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/\ Sicherheitshinweise

Vor dem Gebrauch

Nur bei fachgerechtem Einbau
entsprechend der Montageanleitung
ist die Sicherheit beim Gebrauch
garantiert. Fiir Schaden aufgrund
von unsachgemaBem Einbau haftet
der einbauende Monteur.

Nur ein autorisierter Fachmann darf
das Gerét anschlieBen. Es gelten
die Vorschriften des regionalen
Elektrizitdts-Versorgungsunterneh-
mens sowie der Bauverordnung.

Vor Inbetriebnahme des Gerétes die
Gebrauchsanleitung sorgfiltig
lesen. Sie ermoglicht den sicheren
und richtigen Gebrauch des
Gerétes. Die Gebrauchs- und
Montageanleitung aufbewahren.

Beschadigte Gerate nicht in Betrieb
nehmen.

Anwendungsbereich

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

Kinder nicht mit dem Gerat spielen
lassen.

Erwachsene und Kinder diirfen nie

unbeaufsichtigt das Gerét betreiben,

— wenn sie korperlich oder geistig
dazu nicht in der Lage sind,

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



/\ Sicherheitshinweise

Sicherheit beim Backen
und Dampfen

Vorsicht, Verbrennungsgefahr! Nie

heiBe Flachen im Garraum
berihren. Kinder fernhalten.

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

Vorsicht bei Speisen, die mit
hochprozentigen alkoholischen
Getranken (z. B. Rum, Cognac,
Wein usw.) zubereitet werden.
Alkohol verdampft bei hohen
Temperaturen. Unter ungiinstigen
Umstéanden kdnnen sich die
Alkoholdéampfe entziinden.

Vorsicht, Verbrennungsgefahr!
Wihrend des Betriebs kann heiBer
Dampf austreten. Die
Liftungsoffnungen nicht beriihren.

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

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

nehmen der Garbehalter kann heiBe

Flussigkeit liberschwappen.

Vorsicht, Verbrennungsgefahr! Die
Turinnenseite wird im Betrieb sehr
heiB. Vorsicht beim Offnen des
Gerates. Die offen stehende Tr
kann zurlickschwenken.

Nie Anschlusskabel von
Elektrogeréten in der heiBen
Gerétetlir einklemmen. Die Kabel-
isolierung kann schmelzen.
Kurzschluss-Gefahr!

Bei Beschadigung des
Gerates

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

UnsachgemiBe Reparaturen sind
gefahrlich. Nur ein von uns
geschulter Kundendienst-Techniker
darf Reparaturen durchfiihren.



Inbetriebnahme

Verpackung des Gerétes entfernen und entspre-
chend den ortlichen Vorschriften entsorgen. Bitte
beachten, dass sich Zubehor in der Verpackung
befindet. Verpackungselemente und Plastikfolien
von Kindern fernhalten.

Das Gerat nach dem Auspacken auf Transport-
schaden priifen. Ein beschédigtes Gerét nicht
anschlieBen.

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

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

Vor dem Gebrauch den beiliegenden Fettfilter im
Garraum einhangen.

Dieses Gerat ist entsprechend der
europdischen Richtlinie 2002/96/EG (ber
Elektro- und Elektronik-Altgerate (waste
mmmm ©lectrical and electronic equipment -
WEEE) gekennzeichnet. Die Richtlinie gibt
den Rahmen fiir eine EU-weit gliltige Riicknahme
und Verwertung der Altgeréite vor.

Schaden am Gerat und Einbaumobel
vermeiden

Dampfbackofen und Mobelfronten

Die Luftungsschlitze des Dampfbackofens nicht
abdecken.

Die Tirdichtung nicht abnehmen. Ist die Tiir-
dichtung beschéadigt, muss sie ausgewechselt
werden.

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

Schaden am Garraum vermeiden

Beachten Sie die folgenden Hinweise, um einer
Korrosion im Garraum vorzubeugen. Bei Nicht-
beachtung entfillt jeglicher Gewé&hrleistungs-
anspruch.

® Reinigen Sie den Garraum nach dem Abkihlen.
Trocknen Sie nach der Reinigung den Garraum
mit der Trocknungsfunktion.

® Aggressive Reiniger erhéhen 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. gepdkelter Braten)
enthalten Chloride und Sauren. Diese greifen
die Oberflache 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
Kohlensaure. Informationen zu lhrem
Leitungswasser kdnnen Sie bei lhrem
Wasserwerk erfahren.

® Verwenden Sie nur Originalzubehdr 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.

Tiirscheibe

Benutzung von Aluminiumfolie im Garraum:
Aluminiumfolie im Garraum darf nicht in Kontakt mit
der Tiirscheibe kommen. Es kénnen dauerhafte
Verfarbungen an der Tiirscheibe entstehen.



Das ist Ihr neuer Dampfbackofen

Dampfbackofen

Diese Anleitung gilt fiir ver-
schiedene Gerateversionen.

Die Bilder der Gebrauchs-
anleitung zeigen BS 254/255.

Die Bedienung ist bei allen
Geréteversionen identisch.

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

Liftungsschlitze

Liftungsklappe

Bei BS 250/251 sind Display
und Tasten unten angebracht.

Dieses Gerit eignet sich
besonders flir den Einbau tber
einem Backofen.

Bei BS 254/255 sind Display
und Tasten oben angebracht.

Dieses Gerét eignet sich
besonders fiir den Einbau als
Einzelgerat.

Buchse fiir
Kerntemperaturfiihler

Fettfilter

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

GAGGENAU

Tasten

Mit dem linken Wahler
stellen Sie die Betriebsart
und die Feuchtestufe, mit
der Sie ihr Gericht zube-
reiten ein. Den Wihler
konnen 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.

Temperaturwahler

Den Wihler kbnnen Sie
nach rechts oder links
drehen.

Temperaturbereich:
30 - 230 °C

Erste Position rechts:
Licht einschalten

Erste Position links:
Sonderfunktionen
(Reinigungsfunktion,
Trocknungsfunktion,
Entkalken)

Symbol Funktion der Taste
> Nach rechts gehen
< Nach links gehen
o Eingestellte Werte libernehmen / starten
C Léschen
+ Werte erhdhen
- Werte verringern
O Timer-Menii aufrufen
F Menii Grundeinstellungen aufrufen
i Zusétzliche Informationen abrufen
=2 Kindersicherung aktivieren
7 Kindersicherung aufheben
©) Langzeit-Timer
n Stoppuhr anhalten
4 Stoppuhr starten



Zubehor

Das Gerit ist serienmadBig mit folgendem Zubehor
ausgestattet:

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

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

® Rost

/TN

® Kerntemperaturfiihler

Separat erhiltliches Sonderzubehor:

® GN 114 130: Edelstahl-Gareinsatz GN 1/3,
ungelocht, 40 mm tief, 1,51

® GN 114 230: Edelstahl-Gareinsatz GN 2/3,
ungelocht, 40 mm tief, 3 |

® GN 124 130: Edelstahl-Gareinsatz GN 1/3,
gelocht, 40 mm tief, 1,51

® GN 124 230: Edelstahl-Gareinsatz GN 2/3,
gelocht, 40 mm tief, 3|

® GN 340 230: Brater aus Aluminiumguss
GN 2/3, Héhe 165 mm

® GN 410 130: Edelstahl-Abdeckung GN 1/3
® GN 410 230: Edelstahl-Abdeckung GN 2/3
® GR 220 046: Grillrost, verchromt



Betriebsarten

Displayanzeige

Betriebsart

Anwendung

100*
100"

Feuchtestufe 100 %
Temperatur 30 - 230 °C

® Dampfen bei 100 °C - 120 °C: Fisch, Gemdse,
Beilagen. Die Speisen sind vollstdndig von

Dampf umgeben.

% Dampfbacken bei 120 - 230 °C: Blitterteig, Brot,
Brétchen.

80"

Feuchtestufe 80 %
Temperatur 30 - 230 °C

Kombibetrieb: Blatterteig, Fleisch, Gefligel.

» 1/0°
% Feuchtestufe 60 % Kombibetrieb: Hefegebéack, Brot.
6[] Temperatur 30 - 230 °C
% 160
% Feuchtestufe 30 % Garen in Eigenfeuchte: Geback.
3000 Temperatur 30 - 230 °C  Niedertemperatur-Garen: Fleisch.

& 18[] Bei dieser Einstellung wird kein Dampf erzeugt, doch
die Liftungsklappe wird geschlossen. So bleibt die
aus dem Gargut entweichende Feuchte im Garraum
und verhindert das Austrocknen der Speise.

% Feuchtestufe 0 % HeiBluft: Kuchen, Platzchen, Auflaufe.
UOC Temperatur 30 - 230 °C
+ 180
Garen Teig gehen lassen, die optimale Temperatur-
. Temperatur 30 - 50 °C einstellung fiir Hefeteig ist 38 °C. Durch die
A=/ 38 ° Feuchtigkeit wird die Warme besonders gut
verteilt, die Oberflache trocknet nicht aus.
Auftauen GleichmaBiges und schonendes Auftauen von
. Temperatur 40 - 60 °C Gemise, Fleisch, Fisch und Obst. Die Speisen
% 5[] ° trocknen nicht aus und verformen sich nicht.
Regenerieren Gegartes wird schonend wiedererwérmt.
. Temperatur 60 - 140 °C  Durch die Feuchtigkeit trocknen die Speisen nicht
=7 12[:] aus. Tellergerichte bei 120°C regenerieren,

Backwaren bei 140°C.

100*
60"

Reinigungsfunktion,
Trocknungsfunktion,
Entkalken

Die Reinigungsfunktion ermdglicht das Anlésen von
Verschmutzungen mit Dampf.

10



Wassertank

//
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GAGGENAU

1330 |

Der Wassertank befindet sich seitlich im Gerét,
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 Kohlensdure aus dem Handel. Verwenden Sie
kein destilliertes Wasser oder andere Fliissigkeiten.

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 Gerét. 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 gedffnetem Deckel trocknen.
Halten Sie die Dichtung im Deckel sauber und
trocknen Sie die Dichtung nach jedem Betrieb.
Trocknen Sie den Einschubschacht im Geréat nach
jedem Betrieb ab.

Hinweis:

Heizen Sie den Wassertank zum Trocknen nicht im
Garraum auf! Der Wassertank wird dadurch
beschadigt.

Hinweis:

Entleeren Sie den Wassertank aus hygienischen
Griinden nach jedem Betrieb. Wenn Wasser im
Wassertank bleibt und das Gerdt mehr als drei
Tage ausgeschaltet war, erscheinen im Display die
Symbole m” und 2 . Die Symbole erléschen, wenn
der Wassertank entleert wird.

11



Erste Einstellungen nach dem
Anschluss

Nachdem |hr neuer Dampfbackofen angeschlossen
wurde, erscheint im Display das Meni ,Erste
Einstellungen*. Stellen Sie

Zeitformat,

Uhrzeit,

Datum,

die gewiinschte Temperatureinheit,

und die Wasserhirte ein.

Hinweis

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

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

Zeitformat wahlen

Die Funktion Zeitformat ist im Meni angezeigt.
Im Display erscheinen die zwei Moglichkeiten
AM/PM (12 h) und 24 h Format.
Vorgewaihlt ist das Format 24 h.
=== Wenn gewiinscht, mit der mittleren Taste € das
Zeitformat andern.
Uhrzeit einstellen
1 Mit der Meniitaste > die Funktion Uhrzeit ®
wéhlen.
2 Mit den Tasten +/ = die aktuelle Uhrzeit
einstellen.
== Von Stunden zu Minuten wechseln Sie mit der
Pfeiltaste > unten rechts.
Datum einstellen
1 Mit der Meniitaste > die Funktion Datum
wihlen.
2 Mit den Tasten + /= Tag, Monat und Jahr
eingeben.
=== Von Tag zu Monat und Jahr wechseln Sie mit der
oo MM vy Pfeiltaste > unten rechts.

12



Temperatureinheit °C oder °F

1 Mit der Meniitaste > die Funktion Temperatur-
einheit 5% wihlen. °C ist vorgewihlt.

2 Wenn gewiinscht, mit der mittleren Taste € die
Temperatureinheit andern.

Wasserharte einstellen

1 Mit dem beiliegenden Priifset die Wasserhéarte
in lhrem Haushalt priifen: Das Messréhrchen
bis zur 5 ml Markierung mit Leitungswasser
fillen.

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

1 Tropfen = 1°KH = 1,25°% = 1,8°f

Wichtig: Tropfen mitzdhlen und nach jedem
Tropfen das Messrohrchen bis zur vollstdndigen
Durchmischung vorsichtg schwenken.

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

Menii verlassen und Einstellungen
speichern

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

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

13
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Kalibrierung

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

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

Dampfbackofen kalibrieren

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

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

3 Temperaturwahler auf 100 °C und Funktions-
wahler auf die oberste Position stellen,
Dampfen 100 % Feuchte.

Der Dampfbackofen startet die Kalibrierung.

Waihrend der Kalibrierung ist erhéhter Dampf-
austritt aus dem Gerdt moglich. Das Kalibrieren
dauert circa 15 Minuten.

Hinweis

Wenn Sie die Taste Info i driicken, wird neben der
aktuellen Temperatur CAL angezeigt, wenn das
Gerét 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 unter-
brochen, ist kein optimaler Dampfbetrieb moglich.
Das Gerat wird beim Wiedereinschalten erneut die
Kalibrierung starten, bis der Vorgang vollstidndig
abgeschlossen ist.

Nach einem Stromausfall ist erneutes Kalibrieren
nicht notwendig.

Wenn Sie umziehen und die Hohenlage sich &ndert,
missen Sie das Gerat erneut kalibrieren:

® Setzen Sie zuerst alle Werte in den
Lieferzustand zurtick. Sehen Sie dazu im
Kapitel Grundeinstellungen nach.

® Jetzt ist eine neue Kalibrierung méglich.



Dampfbackofen aktivieren

GAGGENAUV
1330

Stand-by

Der Dampfbackofen 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:
Fir den Stand-by-Modus gibt es verschiedene
Displays. Voreingestellt ist der Schriftzug

GAGGENAU und die Uhrzeit. Wenn Sie das Display

andern mochten, sehen Sie im Kapitel
Grundeinstellungen nach.

Hinweis:

Um das Display zu schonen wird im Stand-by-
Modus der Schriftzug GAGGENAU zwischen
23.00 Uhr und 6.00 Uhr ausgeblendet.

Hinweis:

Der Kontrast des Displays ist abhdngig vom
vertikalen Blickwinkel. Sie kénnen die Display-
Anzeige lber die Einstellung Kontrast in den
Grundeinstellungen angleichen.

Dampfbackofen aktivieren

Um den Stand-by-Modus zu verlassen

® beriihren Sie eine Taste,

® Offnen oder schlieBen Sie die Garraumtiir,
® drehen Sie den Temperaturwahler,

® drehen Sie den Funktionswahler.

Jetzt kénnen Sie einstellen. Wie Sie den Dampf-

backofen 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.

15
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Dampfbackofen einstellen

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

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

Sie kdnnen diese Temperaturen einstellen:

Dampfen, HeiBluft 30 - 230 °C

Garen 30-50 °C
Auftauen 40 - 60 °C
Regenerieren 60 - 140 °C

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

Mit dem linken Waihler stellen Sie die Betriebsart
ein. Die oberste Position ist Dampfen mit 100 %
Feuchte.

Temperatur und Betriebsart
einstellen

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

2 Funktionswéhler drehen, bis die gewiinschte
Betriebsart im Display erscheint.

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

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

Wenn die gewéhlte Temperatur erreicht ist, ertdnt
ein Signal. Das Signal kénnen Sie mit einer
beliebigen Taste ausschalten.

Hinweis: Das Aufheizsignal kénnen Sie in den
Grundeinstellungen deaktivieren.

Sie kdnnen Temperatur und Betriebsart jederzeit
verdandern.

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



Hinweis

Wenn im Display links oben das Symbol = erscheint

® und statt der Temperatur drei Balken angezeigt
12.20 - werden, ist nicht genligend Wasser im Wassertank.
&) 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
Temperaturwahler und der Funktionswaéhler 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 O kehren Sie zur
Standard-Anzeige zuriick.

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 Schwamm aus. Trocknen Sie den
Garraum mit einem weichen Tuch oder verwenden
Sie die Trocknungsfunktion.

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.
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Betriebsgerausche

Technisch bedingt kann je nach eingestellter
Temperatur und Betriebsart ein verstérktes
Liftergerdusch auftreten. Die erh6hte Lifterstufe
dient der Kiihlung der Gerateelektronik.

Der Lifter kann zeitweise auf der héheren Stufe
laufen, auch bei unverdnderter Temperatur- und
Betriebsart.

Wéhrend des Dampfbetriebes treten Betriebs-
gerédusche auf.

Je nach eingestellter Betriebsart kann die
Liuftungsklappe im Garraum gedéffnet oder
geschlossen werden.

Nach dem Abschalten des Gerétes lauft der Liifter
noch einige Zeit nach.
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Kerntemperaturfihler

Der Kerntemperaturfiihler erméglicht exaktes,
punktgenaues Garen.

Mit dem Kerntemperaturfiihler l1dsst sich die Tem-
peratur im Inneren lhres Gerichtes wahrend des
Garvorgangs zwischen 1 °C und 99 °C genau
messen.

Stecken Sie die Spitze an der dicksten Stelle
vollstandig in das Fleischstiick. Sie darf nicht im
Fett stecken und keine Geschirrteile, Knochen oder
fettreiches Gewebe beriihren.

Stecken Sie die Spitze des Kerntemperaturfiihlers
bei Gefliigel nicht in die Mitte (Hohlraum), sondern
zwischen Bauch und Oberschenkel.

Wenn der Kerntemperaturfiihler angeschlossen ist,
erscheint das Symbol #7 im Display.

Die aktuell gemessene Kerntemperatur kénnen Sie
in der oberen kleinen Anzeige ablesen.

Kerntemperatur programmieren

Sie konnen fiir Ihr Gericht die gewlinschte Kern-
temperatur programmieren. Dann schaltet das
Gerét aus, wenn die programmierte Kerntemperatur
im Gargut erreicht ist.

1 Dampfbackofen mit gewiinschter Einstellung
vorheizen.

2 Kerntemperaturfiihler in das Gargut stecken.

3 Gargut einschieben. Kerntemperaturfiihler
anschlieBen. A Vorsicht, Verbrennungs-
gefahr beim Einstecken im Garraum!

4 Mit Taste +/ — die gewiinschte Kerntemperatur
einstellen.

In der groBen Anzeige oben wird die programmierte
Temperatur, in der kleinen Anzeige die aktuell
gemessene Kerntemperatur angezeigt.

Wenn Sie die Taste Info i driicken, wird die aktuelle
Temperatur im Garraum und dariiber die aktuell
gemessene Kerntemperatur fiir einige Sekunden im
Display angezeigt. Mit der Taste © kehren Sie zur
Standard-Anzeige zuriick.

Ist die programmierte Temperatur im Gargut
erreicht, ertdnt ein Signal. Das Gerét heizt nicht
mehr.

Schalten Sie den Temperaturwéhler aus und 6ffnen
Sie die Garraumtir. Entfernen Sie den Kerntempe-
raturfihler, bevor Sie das Gargut aus dem Garraum
nehmen.
A Vorsicht, Verbrennungsgefahr! Beniitzen Sie
dazu einen Handschuh, da der Kerntemperatur-
fihler im Betrieb sehr heil3 wird.

19



Hinweis

Wenn Sie den Vorgang abbrechen mochten, ziehen
Sie den Kerntemperaturfiihler aus der Buchse.

Wenn Sie gleichzeitig eine Programmierung mit
dem Kerntemperaturfiihler und dem Timer einstellen
so schaltet diejenige Programmierung das Geréat
aus, die zuerst den eingegebenen Wert erreicht.

Verwenden Sie nur den mitgelieferten Original-
Temperaturfiihler. Sie kénnen den Kerntemperatur-
fihler als Ersatzteil nachbestellen.

Nehmen Sie den Kerntemperaturfihler bei
Nichtgebrauch aus dem Garraum.

Reinigung

Reiben Sie den Kerntemperaturfiihler nur mit einem
feuchten Tuch ab. Der Kerntemperaturfiihler ist
nicht splilmaschinenfest.
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Richtwerte Kerntemperatur

Rind
Roastbeef / Rinderfilet / Entrecote
stark blutig 45-47 °C
blutig 50-52 °C
rosa 58-60 °C
durchgegart 70-75 °C
Rinderbraten 80-85 °C
Schwein
Schweinebraten 72-80 °C
Schweineriicken rosa 65-70 °C
durchgegart 75 °C
Hackbraten 85 °C
Schweinefilet 65-70 °C
Kalb
Kalbsfilet blutig 50-52 °C
rosa 58-60 °C
durchgegart 70-75 °C
Kalbsbraten durchgegart 75-80 °C
Kalbsbrust, gefillt 75-80 °C
Kalbsriicken rosa 58-60 °C
durchgegart 65-70 °C
Wild
Rehriicken 60-70 °C
Rehkeule 70-75 °C
Hirschriickensteaks 65-70 °C
Hasenrlicken 65-70 °C
Gefliigel
Hahnchen 85 °C
Perlhuhn 75-80 °C
Gans, Truthahn, Ente 80-85 °C
Entenbrust rosa 55-60 °C
durchgegart 70-80 °C
StrauBensteak 60-65 °C
Lamm
Lammkeule rosa 60-65 °C
durchgegart 70-80 °C
Lammriicken rosa 55-60 °C
durchgegart 65-75 °C
Hammel
Hammelkeule rosa 70-75 °C
durchgegart 80-85 °C
Hammelriicken rosa 70-75 °C
durchgegart 80 °C
Fisch
Filet 62-65 °C
Im Ganzen 65 °C
Terrine 62-65 °C
Sonstiges
Brot 90 °C
Pastete 72-75 °C
Terrine 60-70 °C
Foie gras 45 °C



Gartabelle

Wichtige Hinweise

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

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

Die angegebenen Garzeiten beziehen sich auf
ein vorgeheiztes Gerat. Sie verldngern sich um
ca. 5 Minuten, wenn Sie den Dampfbackofen
nicht vorheizen.

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

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

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

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

Gemiise

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

Wenn Sie den gelochten Gareinsatz oder den
Rost ohne zusétzliches Gargeschirr verwenden,
schieben Sie immer den ungelochten Garein-
satz in die erste Ebene von unten ein, um eine
zu starke Verschmutzung des Garraumbodens
und der Verdampferschale zu vermeiden.

Beim Dampfen, Auftauen, Géren und
Regenerieren konnen Sie bis zu drei
Einschubebenen nutzen (Einschubebene 2, 3
und 4 von unten). Dabei kommt es nicht zur
Geschmackiibertragung, die angegebenen
Garzeiten kénnen sich bei einer groBen
Lebensmittelmenge jedoch verlangern.

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

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

Belegen Sie Roste und Behilter nicht zu dicht.
So wird eine optimale Dampfzirkulation
gewdhrleistet.

Lassen Sie den Fettfilter bei jeder Anwendung
im Geréat.

Alle Angaben beziehen sich auf 1 kg geputztes Gemiise.

Benutzen Sie zum Dampfen des Gemises den gelochten Gareinsatz, in der zweiten Ebene von unten.
Schieben Sie den ungelochten Gareinsatz in die erste Ebene. Dadurch verhindern Sie eine starke
Verschmutzung des Garraumes. Den aufgefangenen Gemisefond kdnnen Sie als Grundlage fiir SoBen

oder als Gemtisebriihe 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 Réschen gelocht 100 100 10-15
Fenchel, in Scheiben gelocht 100 100 10-15
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Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Feuchte (%) Garzeit (Min.)

Gemiiseterrine Terrinenform / Rost 100 100 50-60
Karotten, in Scheiben gelocht 100 100 10-15
Kartoffeln, geschilt, geviertelt gelocht 100 100 20-35
Kohlrabi, in Scheiben gelocht 100 100 15-25
Lauch, in Scheiben gelocht 100 100 5-10
Paprika, gefillt* ungelocht 180-200 80-100 15-20
Pellkartoffeln (a ca. 50 g) gelocht 100 100 25-30
Pellkartoffeln (a ca. 100 g) gelocht 100 100 40-45
Rosenkohl gelocht 100 100 15-20
Spargel, grin gelocht 100 100 10-15
Spargel, weiB gelocht 100 100 18-25
Tomaten hauten™* gelocht 100 100 3-4
Zucchini, gefullt* ungelocht 160-180 80-100 15-35
Zuckerschoten gelocht 100 100 10-15

*Geflilltes Gemuse: Bei einer Fleischfiillung muss diese vorher angebraten werden.

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

Fisch

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

® Fisch sollte (aus hygienischen Griinden) nach dem Garen eine Kerntemperatur von mindestens
62-65 °C haben. Dies ist gleichzeitig der ideale Garpunkt.

® 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 Garbehélters: Sie kénnen den Behdlter 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 ungelocht 90-100 100 20-25
FischkloBchen, a 20-40 g* ungelocht 90-100 100 5-10

*FischkloBchen: legen Sie den ungelochten Garbehalter mit Pergamentpapier aus.
22



Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Feuchte (%) Garzeit (Min.)
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
Miesmuscheln, 1,5 kg** gelocht 100 100 8-12
Seelachs, im Ganzen, 800 g gelocht 90-100 100 20-25
Seeteufelfilet, a 300 g, im Fond Glasform / Rost 180-200 100 10-15
Seeteufelfilet, a 200 g gelocht 90-100 100 10-15
Wolfsbarsch, im Ganzen, 4 400 g gelocht 90-100 100 15-20

**Die Miesmuscheln sind gar, sobald sich die Schale ge&ffnet hat.

Fisch — Niedertemperatur-Dampfen

® Beim Dampfen zwischen 70 und 90 °C lbergart und zerféllt der Fisch nicht so leicht. Dies ist
besonders fiir empfindliche Fische von Vorteil.

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

® Servieren Sie auf vorgewdarmtem Geschirr.

Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Feuchte (%) Garzeit (Min.)
Austern, in Sud, 10 Stiick ungelocht 80-90 100 2-5
Buntbarsch (Tilapia), 4 1560 g gelocht 80-90 100 10-12
Dorade, 2 200 g gelocht 80-90 100 12-15
Fischterrine Terrinenform/Rost 70-80 100 50-90
Forelle, im Ganzen, a 2560 g gelocht 80-90 100 12-15
Heilbutt, a 300 g gelocht 80-90 100 12-15
Hummer,.gekocht, ausgelost, gelocht 70-80 100 10-12
regenerieren

Jakobsmuscheln, 6 Stiick ungelocht 80-90 100 4-8
Kabeljau, & 250 g gelocht 80-90 100 10-12
Red Snapper, 2 200 g gelocht 80-90 100 12-15
Rotbarsch, a 120 g gelocht 80-90 100 10-12
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Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Feuchte (%) Garzeit (Min.)
Seezungenrolichen, gefiillt a 150 g gelocht 80-90 100 12-15
Steinbutt, 4 300 g gelocht 80-90 100 12-15
Wolfsbarsch, a 150 g gelocht 80-90 100 10-12
Zander, a 250 g ungelocht 80-90 100 12-15

Fleisch

Die angegebenen Garzeiten dienen der Orientierung und sind stark von der Ausgangstemperatur der Ware
und der Lange des Anbratens abhangig. Nutzen Sie zur besseren Kontrolle den Kerntemperaturfiihler.
Hinweise und optimale Zieltemperaturen finden Sie im Kapitel Kerntemperaturfiihler.

Fleisch - Garen bei hoheren Temperaturen

©® Fleischruhe: Lassen Sie das Fleisch nach dem Garen noch 10-15 Minuten in Alufolie ruhen. So kann
sich das Fleisch ,entspannen”. Die Zirkulation des Fleischsaftes ldsst nach und es kommt zu weniger

Saftverlusten beim Anschnitt des Fleisches.

® Wenn Sie das Fleisch blutig oder rosa garen méchten: Offnen Sie 5 °C vor Erreichen der gewiinschten
Kerntemperatur die Tiir und warten Sie bis die Zieltemperatur erreicht ist. Damit verhindern Sie ein

Ubergaren und génnen dem Fleisch die nétige Fleischruhe.

® Bei Nutzung des gelochten Gareinsatzen oder des Rostes, einen ungelochten Garbehélter darunter

einschieben. Fiillen Sie etwas Wasser in den ungelochten Gareinsatz, um ein Einbrennen zu
verhindern. Zusitzlich konnen Sie Gemiise, Wein, Gewiirze und Kréauter einfiillen um eine
schmackhafte SoBengrundlage zu erhalten.

Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Feuchte (%) Garzeit (Min.)
Entrecote, angebraten, rosa, 48 350 g ungelocht 170-180 0-30 10-20
Filet, angebraten, rosa, ungelocht 190-200 80-100 25-40
im Blatterteig, 600 g
Kalbsriicken, angebraten, rosa, 1 kg ungelocht 160-180 0-60 20-30
Kasseler, gegart, in Scheiben ungelocht 100 100 15-20
Krustenbraten, 1,5 kg, (Schweine- Rost 1) 120 100 30
braten mit Schwarte), durchgegart* 2) 170-180 60 30-35
3) 220 0 10-15
Lammkeule, angebraten, rosa, 1,56 kg ungelocht 170-180 0-60 60-80
Rehriicken, angebraten, rosa, a 500 g ungelocht 160-180 0-30 12-18

*Krustenbraten: Schneiden Sie die Kruste vor dem Garen kreuzweise ein. Nutzen Sie den Kerntemperaturfiihler:
Im zweiten Garschritt sollten Sie eine Kerntemperatur von ca. 65 °C erreichen um das Fleisch im dritten Schritt bis

zu einer Kerntemperatur von 75-80 °C zu garen.
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Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Feuchte (%) Garzeit (Min.)
Rinderbraten, 1,5 kg, durchgegart Rost 1) 220-230 100 20
2) 150-160 30-60** 60-80
Roastbeef, angebraten, rosa, 1 kg ungelocht 160-180 0-30 40-60
Schweinebraten, 1,5 kg (Hals oder Rost 1) 220-230 100 20
Schulter), durchgegart 2) 160-170 30-60** 60-90
Wourst, gebriiht, erwdrmen ungelocht 85-90 100 10-20

(z. B. Lyoner, WeiBwurst)

**Bei Zugabe von Flussigkeit in den ungelochten Garbehilter sind 30 % Feuchte ausreichend.

Fleisch — Niedertemperatur-Garen

Kraftig angebratenes Fleisch reift Giber einen langeren Zeitraum bei niedriger Temperatur. Dadurch

30% Feuchte bedeutet ,Garen in der Eigenfeuchte des Lebensmittels”. Es wird bei dieser Einstellung
kein Dampf erzeugt, doch die Liiftungsklappe wird geschlossen. So bleibt die aus dem Gargut
entweichende Feuchte im Garraum und verhindert das Austrocknen des Fleisches.

Braten Sie das Fleisch aus hygienischen Griinden vor dem Garen von allen Seiten kurz und heiB3 in der
Bitte beachten Sie, dass Sie keine Kerntemperatur erreichen kdnnen, die oberhalb der

Garraumtemperatur liegt. Als Faustregel gilt: Die eingestellte Garraumtemperatur sollte 10-15°C Uber

Sie kdnnen gegen Ende der Garzeit die Temperatur auf 60°C reduzieren. So kdnnen Sie die Garzeit

: wird das Fleisch auBerordentlich saftig und zart.
[
o
Pfanne an. Dadurch entsteht gleichzeitig ein typisches Bratenaroma.
[
der gewlinschten Kerntemperatur liegen.
® Nehmen Sie das Fleisch 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kihlschrank.
[
verlangern (z. B. wenn die Géaste verspatet kommen).
® Servieren Sie auf vorgewdrmtem Geschirr.

Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Feuchte (%) Garzeit (Min.)
Entenbrust, rosa, a 350 g ungelocht 70-80 30 40-60
Entrecote, rosa, a 350 g ungelocht 70-80 30 40-70
Lammkeule, ohne Knochen, ungelocht 70-80 30 180-240
gebunden, rosa, 1,5 kg
Roastbeef, rosa, 1-1,5 kg ungelocht 70-80 30 150-210
Schweinemedaillons, durchgegart, ungelocht 80 30 50-70
a70g
Rindersteaks, rosa, 4 200 g ungelocht 70-80 30 30-60
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Gefliigel

® Die angegebenen Garzeiten dienen der Orientierung und sind stark von der Ausgangstemperatur der
Ware abhédngig. Nutzen Sie zur besseren Kontrolle den Kerntemperaturfiihler. Stecken Sie diesen nicht
in die Mitte (Hohlraum), sondern zwischen Bauch und Oberschenkel. Weitere Hinweise und optimale
Zieltemperaturen finden Sie im Kapitel Kerntemperaturfiihler.

® Wenn Sie Gefliigel hauptsichlich mit Gewiirzen und mit wenig bzw. ohne Ol wiirzen, wird die Haut

knuspriger.
Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Feuchte (%) Garzeit (Min.)
Ente, ganz, 3 kg* ungelocht 1) 160-160 60 80-90
2) 220 0 20-30
Entenbrust, angebraten, rosa, 4 350 g ungelocht 160-180 0 12-18
H&ahnchen, ganz, 1,5 kg Rost 170-180 60 50-60
Hahnchenbrust, gefillt, gedampft, ungelocht 100 100 10-15
a200g
Hahnchenschenkel a 350 g Rost 170-180 30-60 40-45
Putenbrustfilet, gedampft, a 300 g gelocht 100 100 12-15
Stubenkiken, Wachtel, Taube, gelocht 100 100 25-30
gedampft, 8 300 g
Stubenkiiken, Wachtel, Taube, a 300 g gelocht 180-200 60-80 12-16

*Ente: Beginnen Sie mit der Brust nach unten zu garen. Drehen Sie die Ente nach der Hélfte der Garzeit herum.
So trocknet das empfindliche Brustfleisch nicht so stark aus.

Beilagen

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
Kartoffelgratin (1,5 kg Kartoffeln) ungelocht 180-200 0-30 35-50

KloBe, a 90 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
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Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Feuchte (%) Garzeit (Min.)
Teigwaren, frisch, gekiihlt gelocht 100 100 5-7
Teigwaren, gefiillt, frisch, gekihlt gelocht 100 100 7-10
WeiBe Bohnen, vorgeweicht ungelocht 100 100 55-65

(250 g + 1 | Wasser)
Dessert
Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Feuchte (%) Garzeit (Min.)
Créme Brulée*, a 130 g Souffléformchen / gelocht 90-95 100 35-40
Dampfnudeln / Germknddel, 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
SuBer Auflauf** ungelocht 180-200 0-60 20-40

*Créme brulée und Flan: mit hitzebesténdiger Klarsichtfolie abdecken.

**SuBer Auflauf: z. B. Gries, Quark oder vorgekochter Milchreis.

Sonstiges

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

Desinfizieren (z. B. Babyfladschchen, Rost 100 100 20-25
Marmeladengléser)

Do6rren / Trocknen von Obst und gelocht 80-100 0 180-300
Gemiise*

Eier, GroBe M (5 Stick) gelocht 100 100 8-15

Eierstich**, 500 g Glasform / Rost 90 80-100 25-30

GrieBnockerl ungelocht 90-95 100 8-10

Lasagne ungelocht 170-190 0 35-60

Soufflé Souffléférmchen / gelocht 180-200 60 12-20

*Dorren, Trocknen: z. B. Tomate, Zucchini, Pilze, Apfel, Birnen etc. in diinnen Scheiben. Aromatisieren Sie z. B.

mit Olivendl, Krautern, Zucker, Salz.

** Mit hitzebestandiger Klarsichtfolie abdecken.
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Geback

® Sie kdnnen im Dampfbackofen nur auf einer Ebene backen. Schieben Sie den ungelochten Gareinsatz
in die zweite Ebene von unten ein. Wenn Sie eine spezielle Backform benutzen, stellen Sie diese auf
den Rost, den Sie in die erste Ebene von unten einschieben.

® Lassen Sie auch beim Backen den Fettfilter im Gerait.

® 30 % Feuchte heiBt: ,Garen in der Eigenfeuchte des Lebensmittels*. Bei dieser Einstellung wird kein
Dampf erzeugt, doch die Liiftungsklappe wird geschlossen. So bleibt die aus dem Gargut
entweichende Feuchte im Garraum und verhindert das Austrocknen der Speise.

Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Feuchte (%) Garzeit (Min.)
Apfelkuchen, gedeckt, 20 cm Springform 160-170 0 70-80
Bagels (4 100 g) ungelocht 190-210 80-100 15-25
Baguette, vorgebacken Rost 190-200 60-100 10-15
Biskuitboden, hoch (6 Eier) Springform 160-170 0 30-35
Biskuitrolle (2 Eier) ungelocht 210-220 0 6-8
Blatterteigkleingebdck ungelocht 180-200 80-100 15-25
Brot (1-1,5 kg) ungelocht 1) 200 100 15

2) 160-165 0 25-35
Brotchen (a 50-100 g) ungelocht 180-200 80-100 15-25
Broétchen (vorgebacken) Rost 170-180 60 8-15
Flachkuchen aus Rihrteig ungelocht 150-160 0 25-30
Gugelhupf (Hefeteig aus 1 kg Mehl) Gugelhupfform 160-175 30-60 35-45
Hefezopf (500 g Mehl) ungelocht 150-160 60-80 20-30
Makronen ungelocht 140-150 0 25-35
Muffins Muffinsblech 170-180 0-30 20-30
Hefeblechkuchen™ ungelocht 160-170 0-60 30-45
Platzchen ungelocht 150-170 0 15-25
Rithrkuchen Kasten-/ Springform 160-175 0-30 50-70
Small Cakes ungelocht 150-160 0 35-45
Spritzgeback ungelocht 150-160 0 25-30
Tarte Tarteform 190-200 0-30 30-45
Quiche / Wihe Quicheform 180-190 0 35-60
Windbeutel / Eclairs ungelocht 170-180 0-30 40-45

*Hefeblechkuchen: nutzen Sie bei Hefeblechkuchen mit feuchtem Belag (z. B. Zwetschgen oder Zwiebelkuchen)
0% und bei trockenem Belag (z. B. Streusel) 60 % Feuchte.
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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 erwdrmen. Dabei verlangern sich die angegebenen Zeiten.

Lebensmittel Gareinsatz Temp. (°C) Garzeit (Min.)
Baguette, Brotchen (gefroren) Rost 140 8-12
Baguette, Brotchen (vom Vortag) Rost 140 4-8

Gemiise Rost 90-100 7-10
Starkebeilagen (Nudeln, Kartoffeln, Reis)* Rost 120 7-10
Tellergerichte Rost 120 7-15

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

Garen
® Gairen bedeutet: Gehen lassen von Teig und Teigansdtzen ohne Austrocknung. Die Schiissel muss
nicht abgedeckt werden. Nutzen Sie hierzu die Betriebsart Géren.

® Die angegebene Gérzeit 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 verkiirzt die

Auftaudauer.

® Nehmen Sie die Speisen vor dem Auftauen aus der Verpackung.

® Tauen Sie nur die Menge auf, die Sie sofort bendétigen.

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

® Gefliigel, Fisch und Fleisch: Wichtig! Unbedingt den ungelochten Gareinsatz unter der Speise
einschieben. Die sich darin sammelnde Auftauflissigkeit von Fleisch und Gefligel wegschiitten.
Spiilbecken 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*
Gemiise, 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 hinzufligen: Schalten Sie das Gerat nach Ablauf der
Auftaudauer aus und lassen Sie die Speisen noch 10-15 Minuten im geschlossenen Gerit, damit Sie bis ins

Innerste auftauen kdonnen.
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Einkochen

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

® Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemise.

® Kontrollieren und sdubern Sie die Einmachgldser, Gummiringe, Klammern und Federn.

® Desinfizieren Sie die gesplilten Glaser vor dem Einkochen in ihrem Dampfbackofen bei 100 °C und
100% Feuchte fur 20-25 Minuten.

o 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, Gemise (in geschlossenen gelocht 100 100 35-40
Einmachglasern 0,75 1)

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 Fliissigkeit
eine Ebene darunter ein.

® Lassen Sie das Obst solange im Gerét, 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
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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 abkihlen lassen um die Joghurt-Kulturen nicht zu zerstdren.

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

® BeiJoghurtferment beachten Sie die Packungshinweise.
® Fllen Sie den Joghurt in gespiilte Glaser.

® Sie kdnnen die gespiilten Glédser in lhrem Dampfbackofen bei 100 °C und 100% Feuchte fiir
20-25 Minuten desinfizieren, bevor Sie den Joghurt einfiillen. Achten Sie darauf, die Glaser und den
Garraum abkiihlen zu lassen, bevor Sie den Joghurt einfiillen und die Glaser ins Gerét 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)

Zubereitung von sperrigem Gargut

® Fir die Zubereitung von sperrigem Gargut kdnnen Sie die seitlichen Einschubroste abnehmen.

® Losen Sie dazu die Randelmuttern vorne an den Einschubrosten und ziehen Sie die Einschubroste
nach vorne heraus.

® Stellen Sie den Rost direkt auf den Boden des Garraums und platzieren Sie das Gargut oder den
Brater auf den Rost. Legen Sie das Gargut oder den Bréter nicht direkt auf den Garraumboden.
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Timer

Uber das Timer-Menii stellen Sie ein:

& Kurzzeit-Wecker

& Stoppuhr

&  Garzeit-Dauer (nicht im Stand-by-Modus)
®  Garzeit-Ende (nicht im Stand-by-Modus)

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

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

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

Kurzzeit-Wecker

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

Kurzzeit-Wecker einstellen

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

2 Mit + oder — die gewiinschte Zeit einstellen.
3  Mit Taste O starten.

Das Timer-Meni wird geschlossen. In der
Anzeigeleiste wird & und die ablaufende Zeit
angezeigt.

Hinweis: Der Kurzzeit-Wecker startet auch ohne
Driicken der Taste © nach einigen Sekunden.

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

Hinweis

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

Die Stoppuhr zdhlt von 0 Sekunden hoch bis
90 Minuten.

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

Die Stoppuhr lauft unabhéngig von den anderen
Gerateeinstellungen ab.

Stoppuhr starten

1 Das Timer-Meni aufrufen.

2 Mit € oder > die Funktion Stoppuhr ® wihlen.
3 Mit Taste P die Stoppuhr starten.

Das Timer-Meni wird nach einigen Sekunden
geschlossen. In der Anzeigeleiste werden das
Symbol ® und die ablaufende Zeit angezeigt.

Das Timer-Meni wird sofort geschlossen, wenn Sie
die Taste © beriihren.

Stoppuhr anhalten
1 Das Timer-Meni aufrufen.
2 Mit € oder > die Funktion Stoppuhr ® wihlen.

3 Taste Pause Il beriihren. Die Zeit stoppt. Die
Taste wechselt wieder zu Start D.

4  Mit der Taste P wieder starten. Die Zeit lauft
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 ® wahlen,
Taste C beriihren.



© O

1330 0040

100*
100°

Garzeit-Dauer

Wenn Sie die Garzeit-Dauer fiir Ihr Gericht
einstellen, schaltet das Gerat automatisch nach
dieser Zeit aus.

So konnen Sie die Kiiche auch fiir langere Zeit
verlassen.

Sie konnen 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-Meni aufrufen.

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

3 Mit + oder = die gewiinschte Garzeit
einstellen.

4 Mit © das Programm starten.

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

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

Hinweis

Bitte beachten Sie, dass die Zeiten in der

Gartabelle sich auf ein vorgeheiztes Gerat
beziehen. Verlangern Sie die Garzeiten um
ca. 5 Minuten.

Garzeit-Dauer |6schen:
Timer-Menii aufrufen. Taste C beriihren und mit ©
bestatigen.

Garzeit-Dauer verédndern:
Timer-Menii 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 spéter
verschieben. Beispiel: Es ist 13:30 Uhr. Das
Gericht bendétigt 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 Gerat 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 gewilinschte Temperatur,
Betriebsart und Garzeit ein. Nur dann kénnen Sie
das Garzeit-Ende verschieben.

Garzeit-Ende verschieben
1 Die gewliinschte Garzeit einstellen.

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

3 Mit + das Garzeit-Ende auf spiter verschieben.

4 Mit O 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 Gerat aus. Ein
Signal ertont. Es verstummt vorzeitig, wenn Sie die
Taste O beriihren, die Geratetiir 6ffnen oder den
Temperaturwahler ausschalten.

Hinweis

Garzeit-Ende l6schen:

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

Mit dieser Funktion hélt der Dampfbackofen mit der
Heizart HeiBluft eine Temperatur von 85 °C.

Sie kdnnen 24 bis 74 Stunden lang Speisen warm
halten, ohne dass Sie ein- oder ausschalten
missen.

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

Voraussetzung:

Die Taste Langzeit-Timer @ ist verfligbar. Dazu
miissen Sie im Menii Grundeinstellungen einmal die
Taste aktivieren. Siehe Kapitel Grundeinstellungen.

So stellen Sie ein

1 Temperaturwihler eine Rastung nach rechts auf
die Position Licht drehen.

2 Taste neben dem Symbol @ beriihren. Der
Vorschlagswert 28 h erscheint im Display.

3 Mit + oder — die gewiinschte Dauer einstellen.
4 Mit Taste © starten.

Im Display erscheinen Betriebsart und Temperatur.
Die Garraumbeleuchtung schaltet nicht ein. Die
Tasten sind gesperrt. Die Displaybeleuchtung ist
ausgeschaltet. Beim Berilihren der Tasten ist kein
Tastenton zu horen.

Nach Ablauf der Zeit heizt das Gerét nicht mehr.
Das Display ist leer. Schalten Sie den Temperatur-
wihler aus.

Hinweis

Wenn Sie die Taste @ nicht finden:

Sie miissen die Taste erst verfiigbar machen.
Sehen Sie dazu im Kapitel Grundeinstellungen -
Langzeit-Timer nach.

Vorgang abbrechen:
Schalten Sie den Temperaturwéhler aus.
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Kindersicherung

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

Voraussetzung:

Die Kindersicherung miissen Sie im Menii
Grundeinstellungen zuerst auf ,verfligbar*
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.

Nach 60 Sekunden erscheint das Standby-Display.
In der Anzeigeleiste wird nur noch das Symbol E&
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 Sperre ist aufgehoben. Sie kdnnen 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* & .

Wenn Sie die Taste Kindersicherung nicht mehr
bendtigen:

Rufen Sie das Meni ,Grundeinstellungen* auf und
wiéhlen Sie mit den Menttasten die Funktion
Kindersicherung. Andern Sie auf ,Taste
Kindersicherung nicht verfiigbar* 4.



Sicherheitsabschaltung

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

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

Ausnahme:
Eine Programmierung mit dem Langzeit-Timer.

Im Display erscheinen drei Balken. Schalten Sie
den Temperaturwéhler aus. Dann kdnnen Sie
wieder neu einstellen.
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Ihr Gerat hat verschiedene Grundeinstellungen.

Sie konnen diese Einstellungen an lhre 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
Mend.

Mit den mittleren Tasten dndern Sie die
gewadhlte Einstellung. Sie kdnnen mehrere
Einstellungen nacheinander dndern, ohne das
Meni zu verlassen.

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

Hinweis

In der Meniileiste sind jeweils nur sechs Funktionen
zu sehen. Beriihren Sie die Meniitaste € oder > bis
die gewliinschte Funktion im Display erscheint. Sie

kénnen mit den Menitasten hin- und herblattern.

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

Beispiel: Stand-by-Anzeige dndern

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

Die Taste neben dem Symbol # beriihren. Das
Menii erscheint.

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

3 Mit den mittleren Tasten € oder > die
gewiinschte Anzeige auswahlen. Die Auswabhl
wird kurz angezeigt.

Jetzt kénnen Sie weitere Einstellungen dndern oder
mit © das Menii verlassen.



Grundeinstellungen

Zeitformat

AM/PM-Format (12 h) oder 24-Stunden-Format

Uhrzeit
Stunden / Minuten

Wechsel von Stunden zu Minuten mit der
Pfeiltaste > unten rechts.

Datum
Tag / Monat / Jahr

Wechsel von Tag zu Monat und Jahr mit der
PE— Pfeiltaste > unten rechts.

Lautstarke Tastenton
In 8 Stufen moglich.

Diese Einstellung betrifft nur den Tastenton. Der
Signalton kann nicht verandert werden.

Helligkeit Display

In 8 Stufen maéglich.

Kontrast Display
In 8 Stufen moglich.

Der Kontrast ist abhingig vom Blickwinkel.

Stand-by-Anzeige

Gaggenau mit Uhrzeit / Uhrzeit und Datum /
Uhrzeit

Die Auswahl wird jeweils kurz angezeigt.

Langzeit-Timer

Taste Langzeit-Timer nicht verfligbar /
verfligbar

Alle Werte zuriicksetzen in den Lieferzustand

Nein / Ja

Ein Zurlicksetzen miissen Sie immer sofort mit der
Taste O bestitigen.
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Demo-Modus

Die Einstellung == ,kein Demo-Modus* muss
aktiviert sein und darf nicht verandert werden. Das
Gerit heizt im Demo-Modus % nicht.

Diese Einstellung kdnnen Sie nur innerhalb 3 Minu-
ten d4ndern, nachdem das Gerét an das Stromnetz
angeschlossen wurde.

Temperatureinheit

°F oder °C

Datumsformat

Tag.Monat.Jahr oder
Tag/Monat/Jahr oder
Monat/Tag/Jahr

Aufheizen mit / ohne Signal

Aufheizen mit Signal / Aufheizen ohne Signal
Das Signal ertdont, wenn das Aufheizen beendet ist.

Tastenton
Ton 1 (Beep) / Ton 2 (Klick) / Tastenton aus

Diese Einstellung betrifft nur den Tastenton.
Der Signalton kann nicht verédndert werden.

Taste Kindersicherung vorwéahlen

Taste Kindersicherung nicht verfiigbar /
verfligbar

Wasserharte einstellen

Gemessene Wasserhéarte von 1 bis 18

Entkalkungssymbol zuriicksetzen
Nein / Ja

Ein Zurlicksetzen miissen Sie immer sofort mit
Taste O bestitigen.



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 Liftungsklappe an
der Oberseite des Garraums spriihen!

Garraum mit Spiiltuch und wenig heiBer Spiillauge
auswischen. Riickstdnde nicht einbrennen lassen.
Nach der Reinigung die Garraumtiir zum Trocknen
geoffnet lassen oder die Trocknungsfunktion
verwenden.

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

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

Bei starkerer Verschmutzung am besten die
Reinigungsfunktion verwenden.

Keine ungeeigneten Reinigungsmittel verwenden:
- Scheuermittel

- Nitropoliermittel

- chlorhaltige Reiniger

- kratzende Schwamme oder Gegenstédnde

Stark verschmutzter Garraum

Bei starken Verschmutzungen empfehlen wir
ausschlieBlich das Backofenreiniger-Gel (Bestell-
Nr. 463 582) unseres Kundendienstes. Andere
Reiniger kénnen Schaden am Gerét verursachen.

Achten Sie beim Auftragen des Gels darauf, dass
die Lampe sowie alle Dichtungen (Tur, Lampe und
Verdampferschale) nicht mit dem Reiniger in
Kontakt kommen. Lassen Sie das Gel nicht langer
als 12 Stunden einwirken und erwarmen Sie das
Gerat in dieser Zeit nicht.

Spiilen Sie den Garraum sehr griindlich mit Wasser
aus. Entfernen Sie alle Reinigerreste, bevor Sie das
Geréat wieder benutzen, da diese zu Schaden in
lhrem Gerét fiihren kénnen.

Beachten Sie auch die Herstellerangaben auf dem
Reiniger.

Garbehalter

Garbehalter mit heiBer Spulmittellauge oder im
Geschirrspiiler reinigen.

Eingebrannte Riickstdnde einweichen und mit einer
Birste reinigen.

Einschubroste

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

Reinigen Sie die Einschubroste im Geschirrspliler.

Fettfilter

Den Fettfilter konnen Sie zur Reinigung nach oben
abnehmen.

Reinigen Sie den Fettfilter im Geschirrspiiler.

Wassertank

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

Den Einschubschacht im Gerat nach jedem Betrieb
trockenreiben.

Tilirscheibe

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 zerstoren.

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.

Tirdichtung

Die Tirdichtung immer sauber und frei von
Riickstanden halten.

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

Die Turdichtung darf nicht abgenommen werden.
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Reinigungsfunktion

Hartndckiger Schmutz wird mit der Reinigungs-
funktion angel6st und ldsst sich so leichter
entfernen. Die Reinigungsfunktion dauert

ca. 34 Minuten.

Lassen Sie das Gerdat vor der Reinigung vollstdndig
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. Garraumtiir
schlieBen.

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

4 Mit Taste © starten. Die Reinigung startet.

5 Nach Ablauf der Zeit erscheint auf dem Display
der zweite Schritt, das Spiilen.

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

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

8 Wasser mit einem Schwamm aus der
Verdampferschale entfernen.

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

Nach 2 Minuten ertont ein Signal. Die Reinigung ist
beendet. Schalten Sie den Temperaturwahler aus.

Entfernen Sie Restwasser mit einem saugfiahigen
Schwamm aus der Verdampferschale. Trocknen Sie
den Garraum mit einem weichen Tuch oder
benutzen Sie die Trocknungsfunktion.

Hinweis

Die Dauer der Reinigungsfunktion kénnen Sie nicht
veréandern. Das Licht im Garraum bleibt wéhrend
der Reinigungsfunktion aus.
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Wenn Sie die Reinigungsfunktion abbrechen
mochten: Schalten Sie den Temperaturwahler aus.

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

Trocknungsfunktion

Nach der Reinigung konnen Sie mit der Trock-
nungsfunktion den Garraum trocknen. Sie kdnnen
auch nach dem Dampfen mit der Trocknungs-
funktion den Garraum trocknen.

Hinweis:

Heizen Sie den Wassertank zum Trocknen nicht im
Garraum auf! Der Wassertank wird dadurch
beschadigt.

So stellen Sie ein

1  Funktionswahler eine Rastung nach links
drehen.

2 Temperaturwéahler nach links auf Position
Sonderfunktionen stellen.
Das Reinigungs-Menii erscheint.

3  Mit der Meniitaste > die Funktion Trocknen
wiahlen. Die Dauer wird angezeigt.

4  Mit Taste O starten.

Im Display erscheint die Temperatur und die
Feuchtestufe.

Nach Ablauf der Zeit horen Sie ein Signal. Die
Trocknung ist beendet. Schalten Sie den Tempera-
turwéhler aus.

Lassen Sie den Dampfbackofen abkiihlen. Dann
konnen Sie den Garraum und die Scheibe mit einem
weichen Tuch polieren.

Hinweis

Wenn im Display drei Balken erscheinen:
Fehlbedienung. Priifen Sie ob der Funktionswéhler
auf Reinigung und der Temperaturwahler auf Extras
steht.
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Entkalkungsprogramm

Sie miissen das Gerit in bestimmten Abstidnden
® entkalken, damit es funktionsfiahig bleibt. Entkalken
1330 Sie das Gerit, wenn das Entkalkungssymbol = in

der Anzeige erscheint.

=>
% Das Entkalkungsprogramm besteht aus drei
3 175 O Schritten: Entkalken und zweimal Spiilen. Das

Entkalkungsprogramm dauert insgesamt
ca. 34 Minuten. Lassen Sie das Entkalkungspro-

gramm immer vollstdndig ablaufen. Das Licht im
Garraum bleibt wahrend dem Entkalkungsprogramm
aus.

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

Lassen Sie das Gerit vor dem Entkalken vollstandig
abkiihlen. Nehmen Sie das Zubehdr aus dem
Garraum.

Verwenden Sie nur den vom Kundendienst
empfohlenen Entkalker (Bestell-Nr. 311 138).
Andere Entkalker konnen Schaden am Geréat
verursachen. Mischen Sie 300 ml Wasser und

60 ml Entkalker zu einer Entkalkerl6sung. Bringen
Sie keinen Entkalker auf die Rahmenteile des

Gerites.
>
So gehen Sie vor
= 1 Wassertank mit 360 ml Entkalkerldsung fiillen.
Garraumtir schlieBen.
2 Funktionswéhler eine Rastung nach links
drehen.
1320 D,%c, 3 Temperaturwihler nach links auf Position
Sonderfunktionen stellen. Das Reinigungs-
~ % Menii erscheint.
=100
BUOC m—— 4 Mit der Meniitaste > die Funktion Entkalken =
©) wéhlen. Die Dauer wird angezeigt.
5 Mit Taste O starten.
6 Das Entkalkungsprogramm lauft ab. Nach
Ablauf der Zeit erscheint auf dem Display der
— zweite Schritt, das Spiilen.
7 Entkalker mit einem Schwamm aus der
— Verdampferschale entfernen. Wassertank
grindlich ausspiilen, mit Wasser fiillen und
einschieben. Garraumtir schlieBen.
8 Mit Taste O starten. Das Gerit spiilt.
13% Dc(u:jdz 9 Wasser mit einem Schwamm aus der
: Verdampferschale entfernen. Garraumtir
— schlieBen. Mit Taste © das zweite Spiilen
- starten.
A
i ® Q) Nach 2 Minuten ertont ein Signal. Die Entkalkung ist
beendet. Schalten Sie den Temperaturwahler aus.




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

Trocknen Sie den Garraum mit einem weichen Tuch
oder benutzen Sie die Trocknungsfunktion.

Setzen Sie nach dem Entkalken das Entkalkungs-
symbol in den Grundeinstellungen zuriick.

Tipp

Sie kdnnen die Verdampferschale auch zwischen-
durch entkalken. Mischen Sie 100 ml Wasser und
20 ml Entkalker zu einer Entkalkerlosung. Fiillen Sie
die Verdampferschale komplett mit Entkalkerlédsung
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, verstéandigen Sie bitte lhren
Fachhandler oder den zustidndigen 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
Gerat.

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

A Vorsicht! Durch unsachgemiBe Reparaturen
konnen fir Sie erhebliche Gefahren entstehen.

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

Die Lampenabdeckung ist aus technischen Griin-
den nicht abnehmbar. Nur der Gaggenau-Kunden-
dienst darf den Lampenwechsel durchfihren.

Wichtig! Die Lampenabdeckung nicht abnehmen!

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

Falls eine Storung auftritt und das Gerat nicht mehr
heizt, erscheint im Display eine Fehlermeldung.

Erscheint im Display E003, E303, E115 oder E215,

ist das Geréat Uberhitzt. Geréat ausschalten und
abktiihlen lassen.

Erscheint im Display eine andere Fehlermeldung,
rufen Sie den Kundendienst. Bitte geben Sie beim
Kundendienst die Fehlermeldung und den Gerétetyp
an. Den Gerétetyp finden Sie auf dem Typenschild.

Schalten Sie den Temperaturwéhler aus.

Hinweis:
Kurzzeitwecker und Stoppuhr kdnnen Sie einstellen.

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 Temperaturwéahler aus und stellen
Sie neu ein.

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

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

Demo-Modus

Falls in der Stand-by-Anzeige das Symbol #<
erscheint, ist der Demo-Modus aktiviert. Das Gerat
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 Menii
Grundeinstellungen.
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Storungen beheben

Stoérung Moégliche Ursache Losung

Kein Dampf sichtbar. Wasserdampf liber 100°C ist nicht Normal
sichtbar.

Starker Dampfaustritt an Geréat kalibriert oder heizt auf oder Normal

der Liifterleiste oben.

Betriebsart wurde gewechselt.

Gerét ist nicht kalibriert.

Gerét kalibrieren.

Starker Dampfaustritt
seitlich an der Tiir.

Turdichtung verschmutzt oder lose.

Tirdichtung reinigen oder in die
Nut einsetzen.

Gerat dampft nicht mehr richtig.

Gerit ist verkalkt.

Entkalkungsprogramm starten.

Gerit funktioniert nicht, keine
Anzeige im Display.

Netzstecker ist nicht eingesteck.

Gerat an Stromnetz anschlieBen.

Stromausfall Priifen, ob andere Kiichengeréte
funktionieren.
Sicherung defekt. Im Sicherungskasten priifen, ob die

Sicherung fiir das Gerét in Ordnung ist.

Fehlbedienung oder sporadische
Fehlanzeige.

Sicherung fiir das Gerét im
Sicherungskasten ausschalten und
nach ca. 10 Sekunden wieder
einschalten.

Geriét funktioniert nicht,
Anzeige reagiert nicht.

Kindersicherung aktiviert (Tiirsymbol
mit Schloss erscheint).

Kindersicherung deaktivieren
(Taste Kindersicherung mind.
6 Sekunden driicken).

Gerét heizt nicht auf,
Anzeige normal.

Gerat im Demo-Modus.

Demo-Modus in den
Grundeinstellungen deaktivieren.

Gerit lasst sich nicht starten,
im Display erscheint Wasserhahn.

Kein Wasser am Gerét.

Wassertank ftillen.

Beim Garen gibt es ein
,Plopp“-Gerausch.

Spannungsausdehnung bei groBem
Temperaturunterschied.

Normal

Im Display erscheint die Fehler-
meldung EO03, E303, E115, E215.

Gerét ist Uberhitzt.

Gerat ausschalten und abkiihlen lassen.

Im Display erscheint eine andere
Fehlermeldung (Exxx).

Technischer Defekt

Kundendienst anrufen.

50






Gaggenau Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

D-81739 Miinchen
www.gaggenau.com

GAGGENAU

9000434550 EB 910802 de



