilberedelsesindsats og skub den ind i anden rille nedefra.
Skub den ikke perforerede tilberedelsesindsats ind i rillen nedenunder for at opsamle veesken.

® Lad frugterne blive sa leenge i apparatet, indtil der ikke leengere siver nogen saft ud.

® Derefter kan De udpresse frugterne i et viskestykke for at fa de sidste saftrester med.

Levnedsmiddel Tilberedelses- Temp. (°C) Fugtighed (%) Tilberednings-
indsats tid (min.)
Beer perforeret 100 100 60-120
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Tilberedning af yoghurt

® Opvarm pasteuriseret maelk pa kogefeltet til 90 °C for at undga problemer med yoghurt-kulturerne.
Langtidsholdbar maelk behgver ikke at blive opvarmet. (NB: Hvis De fremstiller yoghurt med kold meelk,
bliver modningstiden leengere)

® Vigtigt! Lad meaelken afkgle i vandbad til 40 °C for ikke at edelaegge yoghurt-kulturerne.

® Rar naturyoghurt, som indeholder yoghurt-kulturer, ind i meelken (pr. 100 ml meelk 1-2 teske yoghurt).
® Ved yoghurtferment skal De veere opmaerksom pa producentens oplysninger.

® Fyld yoghurten i skyllede glas.

® De kan derudover desinficere de skyllede glas i Deres dampbageovn i 20 - 25 minutter ved 100°C
fugtighed, fer De fylder yoghurten ind. Veer opmaerksom pa at lade afkgle badde glassene og
ovnrummet, for De fylder yoghurt ind og seetter glassene ind i apparatet.

® Stil yoghurten efter fremstillingen ind i keleskabet.

® For at f& en fast yoghurt skal De far opvarmningen af meelken tilseette skummetmeaelkspulver (1-2
spiseskefulde pr. liter).

Levnedsmiddel Tilberedelses- Temp. (°C) Fugtighed (%) Tilberednings-
indsats tid (min.)
Yoghurtblanding (i lukkede glas) ikke perforeret 45 100 240-360
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Timer

Via timer-menuen indstiller De:

& Aggeur

&  Stopur

& Stegeautomatik (ikke i stand-by-modus)
®  Slukketid (ikke i stand-by-modus)

Hente timer-menuen
Timer-menuen hentes med tasten O©.

Nar apparatet er i stand-by, skal De bergre en
hvilken som helst tast. Displayet er aktiveret.
Tasterne Info1og Timer O vises.

Bergr tasten ved siden af symbolet ©. Timer-
menuen vises.

Aggeur

Aggeuret udlgber uafheengig af apparatets andre
indstillinger. De kan indtaste maks. 90 minutter.

Indstille zeggeuret

1 Hent timer-menuen. Funktionen A£ggeur &
vises.

2 Med *+ eller — indstilles den gnskede tid.
3 Start med tast ©.

Timer-menuen lukkes. | visningsbjaelken vises& og
den udlgbende tid.

Nar tiden er udlgbet, hgres et signal. Den gar ud,
nar De bergrer tasten O.

Bemeerkninger

Slukke seggeuret fgr tiden:
Hent timer-menuen, veelg funktionen Aggeur & og
bergr tast C.
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Stopur
Stopuret teeller fra 0 sekunder op til 90 minutter.

Det har en pause-funktion. Sa kan De stoppe tiden
igen og igen.

Stopuret udlgber uafheengig af apparatets andre
indstillinger.

Starte stopuret

1 Hent timer-menuen.

2 Med € eller > veelges funktionen Stopur &.
3 Start stopuret med tast ).

Timer-menuen lukkes efter nogle sekunder. |
visningsbjeelken vises symbolet ® og den udlgbende
tid.

Timer-menuen lukkes omgéende, nar De bergrer
tast ©.

Stoppe stopuret
1 Hent timer-menuen.
2 Med € eller > vaelges funktionen Stopur &.

3 Bergr tasten Pause Il. Tiden stopper. Tasten
skifter igen til Start P.

4 Tiden startes igen med tast ». Tiden laber
videre.

Nar 90 minutter er naet, starter tiden igen ved
00:00 minutter. Symbolet & i visningsbjeelken gar
ud. Forlgbet er afsluttet.

Bemeerkninger

Sla stopuret fra:
Hent timer-menuen, vaelg funktionen Stopur O,
bergr tast C.
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Tilberedningstid

Nar De indstiller tilberedningstiden til Deres ret,
slukkes apparatet automatisk efter denne tid.

P& den made kan De ogsa forlade kokkenet i
leengere tid.

De kan veelge en tilberedningstid fra 1 minut til 23
timer 59 minutter.

Indstil temperatur og driftsart og stil retten i
bageovnen.

Indstille tilberedningstiden
1 Hent timer-menuen.

2 Med € eller > vaelges funktionen
Tilberedningstid &.

3 Med *+ eller — indstilles den gnskede
tilberedningstid.

4 Start programmet med .

Timer-menuen lukkes. | displayet vises temperatur
og driftsart.

Nar tiden er udlgbet, slukkes apparatet. Et signal
hgres. Det gar ud far tiden, nar De berarer tast O,
adbner ovndaren eller slukker temperaturvaelgeren.

Bemarkninger

Veer opmeerksom pa, at tiderne i
tilberedningstabellen geelder for et forvarmet
apparat. Forleeng tilberedningstiderne med ca.
5 minutter.

Slette tilberedningstiden:
Hent timer-menuen. Berar tast C og bekraeft
med O.

Forandre tilberedningstiden:
Hent timer-menuen. Andr med + eller — og
bekreeft med ©.

Afbryde hele forlgbet:
Sluk temperaturvaelgeren.
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Slukketid

De kan forskyde slukketiden bagud. Eksempel:
Klokken er 13:30. Retten kreever en tilberedningstid
pa 40 minutter. Den skal vaere faerdig kl. 15:30.

De indtaster tilberedningstiden og forskyder
slukketiden til kl. 15:30. Elektronikken beregner
starttiden. Apparatet starter kl. 14:50 automatisk og
slukker kl. 15:30.

Vaer opmeerksom pa, at letfordeervelige
levnedsmidler ikke méa std i bageovnen for laenge.

Forudseetning:

Indstil fgrst den gnskede temperatur, driftsart og
tilberedningstid. Farst derefter kan De forskyde
slukketiden.

Forskyde slukketiden

1 Indstil den gnskede tilberedningstid.

> 2 Valg med menutasten > funktionen Slukketid
Q. Tidspunkten, hvor retten er feerdig, vises.

3 De kan forskyde slukketiden bagud med +.

4 Bekraeft med ©. Timer-menuen lukkes.

Displayet skifter til temperatur og driftsart. Man ser

visningsbjeaelken. Det starter p& det beregnede

® . QO tidspunkt og slukker, nar tilberedningstiden er
1330 0040 15:30 udlgbet.

Nar tiden er udlgbet, slukkes apparatet. Et signal
hgres. Det gar ud far tiden, nar De berarer tast O,
o adbner ovndaren eller slukker temperaturvaelgeren.

Bemeerkninger

Afbryde slukketiden:
Hent timer-menuen. Berar tast C og bekraeft med
©. Slukketid og tilberedningstid slettes.

Afbryde hele forlgbet:
Sluk temperaturveelgeren.

Nar symbolet & blinker:
De har ikke indstillet nogen tilberedningstid. Indstil
altid en tilberedningstid farst.



Langtids-timer

Med denne funktion holder dampbageovnen med
varmluft en temperatur pa 85 °C.

Pa den made kan De varmholde retter i 24 til 74
timer uden at skulle taende eller slukke.

Vaer opmeerksom pa, at letfordaervelige
levnedsmidler ikke m& std i ovnrummet for leenge.

Forudsaetning:

Tasten Langtidstimeren @ star til radighed. Dertil
skal De i menuen Basisindstillinger aktivere tasten
én gang. Se afsnit Basisindstillinger.

Fremgangsmade

1 Drejtemperaturvaelgeren et hak mod hgijre til
positionen Lys.

2 Bergr tasten ved siden af symbolet @. Den
foresldede veerdi 28 h vises i displayet.

3 Med + eller — indstilles den gnskede varighed.
4  Start med tast ©.

| displayet vises driftsart og temperatur.
Ovnbelysningen teendes ikke. Tasterne er spaerret.
Displaybelysningen er slukket. Nar De bergrer
nogen taster, hgres der ingen tastetone.

Efter at tiden er udlgbet, opvarmer apparatet ikke
lengere. Displayet er tomt. Sluk
temperaturveelgeren.

Bemeerkninger

Hvis De ikke finder tasten @:
De skal farst stille tasten til radighed. Sla op i afsnit
Basisindstillinger - Langtids-timer.

Afbryde forlgbet:
Sluk temperaturvaelgeren.
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Deres dampbageovn har en bgrnesikring.
Dampbageovnen kan ikke teendes utilsigtet.

Forudseetning:

Bornesikringen skal farst ,stilles til rddighed” i
menuen Basisindstillinger. Se afsnit
Basisindstillinger.

Aktivere bernesikringen

Forudseetning:
Temperaturveelgeren er i position Slukket.

1 Berar en hvilken som helst tast. Ved siden af
tasten i midten til venstre vises symbolet E&.

2 Bergr tasten E& i mindst 6 sekunder.

Barnesikringen er aktiv, betjeningspanelet er
spaerret.

Efter 60 sekunder fremkommer standby-displayet.
| visningsbjeaelken vises kun symbolet E&.

Deaktivere bornesikringen

1 Beror en hvilken som helst tast. Ved siden af
tasten i midten til venstre vises symbolet 2.

2 Bergr tasten % i mindst 6 sekunder.

Bgrnesikringen er ophaevet. De kan indstille
apparatet pa almindelig vis.

Bemaerkninger

Nar symbolet E& ikke vises ved siden af tasten i
midten:

Hent menuen Basisindstillinger og veelg funktionen
Barnesikring. Z£ndr til ,Tast Barnesikring til
radighed* & .

Hvis De ikke leengere har brug for tasten
Bgrnesikring:

Hent menuen ,Basisindstillinger” og veelg
funktionen Bgrnesikring vha. menutasterne. Andr
til ,Tast Barnesikring ikke til radighed" #&.



Sikkerhedsafbrydning

Til Deres sikkerhed har apparatet en
sikkerhedsafbrydning. Enhver opvarmningsforlgb
slukkes efter 12 timer, hvis der ikke sker nogen
betjening i labet af denne tid.

Undtagelse:
En programmering med langtidstimeren.

| displayet vises tre bjeelker. Sluk
temperaturveelgeren. Sa kan De indstille pa ny.
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Andre basisindstillinger

Deres apparat har forskellige basisindstillinger.

De kan tilpasse disse indstillinger til Deres vaner:
Drej temperaturveelgeren dertil et hak mod hgijre til
Lys.

® Med tast # hentes menuen Basisindstillinger.

® Med de gverste taster € eller > bladrer De i
menuen.

® Med de midterste taster zendrer De den valgte
indstilling. De kan aendre flere indstillinger én
efter én, uden at forlade menuen.

® Med tast © forlades menuen. Derefter er alle
indstillinger gemt.

Bemarkninger

| menubjeaelken kan der altid kun ses seks
funktioner. Berar menutast € eller > indtil den
gnskede funktion vises i displayet. De kan bladre
frem og tilbage med menutasterne.

Hvis De i 60 sekunder ikke bergrer nogen tast,
forlader De menuen automatisk. Man ser stand-by-
visningen. Alle indstillinger er gemt.

Eksempel: £ndre stand-by-visning

1 Hent menuen basisindstillinger: Drej

© temperaturveelgeren dertil et hak mod hgjre til
1330 Lys.
Bergr tasten ved siden af symbol /. Menuen
vises.
® 2 Valg med menutasten > funktionen Stand-by-
visning =.

3 Med de midterste taster € eller > udveelges den

gnskede visning. Udvalget vises kort.
>
== Nu kan De @endre yderligere indstillinger eller
> forlade menuen med ©.
>




oo

MM

Disse basisindstillinger kan De
a&ndre

Tidsformat

® AM/PM-format (12 h) eller 24-timer-format

Klokkesleet
® timer / minutter

Skift fra timer til minutter med piltasten > nederst til
hgjre.

Dato
® dag/ maned/ ar

Skift fra dag til maned og ar med piltasten >
nederst til hgjre.

Lydstyrke tastetone
® Muligi 8 trin.

Denne indstilling geelder kun for tastetonen.
Signaltonen kan ikke forandres.

Lysstyrke display
® Muligi 8 trin.

Kontrast display
® Muligi 8 trin.

Kontrasten er afhaengig af synsvinklen.

Stand-by-visning

® Gaggenau/ Gaggenau med klokkesleet /
Klokkesleet og dato / Klokkesleet / Tomt display

Udvalget vises altid kort.

Langtids-timer

® Tast Langtids-timer ikke til radighed / til
radighed

Tilbagestille alle vaerdier til leveringsstade
® Nej/Ja

En tilbagestilling skal De altid bekraefte omgéende
med tast O.
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Demo-modus

Indstillingen == ,ingen Demo-modus"” skal veere
aktiveret og mé ikke forandres. Apparatet opvarmer
i Demo-modus #= ikke.

Denne indstilling kan De kun sendre inden for
3 minutter efter at apparatet er blevet tilsluttet til
stremnettet.

Temperaturenhed

® °Feller°C

Datoformat

® dag.maned.ar eller
dag/maned/ar eller
maned/dag/ar

Opvarmning med / uden signal

® Opvarmning med signal / opvarmning uden
signal

Signalet hgres, nar opvarmningen er afsluttet.

Tastetone
® tone 1 (beep)/tone 2 (klik) / tastetone slukket

Denne indstilling geelder kun for tastetonen.
Signaltonen kan ikke forandres.

Veaelge tast Bornesikring

@ Tast Barnesikring ikke til rddighed / til rddighed

Indstille vandhardheden

® Malt vandhardhed fra 1 til 18

Tilbagestille afkalkningssymbolet
® Nej/lJa

En tilbagestilling skal De altid bekreefte omgéaende
med tast O.



Service og manuel rengering

Sikkerhedsinstruktioner

A Pas pa! Bageovnen ma ikke renses med en
hgjtryksrenser eller et dampstraleapparat.

A Pas pa, forbraendingsfare! Lad bageovnen
afkgle for rengaringen.

Ovnrum

Obs: Sprgjt ikke noget rengaringsmiddel ind i
ventilatorklappen p& ovnrummets overside!

Ter ovhrummet ud med en klud og lidt varmt vand
tilsat lidt opvaskemiddel. Lad rester ikke breende
ind. Efter rengeringen skal dgren til ovhrummet
forblive aben, saledes at ovnens indre kan tarre,
eller De skal bruge tgrringsfunktionen.

For at pleje zedestal-ovnrummet regelmaessigt er
ovnrums-plejemidlet seerdeles velegnet. De kan fa
ovnrums-plejemidlet hos vores kundeservice eller
via Deres forhandler (bestillingsnr. 667 027). Nar
De benytter ovnrums-plejemidlet, bedes De iagtage
medfalgende bemeaerkninger.

Indbreendte rester méa ikke skrabes af, med skal
blades op med en fugtig klud og opvaskemiddel.

Ved kraftigere tilsmudsninger er det bedst at
benytte rengaringsfunktionen.

Benyt ingen uegnede renggringsmidler:

- skuremidler

- nitropolérmidler

- ovnrens

- klorholdige renggringsmidler

- svampe eller genstande, der efterlader ridser

Tilberedelsesfade

Renger tilberedelsesfade med varmt vand tilsat lidt
opvaskemiddel eller i opvaskemaskinen.

Blad indbreaendte rester op og benyt en barste.

Indskudsriste

Indskudsristene kan tages ud til renggringen. Dertil
lasnes fingerskruerne og indskudsristene traekeks
fremad og ud.

Rens indskudsristene i opvaskemaskinen.

Fedtfilter

Til rengaringen kan fedtfiltret tages opad og
fiernes.

Rens fedtfiltret i opvaskemaskinen.

Vandtank

Renggr vandtanken med vand tilsat lidt
opvaskemiddel. Lad den tgrre med abent l4g. Hold
pakningen i ldget ren og tar den af efter hver brug.

Ter indskudsskakten i apparatet af efter enhver
brug.

Derens rude

Ruden renggres med en blad, fugtig klud og
glasrens. Ruden ma ikke tarres af med en for fugtig
klud, da fugtighed kan traeenge ind under ruden.

Benyt ingen skarpe, skurende renggringsmidler
eller metalskrabere. Disse kan efterlade ridser i
overfladen og gdelaegge glasset.

| glasruden kan en regnbuefarvet glans veere synlig.
Dette er den varmebestandige coating.

Displayet m& kun renses med en blad klud.
Displayet méa ikke tarres af med en fugtig klud, da
fugtighed kan treenge ind under ruden.

Dorens teetningsliste
Hold dgrens teetningsliste altid ren og fri for rester.

Dgrens teetningsliste ma ikke renggres med
aggressive renggringsmidler (f. eks. ovnrens).
Disse kan gdeleegge dagrens teetningsliste.

Darens teetningsliste mé ikke tages af.
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Rengeringsfunktion

Fastsiddende snavs lgsnes med
renggringsfunktionen og kan pa den made nemmere
fiernes. Renggringsfunktionen varer ca. 34
minutter.

For apparatet renses, skal det veere fuldstaendigt
afkalet. Tag tilbehgret ud af ovnrummet. Renger
forst fordamperskéalen, sdledes at ingen smuds
breender ind.

Fremgangsmade

1 Pafyld vandtanken op til maksimummarkeringen
med koldt vand. Benyt ikke noget destilleret
vand. Skub vandtanken helt ind, indtil den
falder i hak.

2 Kom en skveet opvaskemiddel i
fordamperskalen pa ovnrummets bund. Luk
ovnrummets dar.

3 Drej funktionsveelgeren et hak mod venstre.
Seet temperaturveelgeren mod venstre til
positionen Szerfunktioner. Renggringsmenuen
vises. Renggringsvarigheden vises.

4 Start med tast ©. Renggringen starter.

5 Nar tiden er udlgbet, hares et signal. | menuen
vises andet trin, skylningen.

6 Lgsnet smudsiovnrummet ogi
fordamperskalen tarres ud med en sugestaerk
svamp. Tegm vandtanken, fyld den med frisk
vand og skub den ind.

7 Luk ovnrummets der. Start med tast ©.
Apparatet skyller.

8 Efter 2 minutter hares et signal. Fjern vand med
en svamp fra fordamperskalen.

9 Luk ovnrummets dgr. Start anden skylning med
tast ©.

Efter 2 minutter hgres et signal. Renggringen er
afsluttet. Sluk temperaturvaelgeren.

Fjern restvand med en sugestaerk svamp fra
fordamperskalen. Tar ovnrummet med en blad klud
eller brug terringsfunktionen.

NB

Renggringsfunktionens varighed kan De ikke
forandre. Lyset i ovnrummet forbliver slukket, mens
renggringsfunktionen karer.



Hvis De vil afbryde renggringsfunktionen: Sluk
temperaturveelgeren.

Hvis der vises tre bjeelker i displayet:
Fejlbetjening. Kontroller om funktionsvaelgeren og
temperaturvaelgeren er korrekt indstillet.

Torringsfunktion

Efter renggringen kan De med tarringsfunktionen
terre ovhrummet. Ogsa efter dampningen kan De
terre ovnrummet med tarringsfunktionen.

NB:
Opvarm vandtanken ikke i ovnrummet for at tarre
den! Vandtanken bliver derved beskadiget.

Fremgangsmade

1 Drej funktionsvaelgeren et hak mod venstre.

@t temperaturveelgeren mod venstre ti

< > 2 Set temperaturvaelg d venstre til
positionen Szerfunktioner.
Renggringsmenuen vises.

9 3 Velg funktionen Tarring med menutasten >.

Varigheden vises.

4 Start med tast ©.

> | displayet vises temperaturen og fugtighedstrinet.

Nar tiden er udlgbet, hares et signal. Tarringen er
afsluttet. Sluk temperaturvaelgeren.

Lad dampbageovnen kgle af. Derefter kan De
polere badde ovnrummet og ruden med en blad klud.

© O .
1320 00:20 NB:
* D% Hvis der vises tre bjeelker i displayet:
'""' Fejlbetjening. Tjek, om funktionsveelgeren star ved
. c == Rengering og temperaturveelgeren ved
| 12[] ©) Ekstrafunktioner.
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Afkalkningsprogram

De skal afkalke apparatet med visse mellemrum,
saledes at det forbliver funktionsdygtigt. Afkalk
apparatet, nar afkalkningssymbolet = vises i
displayet.

Afkalkningsprogrammet bestar af tre trin:
Afkalkning og to gange skylning.
Afkalkningsprogrammet varer ca. 34 minutter i alt.
Lad afkalkningsprogrammet altid kere fuldsteendigt.
Lyset i ovnrummet forbliver slukket, mens
afkalkningsprogrammet karer.

Efter de enkelte programtrin skal De altid temme
fordamperskalen med en svamp.

For apparatet afkalkes, skal det veere fuldstendigt
afkaglet. Tag tilbehgret ud af ovnrummet.

Benyt kun det anbefalede afkalkningsmiddel
(bestillingsnr. 310 451). Dosér
afkalkningsoplgsningen iht. producentens
oplysninger. Kom ikke noget afkalkningsmiddel pa
apparatets ramme.

Fremgangsmade

1 Fyld 350 ml afkalkningsoplgsning ind i
vandtanken. Luk ovnrummets der.

2 Drej funktionsveelgeren et hak mod venstre.

3 Szt temperaturvaelgeren mod venstre til
positionen Saerfunktioner. Renggringsmenuen
vises.

4 Velg med menutasten > funktionen Afkalkning
>. Varigheden vises.

5 Start med tast ©.

6 Afkalkningsprogrammet karer. Efter 30 minutter
heres et signal.

7 Fjern afkalkningsmidlet med en svamp fra
fordamperskalen. Skyl vandtanken grundigt,
fyld den med vand og skub den ind. Luk
ovnrummets dar.

8 Start med tast ©. Apparatet skyller. Efter
2 minutter hgres et signal.

9 Fjern vand med en svamp fra fordamperskalen.
Luk ovnrummets der. Start anden skylning med
tast ©.

Efter 2 minutter hgres et signal. Afkalkningen er
afsluttet. Sluk temperaturvaelgeren.



Sprejt ovnrummet efter afkalkningen ind med
Gaggenaus ovnrums-plejemiddel. Nar De benytter
ovnrums-plejemidlet, bedes De overholde
medfglgende bemeerkninger.

Tar ovnrummet med en blgd klud eller brug
tarringsfunktionen.

Efter afkalkningen skal De tilbagestille
afkalkningssymbolet i basisindstilingerne.

Tips

De kan afkalke fordamperskalen ogsa ind imellem.
Fyld fordamperskalen helt med
afkalkningsoplgsning og tanken kun med vand.
Start afkalkningsprogrammet.

Fejl

Ved funktionsfejl skal De farst kontrollere alle
sikringer i huset. Hvis det ikke skyldes
stramforsyningen, bedes De kontakte Deres
forhandler eller den pageseldende Gaggenau-
kundeservice.

Nar De rekvirerer vores kundeservice bedes De
angive apparatets E-nummer og FD-nummer. De
finder disse numre pa typeskiltet pa apparatet.

Kun autoriserede fagfolk ma gennemfare
reparationer for at garantere den elektriske
sikkerhed.

A Pas pa! Uhensigtsmaessige reparationer kan fare
til alvorlige farer.

Ved enhver vedligeholdelsesforanstaltning skal
apparatet skilles fra elnettet med alle poler (sla
husets sikring eller sikkerhedsafbryderen i
sikringskassen fra).

Lampens afskeermning er af tekniske grunde ikke
aftagelig. Kun Gaggenau-kundeservicen ma
gennemfgre lampeskiftet.

Vigtigt! Afmonter ikke lampens afskeermning!

For eventuelle skader, der forarsages ved at denne
vejledning tilsideszettes, kan der ikke gares nogle
garantiydelser geeldende.
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Fejlmeldinger

Hvis der opstar en fejl og apparatet ikke leengere
opvarmer, blinker i displayet en fejlmelding.

Hvis EO03, E303, E115 eller E215 blinker i displayet,

er apparatet overophedet. Sluk apparatet og lad det
afkale.

Hvis en anden fejlmelding blinker i displayet, skal
De ringe efter kundeservicen. Angiv hos
kundeservicen fejlmeldingen og apparatets type.
Apparatets type fremgar af typeskiltet.

Sluk temperaturveelgeren.

NB:
De kan indstille eggeur og stopur.

Stromsvigt

Deres apparat kan klare et stremsvigt p4 mindre
end 5 minutter. Programmet karer videre.

Varede streamsvigtet l&engere og apparatet har veaeret
i drift, s& vises i displayet symbolet 3 og tre
bjaelker i stedet for temperaturen. Programmet er
afbrudt.

Sla temperaturveelgeren fra og lav indstillingen pa
ny.

Efter flere dages stremsvigt vises i displayet
menuen ,Farste indstillinger”. Indstil klokkeslaettet.

NB: Basisindstillingerne forbliver gemt ogsé efter et
flere dages stramsvigt.

Demo-modus

Nar symbolet #% lyser i stand-by, er demo-
modussen aktiveret. Apparatet opvarmer ikke.

Adskil apparatet kort fra nettet (sla husets sikring
eller sikkerhedsafbryderen i sikringskassen fra).
Deaktiver derefter demo-modussen inden for

3 minutter i menuen Basisindstillinger.
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