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A Sicherheitshinweise

Vor dem Gebrauch

Nur bei fachgerechtem Einbau entsprechend der
Montageanleitung ist die Sicherheit beim Gebrauch
garantiert. Fiir Schiaden aufgrund von unsach-
gemiBem Einbau haftet der einbauende Monteur.

Nur ein autorisierter Fachmann darf das Gerat
anschlieBen. Es gelten die Vorschriften des
regionalen Elektrizitdts-Versorgungsunternehmens
sowie der Bauverordnung.

Vor Inbetriebnahme des Gerates die Gebrauchs-
anleitung sorgféiltig lesen. Sie ermdglicht den
sicheren und richtigen Gebrauch des Gerétes. Die
Gebrauchs- und Montageanleitung aufbewahren.

Beschéadigte Gerate nicht in Betrieb nehmen.

Anwendungsbereich

Das Gerét ist nur fiir den Gebrauch im privaten
Haushalt bestimmt. Das Gerét ausschlieBlich zum
Zubereiten von Speisen benutzen. Das Gerét nicht
zum Heizen des Aufstellungsraumes nutzen.

Kinder nicht mit dem Gerét spielen lassen.

Erwachsene und Kinder diirfen nie unbeaufsichtigt

das Gerit betreiben,

- wenn sie kdrperlich oder geistig dazu nicht in
der Lage sind,

- oder wenn ihnen Wissen und Erfahrung fehlen,
das Gerét richtig und sicher zu bedienen.

Sicherheit beim Dampfen

Vorsicht, Verbrennungsgefahr! Nie heiBe Flachen
im Garraum beriihren. Kinder fernhalten.

Vorsicht, Brandgefahr! Nie brennbare Gegen-
stdnde im Garraum aufbewahren. Beim Betrieb nur
die jeweils bendtigten Innenteile im Garraum
lassen.

Vorsicht bei Speisen, die mit hochprozentigen
alkoholischen Getrdnken (z. B. Rum, Cognac, Wein
usw.) zubereitet werden. Alkohol verdampft bei
hohen Temperaturen. Unter unglinstigen
Umstanden konnen sich die Alkoholdampfe
entziinden.

Vorsicht! Wihrend des Betriebs kann heiBer
Dampf austreten. Die Liiftungséffnungen nicht
berihren.

Vorsicht! Beim Offnen der Garraumtiir kann heiBer
Dampf austreten. HeiBes Wasser kann von der Tir
tropfen. Kinder fernhalten.

Vorsicht! HeiBe Garbehalter nur mit Handschuh
oder Topflappen herausnehmen. Beim Heraus-

nehmen der Garbehélter kann heiBe Fliussigkeit
Uberschwappen.

Vorsicht, Verbrennungsgefahr! Die Tiirinnenseite
wird im Betrieb sehr heiB. Vorsicht beim Offnen
des Gerites. Die offen stehende Tiir kann zurlick-
schwenken.

Nie Anschlusskabel von Elektrogeréten in der
heiBen Geratetiir einklemmen. Die Kabelisolierung
kann schmelzen. Kurzschluss-Gefahr!

Bei Beschadigung des Gerates

Wenn das Gerét defekt ist, die Haushaltssicherung
ausschalten. Kundendienst rufen.

Unsachgem&Be Reparaturen sind gefdhrlich. Nur
ein von uns geschulter Kundendienst-Techniker
darf Reparaturen durchfiihren.



Inbetriebnahme

Verpackung des Gerates entfernen und entspre-
chend den 6rtlichen Vorschriften entsorgen. Bitte
beachten, dass sich Zubehdr in der Verpackung
befindet. Verpackungselemente und Plastikfolien
von Kindern fernhalten.

Das Gerat nach dem Auspacken auf Transport-
schéden priifen. Ein beschéadigtes Gerat nicht
anschlieBen.

Nur ein autorisierter Fachmann darf das Gerét
anschlieBen. Bei Schaden durch falschen
Anschluss entféllt der Garantieanspruch.
Montageanleitung beachten.

Das Gerat vor dem ersten Gebrauch griindlich
reinigen. Dadurch werden eventuelle Neugeriiche
und Verunreinigungen beseitigt.

Dieses Gerét ist entsprechend der
E europdischen Richtlinie 2002/96/EG liber
Elektro- und Elektronik-Altgerdte (waste
mmmm clectrical and electronic equipment -
WEEE) gekennzeichnet. Die Richtlinie gibt
den Rahmen fiir eine EU-weit gliltige Riicknahme
und Verwertung der Altgeréte vor.

Schaden am Gerat und Einbaumobel
vermeiden

Dampfgarofen und Mdébelfronten

Die Liuftungsschlitze des Dampfgarofens nicht
abdecken.

Die Tirdichtung nicht abnehmen. Ist die Tur-
dichtung beschédigt, muss sie ausgewechselt
werden.

Nach der Entnahme des Garguts die Tiir bis zum
Auskiihlen geschlossen halten. Die Garraumtiir darf
nicht halboffen stehen, angrenzende Kiichenmdbel
kénnen Schaden nehmen. Das Kiihlgeblase lduft
noch eine Zeit lang nach und schaltet dann
automatisch ab.

Schaden am Garraum vermeiden

Der Garraum |Ihres neuen Dampfgarofens besteht
aus hochwertigem Edelstahl. Durch falsche
Behandlung kann dennoch unter Umstédnden
Korrosion im Garraum entstehen.

Beachten Sie die folgenden Hinweise, um einer
Korrosion im Garraum vorzubeugen. Bei Nicht-
beachtung entféllt jeglicher Gewéhrleistungs-
anspruch.

® Reinigen und trocknen Sie den Garraum nach
dem Abkiihlen.

® Aggressive Reiniger erhohen das Korrosions-
risiko. Reinigen Sie den Garraum nur mit
Spilmittellauge und verwenden Sie die
Reinigungsfunktion.

® Verwenden Sie zur Reinigung keinesfalls
Backofenreiniger oder dtzende oder chlor-
haltige Reiniger.

® Zur regelméBigen Pflege des Edelstahl-
Garraums eignet sich besonders das
Gaggenau Garraum-Pflegemittel. Beachten Sie
dazu die Hinweise im Kapitel Reinigung.

® Salze im Dampfer sind sehr aggressiv. Sollten
sich diese im Garraum ablagern, kann das zu
punktueller Korrosion fiihren. Entfernen Sie
Riickstdnde immer sofort.

® Scharfe Saucen (z. B. Ketchup, Senf) oder
gesalzene Speisen (z. B. gepokelter Braten)
enthalten Chloride und S&uren. Diese greifen
die Oberfliche von Edelstahl an. Reinigen Sie
den Garraum nach der Benutzung.

® Bei stark chloridhaltigem Leitungswasser
(>40 mg/l) empfehlen wir die Verwendung
eines chloridarmen Mineralwassers ohne
Kohlensédure. Informationen zu lhrem
Leitungswasser kdnnen Sie bei lhrem
Wasserwerk erfahren.

® Verwenden Sie nur Originalzubehor im Gar-
raum. Rostendes Material (z. B. Servierplatten,
Besteck) kann zu Korrosion im Garraum fiihren.

® Verwenden Sie nur originale Kleinteile (z. B.
Réandelmuttern). Bestellen Sie Kleinteile liber
unseren Ersatzteil-Service nach, falls diese
verloren gehen.



Das ist Ihr neuer Dampfgarofen

Dampfgarofen

Diese Anleitung gilt fuir ver-
schiedene Geréateversionen.

Die Bilder der Gebrauchs-
anleitung zeigen BS 224/225.

Die Bedienung ist bei allen
Geréateversionen identisch.

Der Wassertank befindet sich
immer auf der entgegen-
gesetzten Seite des Tir-
scharniers.

Liftungsschlitze

Liftungsklappe

Bei BS 220/221 sind Display
und Tasten unten angebracht.

Dieses Gerét eignet sich
besonders fiir den Einbau tber
einem Backofen.

Bei BS 224/225 sind Display
und Tasten oben angebracht.

Dieses Gerat eignet sich
besonders fiir den Einbau als
Einzelgerat.

Verdampfer-
schale

Tirdichtung

Wassertank



Display und Bedienelemente

Display

Im oberen Drittel erscheint
die Anzeigeleiste oder ein
aufgerufenes Meni. Im
unteren Teil werden die
verschiedenen Einstell-
parameter angezeigt.

Funktionswahler

;30

Tasten

Mit dem linken Wéahler
stellen Sie die Betriebsart
ein, mit der Sie ihr
Gericht zubereiten. Den
Waihler kdnnen Sie nach
rechts oder links drehen.

Tasten

Die Tasten links und rechts
neben dem Display werden
durch Beriihren aktiviert.
Je nach Einstellung sind
die Tasten unterschiedlich
belegt. Wie die Taste
gerade belegt ist, zeigt
das Symbol neben der
Taste an.

Temperaturwéahler

Den Waihler kénnen Sie
nach rechts oder links
drehen.

Temperaturbereich:
30-100 °C

Erste Position rechts:
Licht einschalten

Erste Position links:
Sonderfunktionen
(Reinigungsfunktion,
Entkalken)

Symbol Funktion der Taste
> Nach rechts gehen
< Nach links gehen
o Eingestellte Werte Gibernehmen / starten
C Léschen
+ Werte erhdhen
- Werte verringern
o Timer-Meni aufrufen
H Meni Grundeinstellungen aufrufen
i Aktuelle Garraumtemperatur anzeigen
=2 Kindersicherung aktivieren
7% Kindersicherung aufheben
n Stoppuhr anhalten
4 Stoppuhr starten



Zubehor

Das Gerit ist serienméaBig mit folgendem Zubehor
ausgestattet:

® Edelstahl-Gareinsatz GN 2/3, ungelocht,

® Edelstahl-Gareinsatz GN 2/3, gelocht,
40 mm tief

® Rost

/TN

AuBerdem kénnen Sie folgendes Sonderzubehér
bestellen:

® KB 220-000: Edelstahl-Gareinsatz GN 2/3,
ungelocht, 40 mm tief

® KB 220-324: Edelstahl-Gareinsatz GN 2/3,
gelocht, 40 mm tief

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

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

® GR 220-046: Rost



Betriebsarten

Displayanzeige Betriebsart Anwendung
. Dampfen Fiir Fisch, Gemise und Beilagen, zum Entsaften
* ﬂﬂ; {EB% Temperatur 30 - 100 °C von Obst und zum Blanchieren. Die Speisen sind
vollstdndig von Dampf umgeben.
=/ Garen Teig gehen lassen, die optimale Temperatur-
I-gﬂ"c Temperatur 30 - 50 °C einstellung fur Hefeteig ist 38 °C. Durch die
Feuchtigkeit wird die Warme besonders gut
verteilt, die Oberflache trocknet nicht aus.
Auftauen GleichméaBiges und schonendes Auftauen von
SLIOC & Temperatur 40 - 60 °C Gemise, Fleisch, Fisch und Obst. Die Speisen
trocknen nicht aus und verformen sich nicht.
Regenerieren Gegartes wird schonend wiedererwarmt.
95"‘3 Temperatur 60 - 100 °C Durch die Feuchtigkeit trocknen die Speisen
- nicht aus.
Niedertemperatur-Dampfen Fisch, Fleisch oder Gefliigel schonend zubereiten.
‘:E"C Temperatur 70 - 90 °C
&
m Reinigungsfunktion, Die Reinigungsfunktion ermdéglicht das Anldsen
% =BB Eﬂ"‘: Entkalken von Verschmutzungen mit Dampf.




Wassertank
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Der Wassertank befindet sich seitlich im Gerat,
wenn Sie die Tur 6ffnen. Je nach Geréateversion ist
der Wassertank rechts oder links.

Fillen Sie den Wassertank vor jedem Garen bis zur
Maximalmarkierung mit frischem, kaltem Wasser.

Ist Ihr Leitungswasser sehr kalkhaltig, verwenden
Sie am besten gefiltertes Wasser oder Wasser
ohne Kohlensiure aus dem Handel. Verwenden Sie
kein destilliertes Wasser oder andere
Flissigkeiten.

SchlieBen Sie den Deckel des Wassertanks fest.
Dies ist wichtig fiir das Funktionieren des Gerétes.

Schieben Sie den Wassertank ganz ein, bis er
einrastet.

Wenn der Wassertank leer ist, wird die Heizung
unterbrochen. Im Display erscheint das Symbol = .
Statt der Temperatur werden drei Balken
angezeigt.

Offnen Sie die Garraumtiir (Vorsicht: Es kann
Dampf entweichen). Ziehen Sie den Wassertank
langsam aus dem Gerat. Aus dem Ventilsitz kann
Restwasser abtropfen. Halten Sie den Wassertank
beim Herausziehen waagrecht.

Fillen Sie den Wassertank bis zur Markierung und
setzen Sie ihn wieder ein.

Entleeren Sie den Wassertank nach jedem Betrieb
und lassen Sie ihn mit geéffnetem Deckel trocknen.
Halten Sie die Dichtung im Deckel sauber und
trocknen Sie die Dichtung nach jedem Betrieb.
Trocknen Sie den Einschubschacht im Geré&t nach
jedem Betrieb ab.

Hinweis:

Heizen Sie den Wassertank zum Trocknen nicht im
Garraum aufl Der Wassertank wird dadurch
beschadigt.
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Erste Einstellungen nach dem
Anschluss

Nachdem lhr neuer Dampfgarofen angeschlossen
wurde, erscheint im Display das Menti ,Erste
Einstellungen®. Stellen Sie

® Uhrzeit,
® Zeitformat,
® die gewiinschte Temperatureinheit,

® und die Wasserhéarte ein.

Hinweis

Das Ment Erste Einstellungen erscheint nur beim
ersten Einschalten oder wenn das Gerat mehrere
Tage ohne Strom war.

Im Kapitel Grundeinstellungen kénnen Sie nach-
lesen, wie Sie diese Einstellungen jederzeit wieder
andern kénnen.

Uhrzeit einstellen
Die Funktion Uhrzeit ist im Meni angezeigt.

Mit den Tasten + / = die aktuelle Uhrzeit einstellen.

Zeitformat wahlen

1 Mit der Meniitaste > die Funktion Zeitformat
wahlen.

2 Im Display erscheinen die zwei Mdglichkeiten
AM/PM (12 h) und 24 h Format.
Vorgewadhlt ist das Format 24 h.

Wenn gewiinscht, mit den Tasten + /= das
Zeitformat dndern.

Temperatureinheit °C oder °F

1 Mit der Meniitaste > die Funktion Temperatur-
einheit wahlen. °C ist vorgewahlt.

2 Wenn gewiinscht, mit den Tasten + /= die
Temperatureinheit dndern.

11



Wasserharte einstellen

1 Mit dem beiliegenden Priifset die Wasserharte
in lhrem Haushalt priifen: Das Messrohrchen
bis zur 5 ml Markierung mit Leitungswasser
fallen.

2 Tropfenweise Indikatorlésung zugeben, bis ein
Farbumschlag von violett nach gelb erfolgt.
Karbonathértegehalt:

1 Tropfen = 1°KH = 1,25°% = 1,8°f
Wichtig: Tropfen mitzéhlen und nach jedem
Tropfen das Messréhrchen bis zur
vollstandigen Durchmischung vorsichtg
schwenken.

3 Mit den Tasten + /= den Wert zwischen 1 und
18 eingeben. Vorschlagswert ist 12. Das Gerét
bendtigt die Einstellung der Wasserhéarte, um
die Intervalle fir die Entkalkung zu berechnen.

Meni verlassen und Einstellungen
speichern

Taste © beriihren. Das Menii wird geschlossen.
Alle Einstellungen sind gespeichert.

Das Gerat ist jetzt im Stand-by-Modus. Das Stand-
by-Display erscheint.



Kalibrierung

Der Siedepunkt ist abhdngig vom Luftdruck. Da der
Luftdruck mit zunehmender Hohe sinkt, sinkt damit
auch der Siedepunkt.

Wenn Sie mit dem Dampfgarofen zum ersten Mal
dampfen, fihrt das Gerét eine Kalibrierung durch.
Beim Kalibrieren passt sich der Dampfgarofen dem
Luftdruck am Aufstellungsort an.

Dampfgarofen kalibrieren

1 Alles Zubehor (Garbehélter, Rost) aus dem
Garraum entfernen. Der Garraum muss leer
sein. Der Dampfgarofen muss kalt sein.

2 Wassertank bis zur Maximalmarkierung mit
kaltem Wasser fiillen. Deckel fest schlieBen.
Wassertank ganz einschieben, bis er einrastet.

3 Temperaturwahler auf 100 °C und Funktions-
wihler auf die Position Dampfen stellen.

Der Dampfgarofen startet die Kalibrierung.
Waihrend der Kalibrierung ist erhdhter Dampf-
austritt aus dem Gerat moéglich. Das Kalibrieren
dauert circa 15 Minuten.

Hinweis

Wenn Sie die Taste Info i driicken, wird neben der
aktuellen Temperatur CAL angezeigt, wenn das
Gerit noch nicht kalibriert ist.

Die Kalibrierung darf nicht unterbrochen werden.
Offnen Sie wahrend der Kalibrierung nicht die
Garraumtiir.

Wird die Kalibrierung bei der Erstinbetriebnahme
durch Offnen der Tiir oder Ausschalten unterbrochen,
ist kein Betrieb moglich! Das Geréat wird beim
Wiedereinschalten erneut die Kalibrierung starten,
bis der Vorgang vollstédndig abgeschlossen ist.

Nach einem Stromausfall ist erneutes Kalibrieren
nicht notwendig.

Wenn Sie umziehen und die Héhenlage sich dndert,
miissen Sie das Geréat erneut kalibrieren:

® Trennen Sie das Gerét fiir einige Sekunden
vom Netz (Haussicherung oder den
Schutzschalter im Sicherungskasten
ausschalten).

® Aktivieren Sie anschlieBend den Demo-Modus
innerhalb 3 Minuten im Meni Grundein-
stellungen und deaktivieren Sie dann den
Demo-Modus wieder.

® Jetzt ist eine neue Kalibrierung méglich.

13
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Dampfgarofen aktivieren

Stand-by

Der Dampfgarofen ist im Stand-by-Modus, wenn
kein Garbetrieb eingestellt ist, oder die Kinder-
sicherung aktiviert ist.

Die Tasten sind nicht belegt. Das Display ist nicht
beleuchtet.

Hinweis:

Fiir den Stand-by-Modus gibt es verschiedene
Anzeigen. Wenn Sie die Anzeige d&ndern mochten,
sehen Sie im Kapitel Grundeinstellungen nach.

Hinweis:
Der Kontrast des Displays ist abhangig vom
vertikalen Blickwinkel.

Dampfgarofen aktivieren

Um den Stand-by-Modus zu verlassen

® beritihren Sie eine Taste,

® oOffnen oder schlieBen Sie die Garraumtr,
® drehen Sie den Temperaturwihler,

® drehen Sie den Funktionswahler.

Jetzt kdnnen Sie einstellen. Wie Sie den Dampf-
garofen am besten aktivieren, lesen Sie in den
einzelnen Kapiteln nach.

Hinweis:

Das Stand-by-Display erscheint wieder, wenn Sie
eine Minute nach dem Aktivieren keine Einstellung
vorgenommen haben.



Dampfgarofen einstellen

Alle Hauptfunktionen lhres Dampfgarofens lassen
sich liber die beiden Drehwéhler ganz einfach
bedienen.

Mit dem rechten Wahler stellen Sie die Temperatur
ein. Drehen Sie den Temperaturwahler eine
Rastung nach rechts um das Licht im Garraum
einzuschalten.

Sie konnen diese Temperaturen einstellen:

Dampfen 30 - 100 °C
Garen 30-50°C
Auftauen 40 - 60 °C
Regenerieren 60 - 100 °C

Niedertemperatur-Dampfen 70 - 90 °C

Bei einer Temperatureinstellung unter 70 °C bleibt
das Licht im Garraum ausgeschaltet.

Mit dem linken Wéahler stellen Sie die Betriebsart
ein. Die oberste Position ist Ddmpfen.

Temperatur und Betriebsart
einstellen

1 Wassertank bis zur Maximalmarkierung mit
kaltem Wasser fiillen. Deckel fest schlieBen.
Wassertank ganz einschieben, bis er einrastet.

2 Funktionswihler drehen, bis die gewlinschte
Betriebsart im Display erscheint.

3 Temperaturwéahler auf die gewlinschte
Temperatur stellen.
Temperatur, Feuchtestufe und das Symbol der
gewédhlten Betriebsart erscheinen im Display.
Die Garraumlampe schaltet ein.

Das Aufheizsymbol == leuchtet, bis die gewé&hlte
Temperatur erreicht ist. Beim Nachheizen erscheint
es wieder.

Sie kdnnen Temperatur und Betriebsart jederzeit
verédndern.

Wenn das Gericht fertig ist schalten Sie den
Dampfgarofen mit dem Temperaturwéhler aus. Die
Garraumlampe erlischt. Das Stand-by Display
erscheint.

15
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Hinweis

Wenn im Display links oben das Symbol =
erscheint und statt der Temperatur drei Balken
angezeigt werden, ist kein frisches Wasser
verfligbar.

Fillen Sie den Wassertank bis zur Maximal-
markierung mit frischem Wasser.

Wenn im Display drei Balken anstatt der
Temperatur erscheinen: Fehlbedienung. Priifen Sie
ob der Temperaturwéhler und der Funktionswéhler
richtig eingestellt sind.

Aktuelle Temperatur abfragen

Wenn Sie die Taste Info i driicken, wird die aktuelle
Temperatur im Garraum fiir einige Sekunden im
Display angezeigt. Mit der Taste © kehren Sie zur
Standard-Anzeige zurlick.

Hinweis:

Im Dauerbetrieb nach dem Aufheizen sind, je nach
Betriebsart, geringe Temperaturschwankungen
normal.

Nach jedem Betrieb

Wischen Sie den Garraum und die Verdampfer-
schale mit einem weichen Schwamm aus. Trocknen
Sie den Garraum mit einem Tuch.

A Vorsicht! Das Wasser in der Verdampferschale
kann heiB sein.

Entleeren Sie den Wassertank und lassen Sie ihn
mit gedffnetem Deckel trocknen. Trocknen Sie den
Einschubschacht im Gerat gut ab.



Gartabelle

Wichtige Hinweise

Die angegebenen Garzeiten dienen der
Orientierung. Die tatsdchliche Garzeit wird
durch die Qualitdt und die Temperatur der
Ausgangsware, das Gewicht und die Dicke des
Garguts beeinflusst.

Heizen Sie das Geréat immer vor. So erhalten
Sie die besten Garergebnisse.

Die angegebenen Garzeiten beziehen sich auf
ein vorgeheiztes Gerét. Sie verlangern sich um
ca. 5 Minuten, wenn Sie den Dampfgarofen
nicht vorheizen.

Die Angaben beziehen sich auf durchschnitt-
liche Mengen fiir vier Personen. Méchten Sie
mehr als die angegebene Menge zubereiten,
sollten Sie eine langere Garzeit einrechnen.

Nutzen Sie das angegebene Gargeschirr. Wenn
Sie anderes Geschirr nutzen, kénnen sich die
Garzeiten verlangern oder verkiirzen.

Beginnen Sie mit der kiirzesten Zeitangabe,
wenn Sie wenig Erfahrung mit einem Gericht
haben. Sie kdnnen die Speise gegebenenfalls
weitergaren.

Gemiise

Achten Sie darauf, die Garraumtiir des
vorgeheizten Gerétes nur kurz zu 6ffnen und
das Gerét rasch zu befiillen.

Bei Nutzung nur eines Garbehilters, diesen in
die zweite Ebene von unten einschieben.

Wenn Sie den gelochten Gareinsatz
verwenden, schieben Sie immer den
ungelochten Gareinsatz in die erste Ebene von
unten ein, um eine zu starke Verschmutzung des
Garraumbodens und der Verdampferschale zu
vermeiden.

Sie kénnen bis zu drei Einschubebenen nutzen
(Einschubebene 2, 3 und 4 von unten). Dabei
kommt es nicht zur Geschmackibertragung, die
angegebenen Garzeiten kdnnen sich bei einer
groBen Lebensmittelmenge jedoch verlangern.

Das Gargut darf nicht am Garraum anliegen.

Die Dampfgarofentiir muss gut schlieBen.
Halten Sie daher die Dichtungsflachen stets
sauber.

Belegen Sie Roste und Behalter nicht zu dicht.
So wird eine optimale Dampfzirkulation
gewihrleistet.

Alle Angaben beziehen sich auf 1 kg geputztes Gemise.

Benutzen Sie zum Dampfen des Gemiises den gelochten Gareinsatz, in der zweiten Einschubebene
von unten. Schieben Sie den ungelochten Gareinsatz in die erste Einschubebene. Dadurch verhindern
Sie eine starke Verschmutzung des Garraumes. Des Weiteren kdnnen Sie aufgefangenen Gemiisefond
als Grundlage fir SoBen oder als Gemisebriihe verwenden.

Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Feuchte (%) Garzeit (Min.)
Artischocken, groB gelocht 100 100 25-35
Artischocken, klein gelocht 100 100 15-20
Blumenkohl, ganz gelocht 100 100 20-25
Blumenkohl, in Réschen gelocht 100 100 15-20
Bohnen, griin gelocht 100 100 25-30
Brokkoli, in Roschen gelocht 100 100 10-15
Fenchel, in Scheiben gelocht 100 100 10-15
Gemiseterrine Terrinenform / Rost 100 100 50-60
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Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Feuchte (%) Garzeit (Min.)

Karotten, in Scheiben gelocht 100 100 10-15
Kartoffeln, geschélt, geviertelt gelocht 100 100 20-35
Kohlrabi, in Scheiben gelocht 100 100 15-25
Lauch, in Scheiben gelocht 100 100 5-10
Pellkartoffeln (a ca. 50 g) gelocht 100 100 25-30
Pellkartoffeln (& ca. 100 g) gelocht 100 100 40-45
Rosenkohl gelocht 100 100 15-20
Spargel, griin gelocht 100 100 10-15
Spargel, weil3 gelocht 100 100 18-25
Tomaten hauten* gelocht 100 100 3-4
Zuckerschoten gelocht 100 100 10-15

*Tomaten enthduten: Tomaten einschneiden, nach dem Dampfen mit Eiswasser abschrecken.

Fisch

® Dampfen laugt den Fisch kaum aus und sein Aroma bleibt sehr gut erhalten.

® Salzen Sie den Fisch erst nach dem Garen. So bleibt das natiirliche Aroma erhalten und dem Fisch
wird weniger Wasser entzogen.

® Bei Nutzung des gelochten Garbehiélters: Sie kdnnen den Behélter fetten, sollte der Fisch zu stark
anhaften.

©® Bei Filets mit Haut: legen Sie den Fisch mit der Hautseite nach oben, so bleiben Struktur und Aroma
noch besser erhalten.

Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Feuchte (%) Garzeit (Min.)
Dorade, im Ganzen, 700 g gelocht 90-100 100 20-25
FischkloBchen, a 20-40 g* ungelocht 90-100 100 5-10

Karpfen, im Ganzen, 1,5 kg gelocht 90-100 100 40-50
Lachsfilet, a 300 g gelocht 90-100 100 12-15

Lachs, im Ganzen, 2,5 kg gelocht 100 100 70-80

*Fischkl6Bchen: legen Sie den ungelochten Garbehélter mit Pergamentpapier aus.

18



Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Feuchte (%) Garzeit (Min.)
Miesmuscheln, 1,5 kg** gelocht 100 100 8-12
Seelachs, im Ganzen, 800 g gelocht 90-100 100 20-25
Seeteufelfilet, a 200 g gelocht 90-100 100 10-15
Wolfsbarsch, im Ganzen, a 400 g gelocht 90-100 100 15-20

**Die Miesmuscheln sind gar, sobald sich die Schale gedffnet hat.

Fisch — Niedertemperatur-Dampfen

® Beim Dampfen zwischen 70 und 90 °C lbergart und zerfallt der Fisch nicht so leicht. Dies ist
besonders fiir empfindliche Fische von Vorteil. Nutzen Sie hierfiir die Betriebsart Niedertemperatur-

Dampfen.

® Die Angaben fiir die verschiedenen Fischsorten beziehen sich auf Filets.

® Servieren Sie auf vorgewdrmtem Geschirr.

Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Garzeit (Min.)
Austern, in Sud, 10 Stilick ungelocht 80-90 2-5
Buntbarsch (Tilapia), a 150 g gelocht 80-90 10-12
Dorade, 4 200 g gelocht 80-90 12-15
Fischterrine Terrinenform/Rost 70-80 50-90
Forelle, im Ganzen, a 250 g gelocht 80-90 12-15
Heilbutt, a 300 g gelocht 80-90 12-15
Jakobsmuscheln, 6 Stiick ungelocht 80-90 4-8
Kabeljau, a 250 g ungelocht 80-90 10-12
Red Snapper, a 200 g gelocht 80-90 12-15
Rotbarsch, a 150 g ungelocht 80-90 10-12
Seezungenrolichen, gefiillt, a 150 g gelocht 80-90 12-15
Steinbutt, 4 300 g gelocht 80-90 12-15
Wolfsbarsch, a 150 g gelocht 80-90 10-12
Zander, a 250 g gelocht 80-90 12-15
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Fleisch / Gefliigel — Niedertemperatur-Garen

® Kréaftig angebratenes Fleisch reift Giber einen langeren Zeitraum bei niedriger Temperatur. Dadurch
wird das Fleisch auBerordentlich saftig und zart. Nutzen Sie hierzu die Einstellung Niedertemperatur-
Dampfen.

® Nehmen Sie das Fleisch 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank.

® Braten Sie das Fleisch aus hygienischen Griinden vor dem Garen von allen Seiten kurz und heiB in der
Pfanne an. Dadurch entsteht gleichzeitig ein typisches Bratenaroma.

® Um die beim Anbraten entstandene Kruste durch den Dampf nicht aufzuweichen, wickeln Sie das
angebratene Fleisch in Bratschlauch oder hitzebestandige Klarsichtfolie ein, bevor Sie es zum Reifen
ins vorgeheizte Gerét geben. So gart das Fleisch in seiner Eigenfeuchte.

® Die angegebenen Garzeiten dienen der Orientierung und sind stark von der Ausgangstemperatur der
Ware und der Lange des Anbratens abhéngig. Bitte beachten Sie, dass Sie keine Kerntemperaturen
erreichen kénnen, die oberhalb der Garraumtemperatur liegen.

©® Als Faustregel gilt: Die eingestellte Garraumtemperatur sollte 10-15 °C liber der gewilinschten
Kerntemperatur liegen.

©® Servieren Sie auf vorgewdrmtem Geschirr.

Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Garzeit (Min.)
Entenbrust, rosa, 4 350 g ungelocht 70-80 40-60
Entrecote, rosa, a 350 g ungelocht 70-80 20-40
Lammkeule, ohne Knochen, ungelocht 70-80 150-180
gebunden, rosa, 1,5 kg
Roastbeef, rosa, 1-1,5 kg ungelocht 70-80 120-180
Schweinemedaillons, durchgegart, ungelocht 80 30-40
a70g
Rindersteaks, rosa, a 200 g ungelocht 70-80 20-40

Fleisch / Wurst erwarmen

Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Feuchte (%) Garzeit (Min.)
Kasseler, gegart, in Scheiben ungelocht 100 100 15-20
Wourst, gebriiht ungelocht 85-90 100 10-20

(z. B. Lyoner, WeiBwurst)
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Gefliigel dampfen

Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Feuchte (%) Garzeit (Min.)
Hahnchenbrust, gefiillt, a 200 g gelocht 100 100 10-15
Taube, Stubenkiiken, Wachtel, a 300 g gelocht 100 100 25-30
Putenbrustfilet, a 300 g gelocht 100 100 12-15

Beilagen / Reis

Die angegebenen Garzeiten dienen nur der Orientierung. Achten Sie auch auf die Angaben auf der

Verpackung.
Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Feuchte (%) Garzeit (Min.)
Basmati Reis (250 g + 500 ml Wasser) ungelocht 100 100 20-25
Cous-cous (250 g + 250 ml Wasser) ungelocht 100 100 5-10
Ki6Be, 290 g gelocht 95-100 100 25-30
Langkornreis (250 g + 500 ml Wasser) ungelocht 100 100 25-30
Naturreis (250 g + 375 ml Wasser) ungelocht 100 100 25-35
Tellerlinsen (250 g + 500 ml Wasser) ungelocht 100 100 25-35
Teigwaren, frisch, gekihlt gelocht 100 100 5-7
Teigwaren, gefiillt, frisch, gekihlt gelocht 100 100 5-10
WeiBe Bohnen, vorgeweicht ungelocht 100 100 55-65

(250 g + 11 Wasser)
Dessert
Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Feuchte (%) Garzeit (Min.)
Créme Brulée, 4 130 g Souffléférmchen / gelocht  90-95 100 35-40
Dampfnudeln / Germknoédel, a 100 g  ungelocht 100 100 20-30
Flan / Créme Caramel, a 130 g* Souffléformchen / gelocht 90-95 100 25-30
Kompott ungelocht 100 100 5-15
Milchreis (250 g Reis + 625 ml Milch) ungelocht 100 100 35-45

*Créme Caramel und Flan mit hitzebesténdiger Klarsichtfolie abdecken.
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Sonstiges

Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Feuchte (%) Garzeit (Min.)

Desinfizieren (z. B. Babyflaschchen,  Rost 100 100 20-25
Marmeladenglédser)

Eier, GréBe M (5 Stiick) gelocht 100 100 8-15

Eierstich, 500 g* Glasform / Rost 90 100 25-30

GrieBnockerl ungelocht 90-95 100 8-10

* Eierstich mit Klarsicht- oder Alufolie abdecken.

Regenerieren (Erwarmen)
® Regenerieren bedeutet: Aufwarmen von fertig gegarten Speisen ohne Qualitatsverlust. Nutzen Sie
dazu die Betriebsart Regenerieren.

® Die Angaben beziehen sich auf auf dem Teller angerichtete Speisen. GréBere Mengen kénnen Sie
auch im ungelochten Gareinsatz erwérmen. Dabei verldngern sich die angegebenen Zeiten.

Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Garzeit (Min.)
Gemiise (auf Teller) Rost 90-100 7-10
Starkebeilagen* (Nudeln, Kartoffeln, Reis) Rost 100 10-12

*Starkebeilagen: nicht geeignet sind gebackene oder frittierte Speisen wie Pommes frites oder Kroketten.

Géaren
® Gaéren bedeutet: Gehen lassen von Teig und Teigansétzen ohne Austrocknung. Die Schiissel muss
nicht abgedeckt werden. Nutzen Sie hierzu die Betriebsart Géren.

® Die angegebene Garzeit dient nur der Orientierung. Lassen Sie den Teig gehen, bis sich das Volumen
verdoppelt hat.

Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Garzeit (Min.)

Teigansatz (z. B. Hefeteig, Backferment, Sauerteig) Schiissel / Rost 38 25-45
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Auftauen

Nutzen Sie hierfiir die Betriebsart Auftauen.

Die angegebenen Auftauzeiten dienen nur der Orientierung. Die Auftaudauer richtet sich nach GroBe, Gewicht
und Form des Gefrierguts: Frieren Sie lhre Speisen flach bzw. einzeln ein. Dies verkirzt die Auftaudauer.

Nehmen Sie die Speisen vor dem Auftauen aus der Verpackung.
® Tauen Sie nur die Menge auf, die Sie sofort bendtigen.

Bitte bedenken Sie: Aufgetautes ist unter Umstidnden nicht mehr so haltbar und verdirbt schneller als
Frisches. Verarbeiten Sie Aufgetautes unverziiglich weiter und garen Sie es vollstandig durch.

® Gefliigel, Fisch und Fleisch: Wichtig! Unbedingt den ungelochten Gareinsatz unter der Speise
einschieben. Die sich darin sammelnde Auftauflissigkeit von Fleisch und Gefliigel wegschitten.
Spillbecken anschlieBend reinigen und viel Wasser nachlaufen lassen. Den Gareinsatz in heiBer
Spiillauge oder im Geschirrspliler reinigen.

Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Garzeit (Min.)
Beerenobst, 300 g gelocht 40-45 3-4

Braten, 1000 g gelocht 40-45 45-60*
Fischfilet, a 150 g gelocht 40-45 5-10*
Gemise, 400 g gelocht 40-45 5-7
Gulasch, 600 g gelocht 45-50 30-45*
Hahnchen, 1000 g gelocht 45-50 45-60*
Hahnchenkeulen, a 400 g gelocht 45-50 20-30*

*Bei diesem Gericht sollten Sie noch eine Ausgleichszeit hinzufiigen: Schalten Sie das Gerat nach Ablauf der
Auftaudauer aus und lassen Sie die Speisen noch 10-15 Minuten im geschlossenen Gerét, damit Sie bis ins
Innerste auftauen kdnnen.

Einkochen

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

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemise.
Kontrollieren und sdubern Sie die Einmachglaser, Gummiringe, Klammern und Federn.

Desinfizieren Sie die gespiilten Glaser vor dem Einkochen in ihrem Dampfgarofen bei 100 °C fiir
20-25 Minuten.

e Offnen Sie die Garraumtiir nach Ablauf der Garzeit. Nehmen Sie die Einmachglaser erst aus dem
Garraum, wenn diese vollstdndig abgekiihlt sind.

Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Feuchte (%) Garzeit (Min.)

Obst, Gemiise (in geschlossenen Rost / gelocht 100 100 35-40
Einmachglédsern 0,75 [)
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Entsaften

® Geben Sie das Obst oder die Beeren in den gelochten Gareinsatz und schieben Sie diesen in die
zweite Ebene von unten ein. Schieben Sie den ungelochten Gareinsatz zum Auffangen der Flussigkeit
eine Ebene darunter ein.

® Lassen Sie das Obst solange im Gerit, bis kein Saft mehr austritt.

® Sie kdnnen das Obst anschlieBend in einem Geschirrtuch ausdriicken, um die letzten Saftreste zu

erhalten.
Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Feuchte (%) Garzeit (Min.)
Beerenobst gelocht 100 100 60-120
Joghurt-Zubereitung

® Pasteurisierte Milch auf dem Kochfeld auf 90 °C erhitzen, um eine Stérung der Joghurt-Kulturen zu
vermeiden. Ultrahocherhitzte Milch (H-Milch) muss nicht erhitzt werden. (Hinweis: Wenn Sie Joghurt
mit kalter Milch herstellen, verlangert sich die Reifedauer).

® Wichtig! Milch im Wasserbad auf 40 °C abkiihlen lassen um die Joghurt-Kulturen nicht zu zerstéren.

® Rihren Sie Naturjoghurt mit ausgewiesenen Joghurtkulturen unter die Milch (pro 100 ml 1-2 Teeloffel
Joghurt).

® Bei Joghurtferment beachten Sie die Packungshinweise.
©® Fillen Sie den Joghurt in gespiilte Glaser.

©® Sie kdnnen die gespllten Glaser zusatzlich in Ihrem Dampfgarofen bei 100 °C fiir 20-25 Minuten
desinfizieren, bevor Sie den Joghurt einfiillen. Achten Sie darauf, die Glaser und den Garraum
abzukihlen, bevor Sie den Joghurt einfillen und die Gléaser ins Gerat stellen.

® Stellen Sie den Joghurt nach der Zubereitung in den Kiihlschrank.

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

Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Feuchte (%) Garzeit (Min.)
Joghurtansatz (in geschlossenen ungelocht 45 100 240-360
Glasern)
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Timer

Uber das Timer-Menii stellen Sie ein:
Kurzzeit-Wecker
Stoppuhr

Garzeit-Dauer (nicht im Stand-by-Modus)

© @ G

Garzeit-Ende (nicht im Stand-by-Modus)

Timer-Meni aufrufen
Das Timer-Meni rufen Sie mit der Taste © auf.

Wenn das Gerét im Stand-by-Modus ist, beriihren
Sie eine beliebige Taste. Das Display ist aktiviert.
Die Tasten Info i und Timer © werden angezeigt.

Beriihren Sie die Taste neben dem Symbol O©. Das
Timer-Meni erscheint.

Kurzzeit-Wecker

Der Kurzzeit-Wecker lauft unabhdngig von den
anderen Geréteeinstellungen ab. Sie kdnnen
maximal 90 Minuten eingeben.

Kurzzeit-Wecker einstellen

1  Timer-Meni aufrufen. Die Funktion Kurzzeit-
Wecker & wird angezeigt.

2 Mit + oder = die gewiinschte Zeit einstellen.
3 Mit Taste O starten.
Das Timer-Meni wird geschlossen.

Nach Ablauf der Zeit ertont ein Signal. Es
verstummt, wenn Sie die Taste © beriihren.

Hinweis

Kurzzeit-Wecker vorzeitig ausschalten:
Timer-Meni aufrufen, Funktion Kurzzeit-Wecker &
wihlen und Taste C beriihren.
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Stoppuhr

Die Stoppuhr z&hlt von 0 Sekunden hoch bis
90 Minuten.

Sie hat eine Pausen-Funktion. Damit kénnen Sie die
Zeit immer wieder anhalten.

Die Stoppuhr [auft unabhingig von den anderen
Geréteeinstellungen ab.

Stoppuhr starten

1 Das Timer-Meni aufrufen.
WS > 2 Mit € oder > die Funktion Stoppuhr ® wihlen.
L > 3 Mit Taste P die Stoppuhr starten.
e
L s Das Timer-Meni wird nach einigen Sekunden
geschlossen.
Das Timer-Meni wird sofort geschlossen, wenn Sie
die Taste O beriihren.
0T, 0T
LNy N —
O
Stoppuhr anhalten
1 Das Timer-Meni aufrufen.
S > 2 Mit € oder > die Funktion Stoppuhr ® wibhlen.
n 3 Taste Pause ll beriihren. Die Zeit stoppt. Die
B, EB . Taste wechselt wieder zu Start P.
C 4 Mit der Taste P wieder starten. Die Zeit lduft
weiter.

Wenn 90 Minuten erreicht sind geht die Zeit zuriick
auf 00:00 Minuten. Das Symbol ® in der
Anzeigeleiste erlischt. Der Vorgang ist beendet.

Hinweis

Stoppuhr ausschalten:
Timer-Meni aufrufen, Funktion Stoppuhr ® wéhlen,
Taste C beriihren.
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Garzeit-Dauer

Wenn Sie die Garzeit-Dauer fiir |hr Gericht
einstellen, schaltet das Geréat automatisch nach
dieser Zeit aus.

So kdnnen Sie die Kiiche auch fiir langere Zeit
verlassen.

Sie kdnnen eine Garzeit von 1 Minute bis
23 Stunden 59 Minuten wahlen.

Stellen Sie Temperatur und Betriebsart ein und
geben Sie ihr Gericht in den Backofen.

Garzeit-Dauer einstellen
1 Das Timer-MenU aufrufen.

2 Mit € oder > die Funktion Garzeit-Dauer &
wahlen.

3 Mit+ oder = die gewiinschte Garzeit
einstellen.

4 Mit © das Programm starten.

Das Timer-Menii wird geschlossen. Im Display
erscheinen Temperatur und Betriebsart.

Nach Ablauf der Zeit schaltet das Geréat aus. Ein
Signal ertont. Es verstummt vorzeitig, wenn Sie die
Taste O beriihren, die Geratetiir 6ffnen oder den
Temperaturwihler ausschalten.

Hinweis

Bitte beachten Sie, dass die Zeiten in der

Gartabelle sich auf ein vorgeheiztes Gerit
beziehen. Verldngern Sie die Garzeiten um
ca. 5 Minuten.

Garzeit-Dauer I6schen:

Timer-Meni aufrufen. Taste C beriihren und mit ©
bestatigen.

Garzeit-Dauer verandern:

Timer-Meni aufrufen. Mit + oder = dndern und mit
O bestitigen.

Gesamten Vorgang abbrechen:
Temperaturwihler ausschalten.
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Garzeit-Ende

Sie kdnnen das Garzeit-Ende auf spater
verschieben. Beispiel: Es ist 13:30 Uhr. Das
Gericht bendtigt 40 Minuten Garzeit. Es soll um
15:30 Uhr fertig sein.

Sie geben die Garzeit ein und verschieben das
Garzeit-Ende auf 15:30 Uhr. Die Elektronik errech-
net die Startzeit. Das Gerét startet um 14:50 Uhr
automatisch und schaltet um 15:30 Uhr aus.

Beachten Sie bitte, dass leicht verderbliche
Lebensmittel nicht zu lange im Backofen stehen
dirfen.

Voraussetzung:

Stellen Sie zuerst die gewlinschte Temperatur,
Betriebsart und Garzeit ein. Nur dann kénnen Sie
das Garzeit-Ende verschieben.

Garzeit-Ende verschieben
1 Die gewiinschte Garzeit einstellen.

2 Mit der Meniitaste > die Funktion Garzeit-Ende
® wiahlen. Der Zeitpunkt, zu dem das Gericht
fertig ist, erscheint.

3 Mit + das Garzeit-Ende auf spiter
verschieben.

4 Mit © bestitigen. Das Timer-Menii wird
geschlossen.

Das Display wechselt zu Temperatur und Betriebs-
art. Das Gerdt ist in Warteposition. Es startet zum
errechneten Zeitpunkt und schaltet aus, wenn die

Garzeit abgelaufen ist.

Nach Ablauf der Garzeit schaltet das Gerét aus.
Ein Signal ertént. Es verstummt vorzeitig, wenn Sie
die Taste O beriihren, die Geratetiir 6ffnen oder
den Temperaturwéahler ausschalten.

Hinweis

Garzeit-Ende l6schen:

Timer-Menii aufrufen. Taste C beriihren und mit ©
bestdtigen. Garzeit-Ende und Garzeit werden
geldscht.

Gesamten Vorgang abbrechen:
Temperaturwihler ausschalten.

Wenn das Symbol & blinkt:
Sie haben keine Garzeit eingestellt. Stellen Sie
immer zuerst eine Garzeit ein.
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Kindersicherung

Ihr Dampfgarofen hat eine Kindersicherung. Der
Dampfgarofen kann nicht unbeabsichtigt einge-
schaltet werden.

Voraussetzung:

Die Kindersicherung miissen Sie im Meni
Grundeinstellungen zuerst auf ,verfiigbar"
einstellen. Siehe Kapitel Grundeinstellungen.

Kindersicherung aktivieren

Voraussetzung:
Der Temperaturwéhler ist in Aus-Position.

1 Eine beliebige Taste beriihren. Neben der
mittleren linken Taste erscheint das Symbol E&.

2 Taste E& mindestens 6 Sekunden lang
beriihren.

Die Kindersicherung ist aktiv, das Bedienfeld
gesperrt.

Im Display erscheint die Stand-by-Anzeige und das
Symbol E& wird angezeigt.

Kindersicherung deaktivieren

1 Eine beliebige Taste beriihren. Neben der
mittleren linken Taste erscheint das Symbol Z&.

2 Taste % mindestens 6 Sekunden lang
beriihren.

Die Kindersicherung ist aufgehoben. Sie kdnnen
das Geréat wie gewohnt einstellen.

Hinweis

Wenn das Symbol E& neben der mittleren Taste
nicht erscheint:

Rufen Sie das Meni Grundeinstellungen auf,
wihlen Sie die Funktion Kindersicherung. Andern
Sie auf ,Taste Kindersicherung verfiigbar* E& .

Wenn Sie die Taste Kindersicherung nicht mehr
bendtigen:

Rufen Sie das Menii ,Grundeinstellungen® auf und
wiahlen Sie mit den Menitasten die Funktion
Kindersicherung. Andern Sie auf ,Taste
Kindersicherung nicht verfiigbar* Z&.
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Sicherheitsabschaltung

Zu lhrem Schutz hat das Gerét eine Sicherheits-
abschaltung. Jeder Heizvorgang wird nach

12 Stunden abgeschaltet, wenn in dieser Zeit keine
Bedienung stattfindet.

Im Display erscheinen drei Balken. Schalten Sie
den Temperaturwéahler aus. Dann kénnen Sie
wieder neu einstellen.
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Grundeinstellungen d@ndern

Ihr Gerat hat verschiedene Grundeinstellungen.

Sie konnen diese Einstellungen an Ihre Gewohn-
heiten anpassen: Dazu den Temperaturwéhler eine
Rastung nach rechts auf Licht drehen.

® Mit der Taste /# rufen Sie das Menii
Grundeinstellungen auf.

® Mit den oberen Tasten € oder > blittern Sie im
Menu.

® Mit den mittleren Tasten dndern Sie die
gewadhlte Einstellung. Sie kénnen mehrere
Einstellungen nacheinander d&ndern, ohne das
Meni zu verlassen.

® Mit der Taste © verlassen Sie das Mend.
Danach sind alle Einstellungen gespeichert.

Hinweis

Wenn Sie 60 Sekunden keine Taste beriihren,
verlassen Sie automatisch das Menu. Die Stand-by-
Anzeige erscheint. Alle Einstellungen sind
gespeichert.

Beispiel: Stand-by-Anzeige @ndern

1 Meni Grundeinstellungen aufrufen: Dazu den
Temperaturwihler eine Rastung nach rechts
auf Licht drehen.

Die Taste neben dem Symbol /# beriihren. Das
Meni erscheint.

2 Mit der Meniitaste > die Funktion Stand-by-
Anzeige wiahlen.

3 Mit den mittleren Tasten = oder + die
gewiinschte Anzeige auswihlen.

Jetzt kdnnen Sie weitere Einstellungen @&ndern oder
mit © das Menii verlassen.
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Grundeinstellungen

hrzei
[T (el = > Jhreet
— ® Stunden/ Minuten
T +
K] —
| | | |® o %| |%|Eé > Zeitformat
S ® AM/PM-Format (12 h) oder 24-Stunden-Format
M- |7
| | | |® - |%|ﬂ?§\ > Stand-by-Anzelge
- ® Uhrzeit / Leeres Display
n +
(RK] -
| | | |® . A| |%|@ N Temperatureinheit
E— ® °F oder°C
+
DE |
| | | |® 7l |ﬁ@ N Wasserharte einstellen
— ® Gemessene Wasserhirte von 1 bis 18
( +
i
| | | |® 7 %| |ﬁ|@_é N Taste Kindersicherung vorwahlen
- ® Taste Kindersicherung nicht verfiigbar /
2 + verfligbar
| | | |® - %| |%|¢s > Demo-Modus
= Die Einstellung == ,kein Demo-Modus" muss
+ aktiviert sein und darf nicht verdndert werden. Das
= — Gerit heizt im Demo-Modus #% nicht.

Diese Einstellung kénnen Sie nur innerhalb 3 Minu-

ten dndern, nachdem das Gerét an das Stromnetz
angeschlossen wurde.



Pflege und manuelle Reinigung

Sicherheitshinweise

A Vorsicht! Das Gerit nicht mit einem Hoch-
druckreiniger oder Dampfstrahler reinigen.

A Vorsicht, Verbrennungsgefahr! Das Gerit vor
der Reinigung abkiihlen lassen.

Garraum

Achtung: Reiniger nicht in die Liiftungsklappe an
der Oberseite des Garraums spriihen!

Garraum mit Spiltuch und wenig heiBer Spillauge
auswischen. Riickstdnde nicht einbrennen lassen.
Nach der Reinigung die Garraumtiir zum Trocknen
geodffnet lassen.

Zur regelméaBigen Pflege des Edelstahl-Garraums
eignet sich besonders das Garraum-Pflegemittel.
Sie erhalten das Garraum-Pflegemittel bei unserem
Kundendienst oder liber Ihren Fachhéndler
(Bestell-Nr. 667 027). Beachten Sie zur
Anwendung des Garraum-Pflegemittels die
beiliegenden Hinweise.

Eingebrannte Riickstdnde nicht abkratzen, sondern
mit einem feuchten Tuch und Spilmittel
aufweichen.

Bei starkerer Verschmutzung am besten die
Reinigungsfunktion verwenden.

Keine ungeeigneten Reinigungsmittel verwenden:
- Scheuermittel

- Nitropoliermittel

- Backofenspray

- chlorhaltige Reiniger

- kratzende Schwdamme oder Gegenstdande

Garbehalter

Garbehalter mit heiBer Spiilmittellauge oder im
Geschirrspiiler reinigen.

Eingebrannte Riickstdnde einweichen und mit einer
Biirste reinigen.

Einschubroste

Die seitlichen Einschubroste konnen Sie zur
Reinigung herausnehmen. Dazu die Randelmuttern
I6sen und die Einschubroste nach vorne
herausziehen.

Reinigen Sie die Einschubroste im Geschirrspiiler.

Wassertank

Wassertank mit Spillauge reinigen. Mit gecffnetem
Deckel trocknen lassen. Die Dichtung im Deckel
sauber halten und nach jedem Betrieb
trockenreiben.

Den Einschubschacht im Gerat nach jedem Betrieb
trockenreiben.

Turscheibe

Die Glasscheibe mit einem weichen Lappen und
Glasreiniger reinigen. Die Scheibe nicht zu nass
abwischen, Feuchtigkeit kann hinter die Scheibe
eindringen.

Keine scharfen, scheuernden Reiniger oder
Metallschaber benutzen. Diese kdnnen die
Oberflache zerkratzen und das Glas zerstdren.

In der Glasscheibe kann ein regenbogenfarbiger
Schimmer sichtbar sein. Dies ist die hitzefeste
Beschichtung.

Das Display nur mit einem weichen Lappen
reinigen. Das Display nicht nass abwischen,
Feuchtigkeit kann hinter die Scheibe eindringen.

Turdichtung

Die Tiirdichtung immer sauber und frei von
Riickstdnden halten.

Die Turdichtung nicht mit aggressiven Reinigern
(z. B. Backofenspray) reinigen. Diese kdnnen die
Tirdichtung zerstéren.

Die Tirdichtung darf nicht abgenommen werden.
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Reinigungsfunktion

Hartnackiger Schmutz wird mit der Reinigungs-
funktion angeldst und lasst sich so leichter
entfernen. Die Reinigungsfunktion dauert

ca. 32 Minuten.

Lassen Sie das Gerét vor der Reinigung vollsténdig
abkiihlen. Nehmen Sie das Zubehor aus dem
Garraum. Reinigen Sie zuerst die Verdampfer-
schale, damit kein Schmutz einbrennt.

So gehen Sie vor

1 Wassertank bis zur Maximalmarkierung mit
kaltem Wasser fiillen. Kein destilliertes Wasser
verwenden. Wassertank ganz einschieben, bis
er einrastet.

2 Einen Spritzer Spiilmittel in die Verdampfer-
schale am Garraumboden geben. Garraumtir
schlieBen.

3 Funktionswahler eine Rastung nach links
drehen. Temperaturwéhler nach links auf
Position Sonderfunktionen stellen. Das
Reinigungs-Menii erscheint. Die Reinigungs-
Dauer wird angezeigt.

4 Mit Taste O starten. Die Reinigung startet.

5 Nach Ablauf der Zeit erscheint im Menl der
zweite Schritt, das Spilen.

6 Angelésten Schmutz im Garraum und in der
Verdampferschale mit einem saugfdhigen
Schwamm auswischen. Wassertank leeren, mit
frischem Wasser fiillen und einschieben.

7 Garraumtir schlieBen. Mit Taste © starten.
Das Gerat spiilt.

8 Nach dem ersten Spilen das Wasser mit einem
Schwamm aus der Verdampferschale
entfernen.

9 Garraumtiir schlieBen. Mit Taste © das zweite
Spiilen starten.

Nach einer Minute ertdnt ein Signal. Die Reinigung
ist beendet. Schalten Sie den Temperaturwahler
aus.

Entfernen Sie Restwasser mit einem saugféhigen
Schwamm aus der Verdampferschale. Trocknen Sie
den Garraum mit einem weichen Tuch.

Hinweis

Die Dauer der Reinigungsfunktion kénnen Sie nicht
verdndern. Das Licht im Garraum bleibt wahrend
der Reinigungsfunktion aus.



Wenn Sie die Reinigungsfunktion abbrechen
mo&chten: Schalten Sie den Temperaturwéhler aus.

Wenn im Display drei Balken erscheinen:
Fehlbedienung. Priifen Sie ob der Funktionswéhler
und der Temperaturwéhler richtig eingestellt sind.
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Entkalkungsprogramm

Sie miissen das Gerét in bestimmten Abstidnden
entkalken, damit es funktionsfédhig bleibt. Entkalken
Sie das Gerit, wenn das Entkalkungssymbol = in
der Anzeige erscheint.

Das Entkalkungsprogramm besteht aus drei
Schritten: Entkalken und zweimal Spiilen. Das
Entkalkungsprogramm dauert insgesamt

ca. 32 Minuten. Lassen Sie das Entkalkungs-
programm immer vollstédndig ablaufen. Das Licht im
Garraum bleibt wéahrend dem
Entkalkungsprogramm aus.

Nach den einzelnen Programmschritten miissen Sie
jeweils mit einem Schwamm die Verdampferschale
entleeren.

Lassen Sie das Gerat vor dem Entkalken
vollstdndig abkiihlen. Nehmen Sie das Zubehor aus
dem Garraum.

Verwenden Sie nur den empfohlenen Entkalker
(Bestell-Nr. 311 138). Dosieren Sie die Entkalker-
I6sung nach Herstellerangaben. Bringen Sie keinen
Entkalker auf die Rahmenteile des Geréites.

So gehen Sie vor

1 Wassertank mit 350 ml Entkalkerlésung fiillen.
Garraumtir schlieBen.

2 Funktionswihler eine Rastung nach links
drehen.

3 Temperaturwihler nach links auf Position
Sonderfunktionen stellen. Das Reinigungs-
Meni erscheint.

4 Mit der Meniitaste > die Funktion Entkalken =
wéihlen. Die Dauer wird angezeigt.

5 Mit Taste O starten.
6 Das Entkalkungsprogramm lauft ab.

7 Nach Ablauf des Entkalkungsprogramms die
Entkalkerldsung mit einem Schwamm aus der
Verdampferschale entfernen. Wassertank
griindlich ausspilen, mit Wasser fiillen und
einschieben. Garraumtir schlieBen.

8 Mit Taste O starten. Das Gerit spiilt.

9 Nach dem ersten Spiilen das Wasser mit
einem Schwamm aus der Verdampferschale
entfernen. Garraumtiir schlieBen. Mit Taste ©
das zweite Spiilen starten.

Nach einer Minute ertdnt ein Signal. Die Entkalkung
ist beendet. Schalten Sie den Temperaturwéhler
aus.



Spriihen Sie nach dem Entkalken den Garraum mit
dem Gaggenau Garraum-Pflegemittel ein. Beachten
Sie zur Anwendung des Garraum-Pflegemittels die
beiliegenden Hinweise.

Wischen Sie den Garraum mit einem Schwamm aus
und trocknen Sie ihn mit einem weichen Tuch.

Tipp

Sie kénnen die Verdampferschale auch zwischen-
durch entkalken. Fiillen Sie die Verdampferschale
komplett mit Entkalkerldsung und den Tank nur mit
Wasser. Starten Sie das Entkalkungsprogramm.
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Stérungen

Uberpriifen Sie bei Funktionsstérungen zunichst
die Sicherungen im Haushalt. Liegt es nicht an der
Stromversorgung, verstandigen Sie bitte lhren
Fachhéandler oder den zustdndigen Gaggenau-
Kundendienst.

Wenn Sie unseren Kundendienst anfordern, geben

Sie die E-Nummer und FD-Nummer des Gerétes an.
Sie finden diese Nummern auf dem Typenschild am
Gerit.

Nur autorisierte Fachleute diirfen Reparaturen
durchfiihren, um die elektrische Sicherheit zu
gewihrleisten.

A Vorsicht! Durch unsachgem#Be Reparaturen
konnen fiir Sie erhebliche Gefahren entstehen.

Das Gerit bei jeder WartungsmaBnahme allpolig
vom Stromnetz trennen (Haussicherung oder den
Schutzschalter im Sicherungskasten ausschalten).

Die Lampenabdeckung ist aus technischen Grin-
den nicht abnehmbar. Nur der Gaggenau-Kunden-
dienst darf den Lampenwechsel durchfiihren.
Wichtig! Die Lampenabdeckung nicht abnehmen!

Fir eventuelle Schaden, die durch Nichtbeachten
dieser Anleitung entstehen, kdnnen keine
Garantieleistungen geltend gemacht werden.

Fehlermeldungen

Falls eine Stérung auftritt und das Gerat nicht mehr
heizt, blinkt im Display eine Fehlermeldung.

Blinkt im Display EQ03, E303, E { {5 oder E2 15,
ist das Geréat Giberhitzt. Geréat ausschalten und
abkihlen lassen.

Blinkt im Display eine andere Fehlermeldung, rufen
Sie den Kundendienst. Bitte geben Sie beim Kun-
dendienst die Fehlermeldung und den Geratetyp
an. Den Gerétetyp finden Sie auf dem Typenschild.

Schalten Sie den Temperaturwahler aus.

Hinweis:
Kurzzeitwecker und Stoppuhr kdnnen Sie
einstellen.
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Stromausfall

Ihr Gerat kann einen Stromausfall von weniger als
5 Minuten liberbriicken. Der Betrieb lauft weiter.

War der Stromausfall langer und das Gerét in
Betrieb, erscheint im Display das Symbol #% und
anstelle der Temperatur drei Balken. Der Betrieb ist
unterbrochen.

Schalten Sie den Temperaturwahler aus und stellen
Sie neu ein.

Nach einem mehrtagigen Stromausfall erscheint im
Display das Meni ,Erste Einstellungen®. Stellen Sie
die Uhrzeit ein.

Hinweis: Die Grundeinstellungen bleiben auch nach
einem mehrtédgigen Stromausfall gespeichert.

Demo-Modus

Falls in der Stand-by-Anzeige das Symbol #%
erscheint, ist der Demo-Modus aktiviert. Das Geréat
heizt nicht auf.

Trennen Sie das Gerat kurz vom Netz (Haus-
sicherung oder den Schutzschalter im Sicherungs-
kasten ausschalten). Deaktivieren Sie anschlieBend
den Demo-Modus innerhalb 3 Minuten im Meni
Grundeinstellungen.
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