SIEMENS

Damit das Kochen genauso viel Spa3 macht wie das
Essen

lesen Sie bitte diese Gebrauchsanleitung. Dann kdénnen Sie
alle technischen Vorzige lhres Dampfbackofens nutzen.

Sie erhalten wichtige Informationen zur Sicherheit. Sie lernen
die einzelnen Teile Ihres neuen Gerates kennen. Und wir
zeigen Ihnen Schritt fUr Schritt wie Sie einstellen. Es ist ganz
einfach.

In den Tabellen finden Sie fUr viele gebrauchliche Gerichte
Einstellwerte und Einschubhdhen. Alles in unserem
Kochstudio getestet.

Und falls einmal eine Stérung auftritt — hier finden Sie
Informationen, wie Sie kleine Stérungen selbst beheben.

Ein ausfuhrliches Inhaltsverzeichnis hilft Ihnen, sich schnell
zurechtzufinden.

Und nun Guten Appetit.

Bei weiteren Fragen wéhlen Sie unsere Info-Nummer:

@ Siemens Info Line (Mo-Fr: 8.00-18.00 Uhr erreichbar)

Fur Produktinformationen sowie Anwendungs- und Bedienungsfragen:
Tel.: 018052223*) oder unter siemens-info-line@bshg.com

*) 0,14 EUR/Min aus dem Festnetz der T-Com, Mobil ggfs. abweichend.
Nur fir Deutschland guiltig.

Gebrauchsanleitung

HB36D.72.
HB36D582.
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A Sicherheitshinweise

HeiBer Garraum

HeiBes Zubehor

Lesen Sie sorgfaltig diese Gebrauchsanleitung.

Dieses Gerét ist nur fUr den privaten Haushalt
bestimmt. Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zum
Zubereiten von Speisen.

Erwachsene und Kinder durfen nie unbeaufsichtigt
das Gerét betreiben:

wenn sie kdrperlich oder geistig nicht in der Lage
sind oder

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

Nie Kinder mit dem Geréat spielen lassen.

Verbrennungsgefahr!

Nie die heiBen Oberflachen von Heiz- und
Kochgeraten oder die heiBen Flachen im Garraum
berUhren. Die GarraumtUr vorsichtig 6ffnen. Es
entweicht heiBer Dampf. Halten Sie kleine Kinder
grundsatzlich fern.

Brandgefahr!
Nie brennbare Gegenstéande im Garraum
aufbewahren.

Kurzschlussgefahr!

Nie Anschlusskabel von Elektrogeraten in der heiBen
GeratetUr einklemmen. Die Kabelisolierung kann
schmelzen.

Verbrennungsgefahr!

Nie Speisen mit groBBen Mengen an hochprozentigen
alkoholischen Getranken zubereiten. Alkoholdampfe
koénnen sich im Garraum entziinden. Verwenden Sie
nur kleine Mengen hochprozentiger Getréanke und
6ffnen Sie die GeréatetUr vorsichtig.

Verbrennungsgefahr!
Das heiBe Zubehér nie ohne Topflappen aus dem
Gerat nehmen.



HeiBes Wasser

UnsachgemaBe
Reparaturen

Ursachen fir
Schaden

Garraumboden freihalten

Alufolie

Geschirr

Dampfen mit gelochtem
Behalter

Feuchte Lebensmittel

Verbrihungsgefahr!

Die Reinigung nicht sofort nach dem Ausschalten
durchfuhren. Das Wasser in der Verdampferschale ist
noch heil3. Warten Sie, bis das Gerat abgekuhlt ist.

Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind geféhrlich. Nur ein
von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf
Reparaturen durchfihren.

Ist das Gerat defekt, die Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten bzw. den Netzstecker
ziehen. Rufen Sie den Kundendienst.

Stellen Sie nichts direkt auf den Garraumboden.
Legen Sie ihn nicht mit Alufolie aus. Ein Hitzestau
kann das Gerét beschadigen.

Der Garraumboden und die Verdampferschale
mussen immer frei bleiben. Stellen Sie Geschirr immer
auf den Rost oder in den gelochten Garbehélter.

Alufolie im Garraum darf nicht in Kontakt mit der
Turscheibe kommen. Es ké&nnen dauerhafte
Verfarbungen an der Turscheibe entstehen.

Geschirr muss hitze- und dampfbesténdig sein.
Silikonbackformen sind fir den kombinierten Betrieb
mit HeiBluft und Dampf nicht geeignet.

Verwenden Sie kein Geschirr mit Roststellen. Bereits
kleinste Flecken kdbnnen zu Korrosion im Garraum
fUhren.

Schieben Sie beim Dampfen mit einem gelochten
Garbehalter immer das Backblech darunter ein.
Abtropfende Flussigkeit wird aufgefangen.

Keine feuchten Lebensmittel langere Zeit im
geschlossenen Garraum aufbewahren. Sie kénnen zu
Korrosion im Garraum flhren.



Obstsaft

Stark verschmutzte
Tardichtung

Geréatetir als Abstellflache

Gerat transportieren

Pflege und Reinigung

Das Backblech bei sehr saftigem Obstkuchen nicht
zu Uppig belegen. Obstsaft, der vom Backblech
tropft, hinterlasst Flecken, die nicht mehr entfernt
werden koénnen.

Wenn die TUrdichtung stark verschmutzt ist, schlie3t
die Gerétetlr nicht mehr richtig. Die angrenzenden
Mbobelfronten kénnen beschadigt werden.
Turdichtung immer sauber halten und ggf.
austauschen.

Nichts auf die offene Geratetlr stellen. Das Gerat
kann beschadigt werden.

Gerét nicht am TuUrgriff tragen oder halten. Der Turgriff
kann abbrechen.

Der Garraum lhres Gerates besteht aus
hochwertigem Edelstahl. Durch falsche Pflege kann
Korrosion im Garraum entstehen. Beachten Sie die
Pflege- und Reinigungshinweise in der Gebrauchs-
anleitung. Entfernen Sie Schmutz im Garraum gleich
nachdem das Gerat abgekuhlt ist.



Ihr neues Gerat

In diesem Kapitel erhalten Sie Informationen Gber
® das Bedienfeld
m die Betriebsarten

= den Garraum und das Zubehdr

Bedienfeld

Dis;IJIay Start-Taste Stop-Taste

> ® =0 i st stop

§ 0B [ o < 2
(U N N R .

[
Drehwahler

Hauptschalter Meniﬂtasten Navigationstasten Funktiolnstasten
Bedienelement Verwendung
Hauptschalter of Gerat ein- und ausschalten
Meniitasten ] Betriebsarten wéahlen
(P] Programmautomatik wahlen
(siehe Kapitel: Programmautomatik)
M) Memory speichern und aufrufen (siehe Kapitel: Memory)
clean  Reinigung wéhlen (siehe Kapitel: Pflege und Reinigung)
Navigationstasten <> Im Display nach links oder rechts wechseln.
Anderungen werden dabei gespeichert
Drehwahler Werte fir Uhrzeit, Dauer, Gewicht etc. &ndern.

Driicken Sie auf den Drehwéhler, um ihn ein- und auszurasten




Bedienelement

Verwendung

Funktionstasten

Zeitfunktion wahlen (siehe Kapitel: Zeitfunktionen)

1@

Kindersicherung ein- und ausschalten
(siehe Kapitel: Kindersicherung)

Eingeschaltetes Gerét: Aktuelle Informationen abfragen

Ausgeschaltetes Gerét: Grundeinstellungen wahlen
(siehe Kapitel: Grundeinstellungen)

Start-Taste

start

Betrieb starten

Stop-Taste

stop

Kurz driicken: Betrieb unterbrechen (Pause)
Lang driicken: Betrieb beenden

Betriebsarten

Uber die Taste [] gelangen Sie zu den méglichen
Betriebsarten Ihres Gerétes.

Betriebsart

Anwendung

HeiBluft

30-2307C

flir feuchte Kuchen, Biskuit, Schmorbraten.
Ein Ventilator an der Riickwand verteilt die Wérme gleichméBig
im Garraum

Dampfen

35-100°C

fir Gemise, Fisch, Beilagen, zum Entsaften von Obst und zum
Blanchieren.

HeiBluft + Dampfen

120-230°C

fur Fleisch, Aufléufe und Geback.
HeiBluft und Dampf werden dabei kombiniert

Regenerieren

100-180°C

fur Tellergerichte und Backwaren.
Gegartes wird schonend wieder erwdrmt. Durch den zugefiihrten
Dampf trocknen die Speisen nicht aus

Gehenlassen

35-50°C

flir Hefeteig und Sauerteig.

Der Teig geht deutlich schneller auf als bei Raumtemperatur.
Dampf und HeiBluft werden kombiniert, so trocknet die
Teigoberflache nicht aus

Auftauen

35-60°C

fur GemUse, Fleisch, Fisch und Obst.

Dampf und HeiBluft werden kombiniert. Durch die Feuchtigkeit
wird die Wérme schonend auf die Speisen (ibertragen. Die
Speisen trocknen nicht aus und verformen sich nicht

Sanftgaren

60-120°C

flir Roastbeef, Lammkeule.
Damit gelingen alle zarten Fleischstlicke besonders saftig




Betriebsart Anwendung

Vorwérmen 30-70°C fiir Porzellangeschirr.
Speisen kihlen im vorgewarmten Geschirr nicht so schnell ab.
Getranke bleiben l&nger warm

Warmhalten 60-100°C  zum Warmhalten von Speisen bis zu zwei Stunden

Garraum und Der Garraum hat vier Einschubhdhen. Die

Zubehor Einschubhdhen werden von unten nach oben gezahlt.
Achtung!

= Die Verdampferschale darf nicht abgedeckt
werden. Stellen Sie kein Geschirr auf den
Garraumboden.

m  Schieben Sie kein Zubehor zwischen die
Einschubhéhen, sonst kann es kippen.

T N\
@
3
1 \ —
g ]
= | |
Gestelle fir das  Verdampferschale ~ Wassertank
Zubehdr
Zubehor Verwenden Sie nur das mitgelieferte oder beim

Kundendienst erhéltliche Zubehdor. Es ist speziell auf
Ihr Gerat angepasst.
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Ihr Gerat ist mit folgendem Zubeh&r ausgestattet:

Garbehdlter, gelocht,

GN 2/3, 40 mm tief

zum Dampfen von ganzem
Fisch oder groBeren Mengen
Gemiise, zum Entsaften von
Beeren usw.

Garbehélter, ungelocht,
GN 2/3, 28 mm tief
(Backblech)

zum Backen von
Blechkuchen und zum
Auffangen von abtropfender
Fliissigkeit beim D&mpfen

Garbehélter, ungelocht,
GN /3, 40 mm tief

zum Garen von Reis,
Hulsenfriichten und Getreide

Garbehdlter, gelocht,

GN /3, 40 mm tief

zum Démpfen von Gemdise,
Entsaften von Beeren und
zum Auftauen

Rost
flir Geschirr, Kuchen und
Auflaufformen und fiir Braten

Weiteres Zubehor erhalten Sie im Fachhandel:

Zubehor

Bestellnr.

Garbehdlter, ungelocht, GN 2/3, 40 mm tief ~ HZ36D533

Garbehélter, gelocht, GN 2/3, 40 mm tief HZ36D533G

Garbehdlter, ungelocht, GN 2/3, 28 mm tief ~ HZ36D532

(Backblech)

11



Wassertank

12

Zubehor Bestellnr.

Garbehalter, ungelocht, GN 1/3, 40 mm tief ~ HZ36D513

Garbehalter, gelocht, GN 1/3, 40 mm tief HZ36D513G
Rost HZ36DR
Bratenset HZ36DB
Reinigungsschwamm 643 254
Entkalker 311138
Microfasertuch mit Wabenstruktur 460 770

Die Garbehélter kdnnen sich wahrend des Backofen-
betriebes verziehen. Ursache dafir sind grof3e Tem-
peraturunterschiede auf dem Zubehdr. Sie kénnen
entstehen, wenn nur ein Teil des Zubehdrs belegt
oder Tiefgefrorenes wie Pizza auf das Zubehér gege-
ben wurde.

Wenn Sie die Geratetlr 6ffnen, sehen Sie rechts den
Wassertank.

Flllen Sie den Wassertank nur mit frischem
Leitungswasser oder mit Wasser ohne Kohlensaure
aus dem Handel.

Ist Ihr Wasser sehr kalkhaltig, empfehlen wir Ihnen
enthartetes Wasser.

Verwenden Sie bei stark chloridhaltigem
Leitungswasser (> 40 mg/l) ein chloridarmes
Mineralwasser ohne Kohlensaure. Informationen zu
lhrem Leitungswasser kdnnen Sie bei lhrem
Wasserwerk erfahren.

Befeuchten Sie vor der ersten Benutzung die
Dichtung im Tankdeckel mit etwas Wasser.

Achtung!

Geben Sie kein destilliertes Wasser und keine
anderen Flissigkeiten in den Wassertank. Sie kénnen
das Gerat beschadigen.



Vor jedem Betrieb

Nach jedem Betrieb

Meldung
“Wassertank fiillen”

Meldung
“Wassertank fiillen?”

g

Wassertank vor jedem Betrieb flllen.

1. Wassertank bis zur Markierung “max” mit kaltem
Wasser flllen.

2. Tankdeckel schlieBBen, bis er merklich einrastet.

3. Wassertank bis zur Rastung einschieben.

Wassertank nach jedem Betrieb leeren.

1. Wassertank langsam und waagrecht aus dem
Gerat ziehen, damit aus dem Ventil kein
Restwasser abtropfen kann.

2. Wasser ausleeren.

3. Tankschacht im Geréat und Dichtung im
Tankdeckel gut trocknen.

Wenn der Wassertank leer ist, ertdont ein Signal. Im
Display erscheint “Wassertank flillen”. Der Betrieb
wird unterbrochen.

1. GeratetUr vorsichtig 6ffnen. Es entweicht Dampf.

2. Wassertank herausnehmen, bis zur Markierung
flllen und wieder einsetzen.

3. Start-Taste drlicken.

Die Meldung erscheint, wenn Sie eine Betriebsart
einstellen und der Wassertank nur halb gefulllt ist.

Wenn Sie der Meinung sind, dass das Wasser im
Wassertank fUr den Garvorgang ausreicht, kdnnen
Sie das Geréat starten.

Wenn nicht, flllen Sie den Wassertank bis “max”,
schieben ihn wieder ein und starten dann das Gerét.

13



Automatische
Kalibrierung

Nach einem Umzug

14

Die Siedetemperatur von Wasser ist vom Luftdruck
abhéngig. Beim Kalibrieren wird das Geréat auf die
Druckverhaltnisse am Aufstellort eingestellt. Das
geschieht automatisch beim ersten Mal Dampfen mit
100 °C. Dabei entwickelt sich mehr Dampf als sonst.

Damit sich das Gerat wieder automatisch an den
neuen Aufstellort anpasst, stellen Sie das Geréat
zurlck auf die Werkseinstellungen

(siehe Kapitel: Grundeinstellungen).



Vor der ersten Benutzung

In diesem Kapitel lesen Sie,

= wie Sie nach dem elektrischen Anschluss lhres
Gerétes die Uhrzeit einstellen

= wie Sie die Sprache im Display andern

= wie Sie den Wasserhéartebereich andern

= wie Sie Ihr Gerét vor der ersten Benutzung reinigen

Ersteinstellungen
Nachdem lhr neues Gerat angeschlossen wurde,
erscheint “Uhrzeit” und “Sprache wahlen” im Display.
Stellen Sie die Uhrzeit und bei Bedarf die Sprache fur
das Display ein.

0:00 Uhrzeit einstellen

® Uhrzeit N Sprache wabhlen:
0:00 deutsch
Uhrzeit eipstellen und 1. Mit dem Drehwahler die aktuelle Uhrzeit einstellen.
Sprache andern 2. Mit Taste > zu “Sprache wéhlen” wechseln.

3. Mit dem Drehwéahler die gewlinschte Sprache
einstellen.

4. Taste ® driicken.

Sprache und Uhrzeit sind gespeichert. Die aktuelle
Uhrzeit wird angezeigt.

Wasserhartebereich Entkalken Sie Ihr Gerét in regelmaBigen Abstanden.
einstellen Nur so kénnen Sie Schaden vermeiden.

Ihr Gerat zeigt automatisch an, wenn es entkalkt
werden muss. Es ist auf Wasserhartebereich |l
voreingestellt. Andern Sie den Wert, wenn |hr Wasser
weicher oder hérter ist.

Wasserhérte priifen Sie kénnen die Wasserharte mit den beigelegten
Teststreifen prufen oder bei lnrem Wasserwerk
erfragen.

15



Enthartetes Wasser

Wasserhartebereich dndern

Reinigung

Geréat aufheizen

Zubehér vorreinigen

16

Nur wenn Sie ausschlieflich enthéd@tes Wasser
verwenden, entfallt das Entkalken. Andern Sie in
diesem Fall den Wasserhartebereich auf “enthartet”.

Den Wasserhartebereich kénnen Sie in den
Grundeinstellungen &ndern, wenn das Gerat
ausgeschaltet ist.

1. Taste i gedrlickt halten, bis im Display “Sprache
wahlen” erscheint.

2. Drehwahler drehen, bis “Wasserhartebereich”
erscheint.

3. Taste > drlcken.
Im Display ist “2-mittel” markiert.

4. Mit dem Drehwahler den Wasserhartebereich
andern. Mogliche Werte:

enthartet

1-weich |
2-mittel Il
3-hart 1]
4—sehr hart v

5. Taste i drucken, um die Grundeinstellungen zu
verlassen.

Die Anderung ist gespeichert.

Heizen Sie das leere Gerat vor der ersten Benutzung
einmal auf und reinigen Sie das Zubehdr.

1. Wassertank flllen und einschieben.
2. Taste off driicken, um das Gerat einzuschalten.

Nach ca. 4 Sekunden erscheint die Betriebsart
“HeiBluft”.

3. Drehwahler drehen, bis “Dampfen” erscheint.
4. Start-Taste drlcken.

Das Gerat heizt automatisch auf 100 °C auf und
schaltet nach 20 Minuten aus. Ein Signal ertont.

5. Stop-Taste driicken, um den Betrieb zu beenden.
Lassen Sie die Geratetlr einen Spalt breit gedffnet,
bis das Gerat abgekuhlt ist.

Reinigen Sie das Zubehdr vor der ersten Benutzung
grindlich mit Spullauge und einem Spdltuch.



Gerat bedienen

Gerat einschalten

Heizart wahlen

Temperatur wahlen

Dauer wahlen

Aktuelle Temperatur

In diesem Kapitel lesen Sie,

wie Sie das Gerét ein- und ausschalten

was Sie nach jedem Betrieb beachten sollten

. Taste off drlicken, um das Gerat einzuschalten.

Im Display erscheint fur 4 Sekunden das
Markenlogo. Dann wechselt die Anzeige
automatisch ins Menu “Heizarten”.

Sie kdnnen das Menl “Heizarten” auch direkt Uber
die Taste [] aufrufen.

© ©® N

Mit Drehwahler gewlnschte Heizart einstellen.

. Taste > drlicken.

Die Vorschlagstemperatur ist markiert.
Mit Drehwéhler gewUtnschte Temperatur
einstellen.

Taste (® driicken.

Im Display erscheint “Wecker”.

Mit Taste > zur Dauer wechseln.

Mit Drehwahler gewtnschte Dauer einstellen.
Taste ® drlicken.

Start-Taste drlicken, um das Gerat zu starten.

Das Geréat heizt. Bei der Betriebsart Dampfen lauft
die Dauer erst nach der Aufheizzeit ab.

Driicken Sie die Taste i. Die aktuelle Temperatur wird
fOr 10 Sekunden angezeigt.

Die Balken der Aufheizkontrolle neben der Uhrzeit
zeigen den Temperaturanstieg im Garraum an.

17



Temperatur andern

Geréat ausschalten

Dauer ist abgelaufen

Pause

Abbrechen

18

A

Sie kdnnen mit dem Drehwahler jederzeit die
Temperatur &ndern. Die Anderung wird automatisch
Ubernommen.

Verbrihungsgefahr!

Beim Offnen der Geratetir kann heiBer Dampf
entweichen. Offnen Sie die Geratetlr nach dem
Garvorgang nur vorsichtig.

Wenn Sie eine Dauer eingestellt haben, schaltet Ihr
Gerét automatisch aus. Ein Signal ertont. Taste ©
drlicken, um das Signal zu beenden.

Taste off driicken, um das Gerat auszuschalten.
GeratetUr vorsichtig 6ffnen.

Stop-Taste kurz driicken. Das Kuhlgeblase kann
weiterlaufen. Zum Starten Start-Taste drlcken.

Wenn Sie wahrend des Betriebes die Geratetlr
Offnen, wird der Betrieb unterbrochen. Zum Starten
Gerétetlr schlieBen und Start-Taste drlcken.

Wenn Sie die Grundeinstellung “Weiter nach Tr
schlieBen” auf “automatisch” gestellt haben, entfallt
das erneute Starten

(siehe Kapitel: Grundeinstellungen).

Stop-Taste lang drlicken, um den Betrieb
abzubrechen.

Taste of driicken, um das Gerat auszuschalten.
GeratetUr vorsichtig 6ffnen.

Das Kuhlgeblase kann weiterlaufen, wenn Sie die
GerétetUr 6ffnen.



Nach jedem Betrieb

Wassertank leeren

Garraum trocknen

Einstell-
empfehlungen

Gericht auswahlen

Leeren Sie den Wassertank. Trocknen Sie die
Dichtung im Tankdeckel und den Tankschacht im
Gerat gut ab.

Trocknen Sie den Wassertank nicht im heiBen
Garraum. Der Wassertank wird beschadigt.

Lassen Sie die Geratetlr einen Spalt breit gedffnet,
bis das Gerat abgekuhlt ist.

Verbrihungsgefahr!
Das Wasser in der Verdampferschale kann heil3 sein.
Lassen Sie es vor dem Auswischen abkihlen.

Wischen Sie den Garraum und die Verdampferschale
mit dem beiliegenden Reinigungsschwamm aus und
mit einem weichen Tuch gut trocken.

Entfernen Sie Schmutz im Garraum gleich nachdem
das Gerét abgekuhlt ist. Eingebrannte Reste lassen
sich spéter deutlich schwerer entfernen.

Wischen Sie Mobel oder Griffe trocken, falls sich dort
Kondenswasser gebildet hat.

Wenn Sie ein Gericht aus den Einstellempfehlungen
wahlen, sind die optimalen Einstellwerte bereits
vorgegeben.

Sie kdnnen unter vielen verschiedenen Kategorien
auswahlen. Sie finden von Kuchen, Brot, Geflligel,
Fleisch, Fisch und Wild bis hin zu Auflaufen und
Fertigprodukten eine groBe Anzahl an Speisen mit
unseren Einstellempfehlungen. Die Temperatur und
Dauer kénnen Sie veréandern. Die Betriebsart ist fest
eingestellt.

Uber mehrere Auswahlebenen kommen Sie zu den
einzelnen Gerichten. Probieren Sie es aus. Sehen Sie
sich die Vielfalt der Gerichte an.
1. Taste [] drlicken.
Betriebsart HeiBluft und 160 °C erscheinen im
Display.
2. Drehwahler nach links auf @) Einstellempfehlungen
drehen.

19



Dauer ist abgelaufen

Temperatur andern

Dauer andern

Informationen abfragen

20

3. Mit Taste > zur ersten Speisenkategorie wechseln
und mit dem Drehwaéhler die gewiinschte
Kategorie auswahlen.

Mit Taste > wechseln Sie in die ndchste Ebene. Mit
dem Drehwahler treffen Sie jeweils die nachste
Auswahl.

Zum Schluss erscheint die Einstellung fur das
ausgewahlte Gericht.

4. Start-Taste drlicken.

Der Betrieb startet. Die vorgeschlagene Dauer 1= lauft
sichtbar im Display ab.

Ein Signal ertdnt. Das Gerét heizt nicht mehr. Im
Display erscheint I-1 0:00. Taste ® drlicken, um das
Signal zu beenden.

Sie kénnen jederzeit mit dem Drehwahler die
Temperatur andern.

Taste ® driicken und mit Taste > zur Dauer
wechseln. Mit dem Drehwahler die Dauer andern.
Zeitfunktionen mit Taste ® schlieBen.

Taste i kurz driicken. Flr weitere Informationen
erneut Taste i drlcken.



Zeitfunktionen

Zeitfunktionen einstellen -
kurz erklart

Wecker einstellen

Weckerzeit andern

Die Zeitfunktionen rufen Sie mit Taste (© auf.
Folgende Funktionen sind mdglich:

Wenn das Gerat ausgeschaltet ist:
Wecker einstellen
Uhrzeit einstellen

Wenn das Gerét eingeschaltet ist:
Wecker einstellen
Dauer einstellen
Endezeit verschieben

. Taste ® driicken.

2. Mit Taste < oder > zur gewiinschten Funktion
wechseln.

3. Mit dem Drehwéhler Zeit oder Dauer einstellen.
4. Zeitfunktionen mit Taste ® schlieBen.

—r

Wie Sie jede einzelne Funktion einstellen, wird im
Anschluss ausflhrlich beschrieben.

Der Wecker lauft unabhangig vom Gerét. Sie kénnen
ihn wie einen Klichenwecker benutzen und jederzeit

einstellen.

1. Taste (© driicken.

2. Mit dem Drehwahler die Weckerzeit einstellen.

3. Zeitfunktionen mit Taste (® schlieBen.

Das Display wechselt in den vorherigen Zustand. Das

Symbol £ fir den Wecker und die ablaufende Zeit
werden angezeigt.

Taste (® driicken. Mit dem Drehwahler in den
nachsten Sekunden die Weckerzeit &ndern.
Zeitfunktionen mit Taste ® schlieBen.
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Nach Ablauf der
Weckerzeit

Weckerzeit |16schen

Dauer einstellen
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Ein Signal ertént. Im Display erscheint £ 0:00.
Taste ® drlicken, um das Signal zu beenden.

Taste (® driicken. Mit dem Drehwahler die Weckerzeit
zurlick auf 0:00 drehen. Zeitfunktionen mit Taste ®
schlieBen.

Wenn Sie die Dauer (Garzeit) fur Ihr Gericht einstellen,
wird der Betrieb automatisch nach dieser Zeit
beendet. Das Gerat heizt nicht mehr.

Bei Betriebsarten mit Dampf missen Sie immer eine
Dauer einstellen.

Beispiel im Bild: fir 45 Minuten bei 100 °C dampfen.

Voraussetzung:
Eine Betriebsart und Temperatur sind eingestellt.

1. Taste ® driicken.

10:15 Heizarten

< £\ Wecker > 1 Dauer
0:00 min:sec 20:00 min:sec

2. Mit Taste > oder < zur Dauer wechseln und mit
dem Drehwéhler die Dauer einstellen.

10:16 Heizarten

< £\ Wecker < 1 Dauer
0:00 min:sec 45:00 min:sec

3. Zeitfunktionen mit Taste ® schlieBen.

4. \Wenn der Betrieb noch nicht gestartet ist,
Start-Taste driicken.
Die Dauer 1= lauft sichtbar im Display ab.

Bei der Betriebsart Dampfen lauft die Dauer erst
nach der Aufheizzeit ab.



Dauer andern

Dauer ist abgelaufen

Dauer I6schen

Endezeit
verschieben

10:16 00000

Taste ® drlcken. Mit Taste > oder < zur Dauer
wechseln und mit dem Drehwahler die Dauer
verandern. Zeitfunktionen mit Taste ® schlieBen.

Ein Signal ertdnt. Das Gerat heizt nicht mehr. Im
Display erscheint die Dauer -1 0:00. Taste ©
driicken, um das Signal zu beenden.

Taste © driicken. Mit Taste > oder < zur Dauer
wechseln und die Dauer mit dem Drehwahler auf 0:00
stellen. Die Anzeige wechselt zur eingestellten
Betriebsart und Temperatur. Bei HeiBluft: Start-Taste
driicken, der Betrieb lauft ohne Dauer weiter.

Sie kdnnen die Zeit, zu der ihr Gericht fertig sein soll,
verschieben. Das Gerat startet automatisch und ist
zum gewUlnschten Zeitpunkt fertig.

Sie kénnen z. B. morgens |hr Gericht in den Garraum
geben und so einstellen, dass es mittags fertig ist.

Achten Sie darauf, dass Lebensmittel nicht zu lange
im Garraum stehen und verderben.

Bei einigen Programmen ist das Verschieben der
Endezeit nicht mdglich.

Die Aufheizzeit fUr den Betrieb mit Dampf muss zur
Dauer hinzugerechnet werden. Die eingestellte
Endezeit kann sich also um die Aufheizzeit
verschieben.

Beispiel im Bild: Es ist 9:30 Uhr, das Gericht dauert
45 Minuten, soll aber erst um 12:45 fertig sein.

Voraussetzung:
Der eingestellte Betrieb ist nicht gestartet. Eine Dauer
ist eingestellt. Die Zeitfunktionen (® sind gedffnet.
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Endezeit andern

Dauer ist abgelaufen

Endezeit I16schen
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9:30 Heizarten

1 Dauer
45:00 min:sec

1. Mit Taste > zur Endezeit wechseln.

9:30 Heizarten

1 Dauer
45:00 min:sec

2. Mit dem Drehwahler die Endezeit auf spater
verschieben.

3. Zeitfunktionen mit Taste ® schlieBen.
4 Mit Start-Taste bestétigen.

Die Einstellung ist Ubernommen. Das Geréat ist in
Warteposition. Im Display wird die Endezeit 1
angezeigt. Der Betrieb startet zum richtigen Zeitpunkt.
Die Dauer lauft sichtbar im Display ab.

Das ist méglich, solange das Geréat in Warteposition
ist. Taste © driicken. Mit Taste > oder < zur Endezeit
wechseln und mit dem Drehwahler die Endezeit
korrigieren. Zeitfunktionen mit Taste ® schlieBen.

Ein Signal ertént. Das Gerét heizt nicht mehr. Die
Dauer steht auf -1 0:00. Taste (® drlcken, um das
Signal zu beenden.

Das ist méglich, solange das Geréat in Warteposition

ist. Taste © driicken. Mit Taste > oder < zur Endezeit
wechseln. Den Drehwahler nach links drehen, bis die
Anzeige erlischt. Die eingestellte Dauer lauft sofort ab.



Uhrzeit einstellen

Nach einem Stromausfall

Uhrzeit andern

Uhranzeige é&ndern

Damit Sie die Uhrzeit einstellen oder verandern
kénnen, muss das Gerat ausgeschaltet sein.

Nach einem Stromausfall erscheint im Display
“Uhrzeit einstellen”.

1. Mit dem Drehwahler die aktuelle Uhrzeit einstellen.

Die eingestellte Sprache éndert sich nach einem
Stromausfall nicht.

2. Taste ® dricken.
Die Uhrzeit ist Ubernommen.

Beispiel: Uhrzeit andern von Sommer- auf Winterzeit.

1. Taste ® driicken.

2. Mit Taste > zur Uhrzeit ® wechseln und mit dem
Drehwahler die Uhrzeit verandern.

3. Zeitfunktionen mit Taste ® schlieBen.

Wenn das Gerat ausgeschaltet ist, erscheint im
Display die aktuelle Uhrzeit. Sie kbnnen diese Anzeige
andern oder ausschalten

(siehe Kapitel: Grundeinstellungen).
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Programmautomatik

In diesem Kapitel lesen Sie

= wie Sie ein Programmm aus der
Programmautomatik einstellen

= Hinweise und Tipps zu den Programmen

= welche Programme Sie einstellen kénnen
(Programmtabellen)

Mit der Programmautomatik kénnen Sie ganz einfach
Speisen zubereiten. Es gibt 16 Programmgruppen mit
insgesamt 70 Programmen.

Programm Beachten Sie die Hinweise zu den Programmen.
einstellen Wahlen Sie aus den Programmtabellen das passende
Programm.

Beispiel im Bild: Sie wollen 500 g frische
Hahnchenbrust dampfen.

= Programmgruppe “Geflligel”

= Programm “Hahnchenbrust, frisch, gedampft”

Programmgruppe wéhlen 12:35 Programme

Gemiise > Blumenkohl ddmpfen >

1. Taste [P] driicken.

Im Display erscheint die erste Programmgruppe
“Gemuse”.

2. Drehwahler drehen, bis die gewlnschte
Programmgruppe erscheint.
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Programm wéhlen

Gewicht eingeben

Garergebnis individuell
anpassen

11:30 Programme

Hahnchen,

Gefliigel frisch

3. Taste > driicken, um das erste Programm der
Programmgruppe zu markieren.

4. Drehwahler drehen, bis das gewinschte
Programm erscheint.

11:31 Programme

Hahnchenbrust,
frisch, gedampft

5. Taste > dricken, um das Vorschlagsgewicht zu
markieren.

6. Drehwahler drehen, um das Gewicht des Garguts
einzugeben.

7. Taste > drlcken.
Im Display erscheint die individuelle Anpassung

- Aaaaom +.

8. Drehwahler drehen, um das Garergebnis
anzupassen:

nach links: Garergebnis schwécher einstellen
nach rechts: Garergebnis starker einstellen

Sie kdnnen auch fUr alle Programme gleichzeitig das
Garergebnis dauerhaft anpassen
(siehe Kapitel: Grundeinstellungen).

9. Start-Taste driicken, um das Programm zu
starten.

Die Dauer des Programms lauft sichtbar im Display
ab. Es erscheint keine Aufheizkontrolle.
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Endezeit verschieben

Programmende

Programm abbrechen

Hinweise zu den
Programmen

Geschirr

Menge/Gewicht

Garzeit

28

Sie kénnen die Endezeit flr einige Programme
verschieben. Das Programm wird spéter gestartet und
endet zur gewlnschten Uhrzeit (siehe Kapitel:
Zeitfunktionen).

Ein Signal ertdont. Das Gerét schaltet aus.
Stop-Taste drlcken.

Verbrihungsgefahr!

Beim Offnen der Geratetir kann heiBer Dampf
entweichen. Offnen Sie die Geratetlr nach dem
Garvorgang nur vorsichtig.

Stop-Taste lang drlicken.

Alle Programme sind fur das Garen auf einer Ebene
ausgerichtet.

Das Garergebnis kann je nach GréBe und Qualitat der
Speisen variieren.

Verwenden Sie das vorgeschlagene Geschirr. Alle
Gerichte wurden damit erprobt. Wenn Sie anderes
Geschirr verwenden, kann sich das Garergebnis
andern.

Beim Garen im gelochten Garbehélter schieben Sie
zusatzlich den ungelochten Garbehélter in Héhe 1 ein.
Abtropfende Flussigkeit wird aufgefangen.

Geben Sie die Speisen maximal 4 cm hoch in das
Zubehor.

Die Programmautomatik bendtigt das Gewicht der
Speise. Geben Sie bei einzelnen Stlcken immer das
groBte Stickgewicht an. Das Gesamtgewicht muss
innerhalb des vorgegebenen Gewichtsbereiches
liegen.

Nach Programmstart wird die Garzeit angezeigt. Sie
kann sich wahrend der ersten 10 Minuten &ndern, da
die Aufheizzeit u.a. von der Temperatur des Garguts
und des Wassers abhangt.



Programmtabellen

In diesem Kapitel finden Sie alle Programmgruppen
und deren Programme. Beachten Sie die Hinweise,
bevor Sie Speisen mit einem Programm zubereiten.

Gemiise W(rzen Sie das GemUse erst nach dem Garen.
Programm Anmerkungen Geschirr/Zubehor Hohe
Blumenkohl dampfen / in Rdschen*  gleichgroBe Roschen gelochter Garbehalter 3
+ Backblech 1
Brokkolirdschen dampfen* gleichgroBe Rdschen gelochter Garbehélter 3
+ Backblech 1
Griine Bohnen dampfen* - gelochter Garbehalter 3
+ Backblech 1
Karotten in Scheiben dampfen* ca. 3 mm dicke gelochter Garbehélter 3
Scheiben + Backblech 1
Kohlrabi in Scheiben dédmpfen* ca. 3 mm dicke gelochter Garbehélter 3
Scheiben + Backblech 1
Rosenkohl dadmpfen* - gelochter Garbehélter 3
+ Backblech 1
Spargel ddmpfen / weiBer Spargel* - gelochter Garbehélter 3
+ Backblech 1
Spargel ddmpfen / griner Spargel* - gelochter Garbehélter 3
+ Backblech 1
Mischgemiise, gefroren, ddmpfen - gelochter Garbehélter 3
+ Backblech 1

*

Sie konnen die Endezeit flr dieses Programm verschieben
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Kartoffeln

Wirzen Sie die Kartoffeln erst nach dem Garen.

Programm Anmerkungen Geschirr/Zubehor Hohe
Salzkartoffeln* mittelgroB, geviertelt, gelochter Garbehalter 3
Stlickgewicht 30 - 40 g + Backblech 1
Pellkartoffeln* mittelgroB, @ 4 - 5 cm gelochter Garbehélter 3
+ Backblech 1

*

Sie konnen die Endezeit flr dieses Programm verschieben

Getreideprodukte

Wiegen Sie das Gargut ab und geben Sie im richtigen
Verhéltnis Wasser hinzu:

Reis 1:1,5

Couscous 1:1

Hirse 1:8

Tellerlinsen 1:2

Geben Sie das Gewicht ohne Flussigkeit an.

Ruhren Sie Getreideprodukte nach dem Garen um.
So wird das restliche Wasser schnell aufgesogen.

Risotto zubereiten

Geben Sie zum Risotto im Verhéltnis 1 : 2 Wasser
hinzu. Geben Sie als Gewicht die Gesamtmenge mit
Wasser an. Die Meldung “umrUhren” erscheint nach
ca. 15 Minuten. RUhren Sie den Risotto um und
driicken Sie die Start-Taste.

Programm

Anmerkungen Geschirr/Zubehor Hohe

Reis / Langkornreis

max. 0,75 kg ungelochter Garbehalter

Reis / Basmatireis

max. 0,75 kg ungelochter Garbehalter

Reis / Naturreis

max. 0,75 kg ungelochter Garbehalter

Couscous

max. 0,75 kg ungelochter Garbehalter

Hirse

max. 0,55 kg ungelochter Garbehalter

Risotto

max. 2 kg ungelochter Garbehalter

Tellerlinsen

NN NN NN N

max. 0,55 kg ungelochter Garbehalter

30



Auflauf

Programm Anmerkungen Geschirr/Zubehor Hohe
Auflauf, pikant, gegarte Zutaten* max. 4 cm hoch Rost + Auflaufform 2
Auflauf, suB* max. 4 cm hoch Rost + Auflaufform 2

*

Sie konnen die Endezeit flr dieses Programm verschieben

Geflugel Legen Sie Hahnchenbriste oder Hahnchenteile nicht
Ubereinander in das Geschirr.
Sie kdnnen die Hahnchenteile vorher marinieren.

Programm Anmerkungen Geschirr/Zubehor Hohe

Hahnchen, frisch Gesamtgewicht Rost + Backblech 2
0,7-15kg

Hahnchenteile, frisch Einzelgewicht Rost + Backblech 2
0,04 - 0,35 kg

Ente, frisch Gesamtgewicht Rost + Backblech 2
1-2kg

Hahnchenbrust, frisch, geddmpft Gesamtgewicht gelochter Garbehélter 3
0,2-1,5kg + Backblech 1

Rindfleisch Verwenden Sie fur Roastbeef am besten hohes
Roastbeef.

Programm Anmerkungen Geschirr/Zubehor Hohe

Schmorbraten, frisch* 1-1,5kg Backblech 2

Roastbeef, frisch, sanftgaren Gesamtgewicht Backblech 2

/ Roastbeef, medium** 1-2kg

Roastbeef, frisch, sanftgaren Gesamtgewicht Backblech 2

/ Roastbeef, englisch™* 1-2kg

*

Sie konnen die Endezeit flr dieses Programm verschieben
** Fleisch vorher kraftig anbraten
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Kalbfleisch

Programm Anmerkungen Geschirr/Zubehor Hohe
Braten, frisch 1-2kg Rost + Backblech 2

/ magerer Braten*

Braten, frisch 1-2kg Rost + Backblech 2

/ durchwachsener Braten*

Brust, gefllt* 1-2kg Rost + Backblech 2

*

Sie konnen die Endezeit flr dieses Programm verschieben

Schweinefleisch

Schneiden Sie die Schwarte vorher von der Mitte
nach auBBen hin ein.

Der Braten mit Kruste gelingt am besten mit einem
Fleischstick aus der Schulter.

Programm Anmerkungen Geschirr/Zubehor Hohe
Nackenbraten ohne Knochen, frisch* 1 -2kg Rost + Backblech 2
Braten mit Kruste, frisch* 0,8-2kg Rost + Backblech 2
Briihw(irste* - gelochter + 3
ungelochter Garbehdlter 1

*

Sie konnen die Endezeit flr dieses Programm verschieben

Lammfleisch

Programm Anmerkungen Geschirr/Zubehor Hohe
Keule, frisch / ohne Knochen, 1-2kg Rost + Backblech 2
durchgegart

Keule, frisch / ohne Knochen, 1-2kg Backblech 2

medium, sanftgaren*

*

Fleisch vorher kréftig anbraten
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Hackbraten

Programm Anmerkungen Geschirr/Zubehor Hohe
aus frischem Hackfleisch Gesamtgewicht Backblech 2
0,5-2kg

Fisch Fetten Sie beim Zubereiten von Fisch den gelochten
Garbehalter ein.
Legen Sie ganze Fische, Fischfilets oder
Fischstabchen nicht Ubereinander. Geben Sie das
Gewicht des schwersten Fisches an und wéahlen Sie
mdglichst gleich groBe Stlicke.
Programm Anmerkungen Geschirr/Zubehor Hohe
Frischer Fisch im Ganzen dédmpfen 0,3-2kg gelochter Garbehdlter 3
+ Backblech 1
Fischfilet ddmpfen max. 2,5 cm dick gelochter Garbehélter 3
/ Fischfilet, frisch + Backblech 1
Fischfilet ddmpfen max. 2,5 cm dick gelochter Garbehélter 3
/ Fisch, tiefgekihlt + Backblech 1
Miesmuscheln - gelochter Garbehdlter 3
+ Backblech 1
Panierte Tintenfischringe, gefroren 0,5-1,25kg Backblech + 2
Backpapier
Fischstdbchen 0,5-1kg Backblech + 2
Backpapier

33



Geback, Dessert

Hefezopf backen
Lassen Sie den Hefeteig bei 40 °C eine halbe Stunde
im Dampfbackofen gehen.

Frichtekompott zubereiten

Das Programm ist nur fir Stein- und Kernobst
geeignet. Wiegen Sie die Frichte ab, geben Sie ca. 75
der Menge an Wasser und nach Geschmack Zucker
mit GewUrzen zu.

Milchreis zubereiten

Wiegen Sie den Reis ab und geben Sie die 2,5-fache
Menge an Milch zu. Fillen Sie Reis und Milch max.
2,5 cm hoch in das Zubehér. Rihren Sie nach dem
Garen um. Die restliche Milch wird schnell
aufgesogen.

Joghurt herstellen

Erhitzen Sie die Milch auf dem Kochfeld auf 90 °C.
AnschlieBend auf 40 °C abkihlen lassen. Bei H-Milch
entfallt das Erhitzen.

Ruhren Sie pro 100 ml Milch ein bis zwei Teel6ffel
Naturjoghurt oder die entsprechende Menge
Joghurtferment unter die Milch. Fullen Sie die
Mischung in saubere Glaser und verschlieBen Sie
diese.

Nach der Zubereitung Glaser im Kihlschrank
abkuhlen lassen.

Programm Anmerkungen Geschirr/Zubehor Hohe
Hefezopf 0,6 -1,8kg Backblech + Backpapier 2
Rihrkuchen 0,8-2kg Gefettete Springform mit 2
Rohrboden @ 26 cm
+ Rost
Friichtekompott* - Backblech 2
Milchreis - Backblech 2
Joghurt in Glasern - Glaser 2

+ gelochter Garbehalter

* Sie kénnen die Endezeit fir dieses Programm verschieben
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Brot, Brotchen

Brot backen

Die Programme sind fUr freigeschobene Brote ohne
Backform. Der Teig sollte nicht zu weich sein.
Schneiden Sie den Brotteig vor dem Backen
mehrfach mit einem spitzen Messer ca. 1 cm tief ein.

Brotteig gehenlassen und backen

Die Meldung “Brot einschneiden” erscheint nach ca.
20 Minuten. Schneiden Sie den Teig ein und driicken
Sie die Start-Taste.

Frische Brétchen backen
Die Broétchen sollten alle gleich schwer sein. Geben
Sie das Gewicht eines einzelnen Brétchens an.

Programm Anmerkungen Geschirr/Zubehor Hohe
Mischbrot / backen™ 0,6 -2kg Backblech + Backpapier 2
Mischbrot / gehenlassen und backen Meldung beachten Backblech + Backpapier 2
Roggenbrot / backen* 0,6 -2kg Backblech + Backpapier 2
Roggenbrot / gehenlassen und backen  Meldung beachten Backblech + Backpapier 2
WeiBbrot / backen™ 0,4-2kg Backblech + Backpapier 2
WeiBbrot / gehenlassen und backen Meldung beachten Backblech + Backpapier 2
Brétchen / frische Brotchen backen™ Einzelgewicht Backblech + Backpapier 2
0,05-0,1kg
Brétchen / gefrorene Brétchen backen  Gesamtgewicht Backblech + Backpapier 2
0,2-1kg

*

Sie konnen die Endezeit flr dieses Programm verschieben

Regenerieren

Programm Anmerkungen Geschirr/Zubehor Hohe
1 Portion* - Rost 2

2 Portionen* - Rost 2
Beilagen, gegart* - Backblech 2

*

Sie konnen die Endezeit flr dieses Programm verschieben
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Programm Anmerkungen Geschirr/Zubehor Hohe
Gemiise, gegart* - Backblech 2
Pizza, gebacken / Pizza dinner Boden* - Rost + Backblech 3
Pizza, gebacken / Pizza dicker Boden* - Rost + Backblech 3

*

Sie konnen die Endezeit fiir dieses

Programm verschieben

Auftauen
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Frieren Sie die Lebensmittel mdglichst flach und
portionsgerecht bei -18 °C ein. Frieren Sie keine zu
groBen Mengen ein. Aufgetautes ist nicht mehr so
haltbar und verdirbt schneller als frische Ware.

Die Speise im Gefrierbeutel, auf dem Teller oder im
gelochten Garbehélter auftauen. Darunter immer das
Backblech einschieben. So bleiben die Lebensmittel
nicht im Auftauwasser liegen und der Garraum bleibt
sauber.

Alle Auftauprogramme beziehen sich auf rohe
Lebensmittel.

Wenn nétig, die Speise zwischendurch zerteilen bzw.
bereits aufgetaute Stlicke aus dem Gerét nehmen.

Lebensmittel nach dem Auftauen noch 5 - 15 Minuten
zum Temperaturausgleich stehen lassen.

Gesundheitsrisiko!

Beim Auftauen von tierischen Lebensmitteln missen
Sie unbedingt die Auftaufliissigkeit entfernen. Sie darf
nie mit anderen Lebensmitteln in Kontakt kommen.
Keime konnten Ubertragen werden.

Betreiben Sie den Dampfbackofen nach dem
Auftauen fUr 15 Minuten mit HeiBluft bei 180 °C.

Fischfilet auftauen
Legen Sie die Fischfilets nie Ubereinander.

Ganzes Gefliigel auftauen

Entfernen Sie vor dem Auftauen die Verpackung.
Lassen Sie das Geflligel nach dem Auftauen noch
stehen. Bei groBem Gefllgel (z.B. Babypute) kdnnen
Sie nach ca. 30 Minuten Standzeit die Innereien
entnehmen.



Fleisch auftauen
Mit diesem Programm kdnnen Sie einzelne
Bratenstlicke auftauen.

Obst nur antauen
Wollen Sie Obst nur antauen, passen Sie das
Garergebnis individuell an.

Programm Anmerkungen Geschirr/Zubehor Hohe
Fisch / Fisch im Ganzen max. 3 cm dick gelochter Garbehalter 3
+ Backblech 1
Fisch / Fischfilet max. 2,5 cm dick gelochter Garbehalter 3
+ Backblech 1
Gefliigel im Ganzen max. 1,5 kg gelochter Garbehélter 3
+ Backblech 1
Fleisch max. Stiickgewicht gelochter Garbehalter 3
1,5 kg + Backblech 1
Beerenobst - gelochter Garbehalter 3
+ Backblech 1
Spezielles Flaschchen desinfizieren

Saubern Sie die Flaschchen immer direkt nach dem
Trinken mit einer FlaschenbUrste. AnschlieBend in der
Spulmaschine reinigen.

Stellen Sie die Flaschchen so in den gelochten
Garbehalter, dass sie sich nicht berthren.

Trocknen Sie die Flaschchen nach dem Desinfizieren
mit einem sauberen Tuch. Der Vorgang entspricht
dem herkdmmlichen Auskochen.

Einkochen
Das Programm eignet sich fur Stein- und Kernobst
sowie fir Gemuse (auBer Bohnen).

KUrbis vor dem Einkochen blanchieren.

Das Programm ist auf 1 Liter-Glaser ausgelegt. Fur
gréBere oder kleinere Glaser missen Sie das
Garergebnis individuell anpassen.
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Offnen Sie nach Programmende die Geratetiir, um ein
Nachgaren zu verhindern. Lassen Sie die Glaser noch
einige Minuten im Garraum abkuUhlen.

Das Programm ist fiir festes Obst ausgerichtet. Wenn
das verwendete Obst nicht mehr ganz hart ist, passen
Sie das Garergebnis individuell an.

Eier garen

Stechen Sie die Eier vor dem Garen ein. Legen Sie die
Eier nicht Ubereinander. GréBe M entspricht einem
Stiickgewicht von ca. 50 g.

Programm Anmerkungen Geschirr/Zubehor Hohe
Flaschchen desinfizieren* - gelochter Behélter 2
Einkochen in 1 Liter-Gléser gelochter Behélter 3
+ Backblech 1
Eier / hartgekochte Eier* Eier GroBe M, gelochter Behélter 3
max. 1,8 kg + Backblech 1
Eier / weichgekochte Eier Eier GroBe M gelochter Behélter 3
max. 1 kg + Backblech 1

*

Sie konnen die Endezeit flr dieses Programm verschieben
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Memory

Einstellungenin
Memory speichern

Eine andere Einstellung
speichern

Memory starten

Einstellung dndern

Memory gibt Ihnen die Méglichkeit ein eigenes
Programm abzuspeichern und mit einem Tastendruck
wieder aufzurufen.

Sinnvoll ist Memory fir Gerichte, die Sie besonders
haufig zubereiten.

1. Den gewunschten Betrieb einstellen. Nicht starten.
2. Taste M) gedrlickt halten, bis “Memory
gespeichert” im Display erscheint.

Die Einstellung ist gespeichert und kann jederzeit
gestartet werden.

Neu einstellen und mit Taste M speichern. Die alte
Einstellung wird Uberschrieben.

Die gespeicherte Einstellung kdnnen Sie jederzeit
starten.

1. Taste M) kurz driicken.
2. Start-Taste dricken.

Die Memory-Einstellung startet.

Sie kénnen die Einstellung jederzeit &ndern. Wenn Sie
das nachste Mal Memory starten, erscheint wieder die
urspringlich gespeicherte Einstellung.
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Kindersicherung

Kindersicherung aktivieren

Kindersicherung
deaktivieren

Hinweis
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Damit Kinder das Gerét nicht versehentlich
einschalten oder einen ablaufenden Betrieb
verandern, hat es eine Kindersicherung.

Taste =—o ca. 4 Sekunden gedrickt halten, bis das
Symbol =0 erscheint.

Das Bedienfeld ist gesperrt.

Taste —o gedrUckt halten, bis das Symbol —o
erlischt. Sie kdnnen wieder einstellen.

Sie kdnnen trotz aktiver Kindersicherung

das Geréat ausschalten,

das Signal mit Taste ® ausschalten,

den Betrieb mit der Stop-Taste anhalten und
den Wecker einstellen.



Grundeinstellungen

Ihr Gerat hat verschiedene Grundeinstellungen, die
werkseitig voreingestellt sind. Sie kénnen jedoch
diese Grundeinstellungen nach Bedarf andern.

Wenn Sie alle Anderungen riickgangig machen
wollen, kénnen Sie die Werkseinstellung
wiederherstellen.

Das Gerat muss ausgeschaltet sein.

15:00 Grundeinstellung

Sprache wabhlen:

1. Taste i ca 4 Sekunden gedrUckt halten, bis im
Display “Sprache wahlen” erscheint.

15:00 Grundeinstellung

Signalton Dauer: > mittel

2. Drehwahler drehen, bis die gewlnschte
Einstellung erscheint.

15:01 Grundeinstellung

Signalton Dauer:

3. Taste > driicken, um den Wert zu markieren.

4. Drehwahler drehen, bis der gewinschte Wert
erscheint.

5. Taste i ca 4 Sekunden gedrickt halten, um die
Grundeinstellungen zu verlassen.

Die Anderung ist gespeichert.
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Folgende Grundeinstellungen kénnen Sie andern:

Grundeinstellung

Funktion

Mdgliche Einstellungen

Sprache wahlen

Sprache im Display andern

30 verschiedenen Sprachen

Signalton Dauer Lange des Signaltons bei Betriebsende kurz
ginstellen mittel
lang
Tastenton Signalton beim Driicken einer Taste ein- aus
oder ausschalten an
Display-Helligkeit Display-Helligkeit dndern Tag
mittel
Nacht
Kontrast Display-Kontrast dndern 7 Stufen
- Aaaa0m +
Uhranzeige Uhr bei ausgeschaltetem Gerédt anzeigen aus
analog 1
analog 2
analog 3
digital
Weiter nach Tir schlieBen Erneutes Starten nach dem Offnen der aus
Gerétetir entfallt automatisch
Individuell anpassen Garergebnisse bei Programmen generell 7 Stufen
starker oder schwacher stellen -dJaoagauomg +
Anzeige Markenlogo Anzeige des Markenlogos beim Einschalten an
des Gerdtes ein- oder ausschalten aus
Wasserhdrtebereich Wasserhdrtebereich fiir Entkalkungsanzeige enthartet
ginstellen 1-weich
2-mittel
3-hart
4-sehr hart
Aufheizsignal Dédmpfen Zeigt das Ende der Aufheiz- aus
phase bei Betriebsarten mit Dampf an an

Werkseinstellungen
wiederherstellen

Geréat auf Werkseinstellung zuriicksetzen:

— alle Anderungen in den
Grundeinstellungen werden geldscht

— Memory wird geldscht

— Automatische Kalibrierung wird neu
durchgeflihrt

nicht zuriicksetzen
zurlicksetzen

42



Automatische Abschaltung

Wenn Sie die Einstellungen an lhrem Gerét mehrere
Stunden nicht verandert haben, wird die
automatische Abschaltung aktiv. Der Text
“automatische Abschaltung” erscheint im Display.
Driicken Sie eine beliebige Taste, um die
automatische Abschaltung zu deaktivieren. Sie
kdnnen jetzt neu einstellen.

Pflege und Reinigung

In diesem Kapitel erhalten Sie Informationen Gber
Pflege und Reinigung Ihres Geréates
Reinigungsmittel und -hilfen
die Betriebsart Reinigen
die Betriebsart Entkalken

/\ Kurzschlussgefahr!
Verwenden Sie keinen Hochdruckreiniger oder
Dampfstrahler zum Reinigen lhres Geréates.

Achtung!
Oberflachenschéaden! Verwenden Sie

keine scharfen oder scheuernden
Reinigungsmittel,

keine Backofenreiniger,

keine atzenden, chlorhaltigen oder aggressiven
Reiniger,

keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel.

Wenn so ein Mittel auf die Vorderfront gelangt,
wischen Sie es sofort mit Wasser ab.

Entfernen Sie Schmutz im Garraum gleich nachdem
das Gerét abgekuhlt ist. Eingebrannte Reste lassen
sich spéter deutlich schwerer entfernen.
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Reinigungsschwamm

Microfasertuch
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Verwenden Sie bei gréBeren Verschmutzungen die
Reinigungshilfe (siehe Kapitel: Reinigungshilfe).

Salze sind sehr aggressiv und kénnen Roststellen
verursachen. Entfernen Sie Reste von scharfen Sof3en
(Ketchup, Senf) oder gesalzenen Speisen gleich nach
dem Abklhlen aus dem Garraum.

Der beiliegende Reinigungsschwamm ist sehr
saugféhig. Verwenden Sie den Reinigungsschwamm
nur zum Reinigen des Garraums und zum Entfernen
des Restwassers aus der Verdampferschale.

Waschen Sie den Reinigungsschwamm vor der
ersten Verwendung griindlich aus. Sie kénnen den
Reinigungsschwamm in der Waschmaschine
(Kochwésche) mitwaschen.

Das Microfasertuch mit Wabenstruktur ist besonders
geeignet fur die Reinigung von empfindlichen
Oberflachen wie Glas, Glaskeramik, Edelstahl oder
Aluminium (Artikel-Nr. 460 770, auch online im eShop
erhaltlich). Es entfernt in einem Arbeitsgang wassrigen
und fetthaltigen Schmutz.



Reinigungsmittel

Gerat auBen
mit Alufront

mit Edelstahlfront

Splillauge - mit einem weichen Tuch nachtrocknen

Mildes Fenster-Reinigungsmittel - mit einem weichen
Fenstertuch oder einem fusselfreien Microfasertuch waagerecht
und ohne Druck iber die Fldchen wischen

Splillauge - mit einem weichen Tuch nachtrocknen. Kalk-, Fett-,
Stérke- und EiweiBflecken immer sofort entfernen

Beim Kundendienst oder im Fachhandel sind spezielle
Edelstahlreiniger erhaltlich

Garraum innen

Verdampferschale

HeiBe Spillauge oder Essigwasser

Den beiliegenden Reinigungsschwamm oder eine weiche
Spllbirste verwenden. Keine Stahl- oder Scheuerschwdmme
benutzen! Der Garraum kann rosten.

Bei starken Verschmutzungen verwenden Sie ausschlieBlich das
vom Kundendienst empfohlene Backofen-Grillreiniger-Gel
(Artikel-Nr. 463582, auch online im eShop erhdltlich). Beachten
Sie die Angaben des Herstellers. Andere Backofenreiniger
kénnen Schaden am Gerat verursachen.

Garraumlampe und Dichtungen an T(r, Lampe und
Verdampferschale dirfen nicht mit dem Gel in Kontakt
kommen. Maximal 12 Stunden einwirken lassen und Gerét in
dieser Zeit nicht einschalten. AnschlieBend Garraum griindlich
mit Wasser (z.B. mit einer Sprilhflasche) ausspiilen, um alle
Reste des Gels zu entfernen.

HeiBe Spiillauge oder Essigwasser

Dichtung auBen am Garraum

HeiBe Spiillauge

Wassertank
Tankschacht
Dichtung im Deckel

Splllauge, nicht im Geschirrspiiler reinigen!

Nach jedem Betrieb trockenreiben

Nach jedem Betrieb gut trocknen

Gestelle mit heiBer Splllauge oder im Geschirrspiler
Tiirscheiben Glasreiniger
Zubehor In heiBer Spillauge einweichen. Mit einer Blrste oder einem

Spulschwamm sdubern oder im Geschirrspiler reinigen

Bei Verfarbungen durch stérkehaltige Lebensmittel (z.B. Reis)
mit Essigwasser reinigen
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Reinigungshilfe

Vorbereitung

Reinigungshilfe starten

1. Spiilen

2. Spiilen

46

Die Reinigungshilfe 16st Verschmutzungen im
Garraum mit Hilfe von Dampf. Sie lassen sich
anschlieBend leicht entfernen.

Die Reinigungshilfe dauert ca. 30 Minuten.

Hinweis:

Der Geratebetrieb wird blockiert, wenn die
Reinigungshilfe abgebrochen wird. Erst nach dem 1.

und 2. Spulen kann das Gerat wieder benutzt werden,
damit kein Spulmittel im Gerat zurlickbleibt.

Lassen Sie den Garraum abkUhlen und nehmen Sie
das Zubehér heraus. Saubern Sie die
Verdampferschale mit dem beiliegenden
Reinigungsschwamm.

Flllen Sie den Wassertank bis “max” mit Wasser.
Geben Sie einen Tropfen Spulmittel in die
Verdampferschale am Garraumboden.
1. Taste clean drlcken.

Im Display erscheint “Reinigen”.

2. Start-Taste dricken.

Die Reinigungshilfe 1auft ab. Die Lampe im
Garraum bleibt ausgeschaltet.

Nach ca. 30 Minuten ertdnt ein Signal. Im Display
erscheint “Schale leeren und Gerat auswischen”.

1. Gestelle aus dem Garraum nehmen und reinigen
(siehe Kapitel: Gestelle aushangen).

2. Angeldsten Schmutz im Garraum und in der
Verdampferschale mit einer weichen Spllblrste
und dem Reinigungsschwamm auswischen.

3. Wassertank ggf. mit Wasser fullen und wieder
einschieben.

4. Start-Taste dricken.
Das Gerat spult. Im Display erscheint “1. Spilen”.

Nach kurzer Zeit erscheint “Schale leeren”.

1. Reinigungsschwamm grindlich auswaschen.

2. Restwasser mit dem Reinigungsschwamm aus der
Verdampferschale entfernen.



Restwasser entfernen

Reinigungshilfe abbrechen

Entkalken

Entkalker

3. Start-Taste dricken.
Das Gerat spult. Im Display erscheint “2. Spilen”.

Nach dem zweiten Splilen erscheint “Schale leeren”.

4. Stop-Taste driicken.

Entfernen Sie mit dem Reinigungsschwamm das
Restwasser aus der Verdampferschale. Garraum mit
dem Reinigungsschwamm auswischen und mit
einem weichen Tuch nachtrocknen.

1. Stop-Taste lang dricken.
Die Reinigungshilfe bricht ab.
Damit kein Spulmittel im Geréat zurlckbleibt, missen
Sie nach einem Abbruch 2x spulen.
2. Start-Taste driicken.
Im Display erscheint “Schale leeren und Gerat
auswischen”.

Gehen Sie nun wie im Abschnitt “1. Spulen”
beschrieben vor.

Damit Ihr Gerat funktionsféhig bleibt, missen Sie es in
bestimmten Abstanden entkalken. Die Anzeige “Gerat
entkalken” erinnert Sie daran.

Die Entkalkung dauert ca. 30 Minuten.

Nur wenn Sie ausschlieBlich enthartetes Wasser
verwenden, entfallt das Entkalken.

Hinweis:

Der Geratebetrieb wird blockiert, wenn die Entkalkung
abgebrochen wird. Erst nach dem 1. und 2. Spulen
kann das Gerat wieder benutzt werden, damit keine
Entkalkerldsung im Geréat zurlckbleibt.

Verwenden Sie zum Entkalken ausschliefllich den
vom Kundendienst empfohlenen flissigen Entkalker
(Artikel-Nr. 311138, auch online im eShop erhaltlich).
Andere Entkalkungsmittel kdnnen Schaden am Gerét
verursachen.
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1. 300 ml Wasser und 60 ml flussigen Entkalker zu
einer Entkalkerldsung mischen.

2. Wassertank leeren und mit der Entkalkerlésung
fullen.
Achtung!

Bringen Sie die Entkalkerldsung nicht auf das
Bedienfeld oder andere empfindliche Oberflachen.
Wenn es doch passiert, entfernen Sie die Lésung
sofort mit Wasser.

Entkalken starten Der Garraum muss vollstandig abgekuhlt sein.

1. Taste clean drlcken.
Im Display erscheint “Reinigen”.

2. Drehwahler drehen, bis “Entkalken” erscheint.
3. Start-Taste driicken.

Die Entkalkung lauft ab. Die Lampe im Garraum
bleibt ausgeschaltet.

1. Spiilen Nach ca. 30 Minuten ertdnt ein Signal. Im Display
erscheint “Schale leeren und Wassertank neu flllen”.

1. Den Entkalker mit dem beiliegenden
Reinigungsschwamm aus der Verdampferschale
entfernen.

2. Wassertank grindlich ausspulen, mit Wasser
flllen und wieder einschieben.

3. Start-Taste dricken.
Das Gerat spult. Im Display erscheint “1. Spilen”.

2. Spiilen Nach kurzer Zeit erscheint “Schale leeren”.

1. Reinigungsschwamm grindlich auswaschen.

2. Restwasser mit dem Reinigungsschwamm aus der
Verdampferschale entfernen.

3. Start-Taste dricken.
Das Gerat spult. Im Display erscheint “2. Spilen”.

Nach dem zweiten Splilen erscheint “Schale leeren”.

4. Stop-Taste driicken.
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Restwasser entfernen

Entkalken abbrechen

Nur Verdampferschale
entkalken

Entfernen Sie mit dem Reinigungsschwamm das
Restwasser aus der Verdampferschale. Garraum mit
dem Reinigungsschwamm auswischen und mit
einem weichen Tuch nachtrocknen.

1. Stop-Taste lang dricken.
Die Entkalkung bricht ab.
Damit keine Entkalkerldsung im Gerat zurtickbleibt,
mussen Sie nach einem Abbruch 2x splen.
2. Start-Taste driicken.
Im Display erscheint “Schale leeren und
Wassertank neu fullen”.

Gehen Sie nun wie im Abschnitt “1. Spulen”
beschrieben vor.

Wenn Sie nicht das ganze Gerét, sondern nur die
Verdampferschale im Garraum entkalken mochten,
kdnnen Sie ebenfalls die Betriebsart Entkalken
verwenden.

Einziger Unterschied:
1. 100 ml Wasser und 20 ml fliissigen Entkalker zu
einer Entkalkerldsung mischen.

2. Verdampferschale komplett mit Entkalkerlésung
fullen.

3. Wassertank nur mit Wasser fUllen.
4. Betriebsart Entkalken wie beschrieben starten.

Sie kénnen die Verdampferschale auch ohne
Betriebsart manuell entkalken.
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Gerétetir aus- und Zur leichteren Reinigung kénnen Sie die Geratetur
einhéngen aushangen.
/\ Verletzungsgefahr!
Die Scharniere der Geratetlr kénnen mit groBer
Kraft zurlickklappen. Drehen Sie die beiden

Arretierungen zum Ein- und Aushangen der
Geratetlr immer bis zum Anschlag.

Wurde die Geratetlir ausgehangt, ohne beide
Arretierungen bis zum Anschlag zu drehen, kann
das Scharnier zurtckklappen. Greifen Sie nicht ins
Scharnier. Rufen Sie den Kundendienst.

AR
\/

N

1. GeratetUr ganz 6ffnen.
2. Die beiden Sperrhebel links und rechts umlegen.

3. Geratetlr schrag stellen.
Mit beiden Handen links und rechts oben anfas-
sen. Die Geréatetlr noch etwas weiter schlieBen
und herausziehen.

Gerétetlr einbauen Die Gerétetlr nach der Reinigung wieder einbauen.

&f‘

f

¥
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Gestelle reinigen

Gestelle einhdngen

1. Die Turscharniere gerade in die Offnungen links
und rechts am Garraum einsetzen. Die Kerbe am
Scharnier muss auf beiden Seiten einrasten.

2. Geratetlr ganz 6ffnen und die Sperrhebel nach
oben klappen.

3. Gerétetlr schlieBen.

Die Gestelle kbnnen Sie zum Reinigen
herausnehmen.

= |

Dazu Gestell nach vorn ziehen und aushangen.

Reinigen Sie die Gestelle mit Spulmittel und
Spulschwamm oder mit einer Blrste. Sie kbnnen die
Gestelle auch im Geschirrspuler mitreinigen.

Gestell hinten und vorn einhdngen und nach hinten
schieben, bis es einrastet.

Die Gestelle passen jeweils nur auf einer Seite.
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Tirscheiben
reinigen

Tilrscheiben einbauen
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Sie kdnnen die innere Turscheibe an der Geratetlr zur
besseren Reinigung abnehmen.

Achtung!

Benutzen Sie das Gerat erst wieder, wenn Turscheibe
und Geratetlr ordnungsgemal eingebaut sind.

1. Geréatetlr ausbauen und mit dem Griff nach unten
auf ein Tuch legen.

2. Abdeckung oben an der Geratetlr abschrauben.
Dazu die Schrauben links und rechts I6sen. (Bild A)

3. Turscheibe herausziehen. (Bild B)

Reinigen Sie die Turscheiben mit Glasreiniger und
einem weichen Tuch.

1. Die TUrscheibe wieder einschieben.
Darauf achten, dass die glatte Flache auBen und
die bedruckte Flache innen ist.

2. Abdeckung aufsetzen und anschrauben.
3. Geratetlr wieder einbauen.



Eine Stérung, was tun?

Tritt eine Stdrung auf, so liegt es oft nur an einer Klei-
nigkeit. Achten Sie auf die folgenden Hinweise, bevor
Sie den Kundendienst rufen.

Reparaturen dirfen Sie nur von geschulten
Kundendienst-Technikern durchflihren lassen. Wird
Ihr Gerat unsachgeman repariert, kbnnen flr Sie
erhebliche Gefahren entstehen.

Stdrung

Mdgliche Ursache

Hinweise/Abhilfe

Gerét funktioniert nicht

Stecker ist nicht eingesteckt

Gerat am Stromnetz anschlieBen.

Stromausfall

Priifen, ob andere Kiichengeréte
funktionieren

Sicherung defekt

Im Sicherungskasten priifen, ob
die Sicherung fiir das Gerét in
Ordnung ist

Fehlbedienung

Sicherung fiir das Gerat im
Sicherungskasten ausschalten und
nach ca. 10 Sekunden wieder
ginschalten

Gerat lasst sich nicht starten

Gerétet(r ist nicht ganz
geschlossen

Gerétetlr schlieBen

Gerdt lasst sich nicht starten, im
Display erscheint “Reinigen”
oder “Entkalken”

Reinigungshilfe bzw. Entkalken
wurde abgebrochen

Geréat 2x spilen (s. Kapitel
Reinigungshilfe abbrechen bzw.
Entkalken abbrechen)

Im Display erscheint “Uhrzeit”

Stromausfall

Uhrzeit neu einstellen
(s. Kapitel Zeitfunktionen)

Gerét ist nicht in Betrieh. Im
Display steht eine Dauer

Drehwahler wurde
versehentlich betatigt

Stop-Taste drlicken

Nach dem Einstellen wurde die
Start-Taste nicht gedriickt

Start-Taste driicken oder die
Einstellung mit Stop-Taste 18schen

Im Display erscheint
“automatische Abschaltung”

Die automatische Abschaltung
ist aktiv

Beliebige Taste driicken
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Stdrung

Mdgliche Ursache

Hinweise/Abhilfe

“Wassertank filllen” erscheint,
obwohl der Wassertank voll ist

Wassertank ist nicht richtig
eingeschoben

Wassertank einschieben, bis er
einrastet

Erkennungssystem funktioniert
nicht

Kundendienst rufen

“Wassertank filllen” erscheint,
obwohl der Wassertank noch
nicht leer ist bzw. Wassertank ist
leer, aber “Wassertank fillen”
erscheint nicht

Wassertank ist verschmutzt.
Die beweglichen
Wasserstandsmelder sind
verklemmt

Wassertank schiitteln und
reinigen. Lassen sich die Teile
nicht I6sen, neuen Wassertank
beim Kundendienst besorgen

Wassertank entleert sich ohne
erkennbaren Grund.
Verdampferschale l4uft (iber

Wassertank wurde nicht richtig
geschlossen

Deckel schlieBen, bis er merklich
einrastet

Dichtung im Tankdeckel ist
verschmutzt

Dichtung reinigen

Dichtung im Tankdeckel ist
defekt

Neuen Wassertank beim
Kundendienst besorgen

Verdampferschale ist
leergekocht, obwonhl der
Wassertank voll ist

Wassertank ist nicht richtig
eingeschoben

Wassertank bis zur Rastung
ginschieben

Zuleitung ist verstopft

Gerét entkalken. Prifen, ob der
Wasserhdrtebereich richtig
eingestellt ist

Im Display erscheint “Tank
leeren/Reinigen?”

Gerat wurde mind. 2 Tage
lang nicht benutzt und der
Wassertank ist voll

Wassertank leeren und reinigen.
Wassertank nach dem Garen
immer leeren

Beim Garen gibt es ein
“Plopp”-Gerdusch

Kalt/Warm-Effekt bei
Tiefkiihlkost, bedingt durch
den Wasserdampf

Das ist normal

Beim Dampfen entsteht extrem
viel Dampf

Geréat wird automatisch
kalibriert

Das ist normal

Beim Dampfen entsteht
wiederholt extrem viel Dampf

Gerat kann sich bei zu kurzen
Garzeiten nicht automatisch
kalibrieren

Gerét auf Werkseinstellung
zuriicksetzten (s. Kapitel
Grundeinstellungen). Dann fir
20 Minuten bei 100 °C Dampfen
starten

Beim Garen entweicht Dampf
aus den Liftungsschlitzen

Das ist normal

Geréat dampft nicht mehr richtig

Das Gerdt ist verkalkt

Entkalkungsprogramm starten
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Stdrung

Mdgliche Ursache

Hinweise/Abhilfe

Im Display erscheint eine
Fehlermeldung “E...”

Technischer Defekt

Taste ® driicken, um
Fehlermeldung zu léschen,
ggf. Uhrzeit neu einstellen.
Erscheint die Fehlermeldung
erneut, Kundendienst rufen

Im Display erscheint die
Fehlermeldung “E011”

Eine Taste wurde zu lange
gedrtickt oder hat sich
verklemmt

Taste ® driicken, um
Fehlermeldung zu Idschen.

Alle Tasten einzeln driicken und
priifen, ob sie sauber sind

Gerét heizt nicht mehr. Im
Display erscheint “Demo”

Tastenkombination wurde
betatigt

Stromzufuhr unterbrechen und
nach 10 Sekunden wieder
herstellen. Innerhalb 2 Minuten
Taste —o 4 Sekunden lang
driicken
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Garraumlampe
wechseln

Glasabdeckung oder
Dichtungen auswechseln
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Temperaturbestandige Halogenlampen 230V/25 W
mit Dichtungen erhalten Sie beim Kundendienst.
Geben Sie bitte die E-Nummer und die FD-Nummer
lhres Gerates an.

Verbrennungsgefahr!
Lassen Sie Garraum und Garraumlampe abkUhlen,
bevor Sie die Garraumlampe wechseln.

Nehmen Sie die Halogenlampe immer mit einem
trockenen Tuch aus der Verpackung, sonst verkirzt
sich die Lebensdauer der Lampe.

1. Sicherung im Sicherungskasten ausschalten oder
Netzstecker ziehen.
2. Die Abdeckung nach links herausdrehen.

3. Die Lampe herausziehen und durch den gleichen
Lampentyp ersetzen.

4. Die neuen Dichtungen und den Klemmring in der
richtigen Reihenfolge auf die Glasabdeckung
schieben.

00000

5. Die Glasabdeckung mit den Dichtungen wieder
einschrauben.

6. Gerét ans Stromnetz anschlieBen und die Uhrzeit
neu einstellen.

Das Gerét nie ohne Glasabdeckung und ohne
Dichtungen betreiben.

Eine beschéadigte Glasabdeckung bzw. beschadigte
Dichtungen missen Sie auswechseln. Geben Sie
beim Kundendienst bitte die E-Nummer und die
FD-Nummer lhres Gerétes an.



Turdichtung
austauschen

Ist die TUrdichtung auBen am Garraum defekt, muss
sie ausgetauscht werden. Ersatzdichtungen fur Ihr
Gerat erhalten Sie beim Kundendienst. Geben Sie
bitte die E-Nummer und die FD-Nummer lhres
Gerétes an.

(7 R —=
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1. GeratetUr 6ffnen.
2. Die alte Turdichtung abziehen.

3. Die neue Turdichtung an einer Stelle einschieben
und ringsherum einziehen. Die StoBstelle muss
seitlich sein.

4. Den Sitz der TUrdichtung vor allem in den Ecken
noch einmal Uberprtfen.
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Kundendienst

E-Nummer und
FD-Nummer
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Muss |hr Gerat repariert werden, ist unser Kunden-
dienst fUr Sie da. Die Anschrift und Telefonnummer
der ndchstgelegenen Kundendienststelle finden Sie
im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen Ihnen gern eine Kundendienst-
stelle in Ihrer Nahe.

Geben Sie dem Kundendienst immer die Erzeugnis-
nummer (E-Nr.) und die Fertigungsnummer (FD-Nr.)
lhres Gerates an. Das Typenschild mit den Nummern
finden Sie, wenn Sie die Geratetlr 6ffnen, an der
linken Seite unten. Damit Sie im Stoérungsfall nicht
lange suchen missen, tragen Sie gleich hier die
Daten Ihres Gerétes ein.

CE FD |

‘ Kundendienst & ‘




Energie- und Umwelttipps

Energiesparen

Backen

Dampfen

Umweltgerecht
entsorgen

hi¢

Hier erhalten Sie Tipps, wie Sie Energie sparen
koénnen und wie Sie |hr Gerét richtig entsorgen.

Heizen Sie das Gerat nur dann vor, wenn es im
Rezept oder in den Tabellen der Gebrauchsanleitung
angegeben ist.

Offnen Sie die Geréatetlr wahrend eines Garvorgangs
mdglichst selten.

Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder
emalillierte Backformen. Sie nehmen die Hitze
besonders gut auf.

Mehrere Kuchen backen Sie am besten
nacheinander. Der Dampfbackofen ist noch warm.
Dadurch verkirzt sich die Backzeit flir den zweiten
Kuchen. Sie kbnnen auch 2 Kastenformen
nebeneinander einschieben.

Bei langeren Garzeiten kénnen Sie den
Dampfbackofen 10 Minuten vor Ende der Garzeit
ausschalten und die Restwéarme zum Fertiggaren
nutzen.

Beim Dampfen kénnen Sie auf mehreren Ebenen
gleichzeitig garen. Bei Speisen mit unterschiedlichen
Garzeiten schieben Sie die Speise mit der langsten
Zeit zuerst ein.

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Dieses Gerat ist entsprechend der européischen
Richtlinie 2002/96/EG Uber Elektro- und Elektronik-
Altgerate (waste electrical and electronic equipment -
WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fir eine EU-weit
gultige Rucknahme und Verwertung der Altgeréate vor.
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Tabellen und Tipps

Zubehor

Geschirr

Dampfen

Garzeiten und Garmenge
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In den Tabellen finden Sie eine Auswahl an Speisen,
die sich gut im Dampfbackofen zubereiten lassen. Sie
kdnnen nachlesen, welche Betriebsart, welches
Zubehor und welche Garzeit Sie am besten wahlen.
Die Angaben gelten, wenn nicht anders angegeben,
flr das Einschieben in das kalte Gerat.

Verwenden Sie das mitgelieferte Zubehdr.

Schieben Sie beim Dampfen im gelochten
Garbehalter immer das Backblech darunter ein.
Abtropfende Flussigkeit wird aufgefangen.

Wenn Sie Geschirr verwenden, stellen Sie es immer in
die Mitte des Rostes.

Das Geschirr muss hitze- und dampfbestéandig sein.
Durch dickwandiges Geschirr verlangern sich die
Garzeiten.

Decken Sie Lebensmittel, die normalerweise im
Wasserbad zubereitet werden, mit Folie ab (z.B. beim
Schmelzen von Schokolade).

Dampfen ist eine besonders schonende Art Speisen
zu garen. Der Dampf umschlie3t die Speise und
verhindert so Nahrstoffverluste der Lebensmittel. Das
Garen funktioniert ohne Uberdruck. So bleiben Form,
Farbe und das typische Aroma der Speisen erhalten.

Die Garzeiten beim Dampfen sind abhangig von der
StickgréBe, aber unabhangig von der Gesamtmenge.
Das Gerat kann maximal 2 kg Speise dampfen.

Beachten Sie die in den Tabellen angegebenen
StuckgréBen. Bei kleineren Stlicken verkUrzt sich die
Garzeit, bei gréBeren verlangert sie sich. Qualitat und
Reifegrad haben ebenfalls Einfluss auf die Garzeit.
Daher kénnen die angegebenen Werte nur als
Richtlinie dienen.



Lebensmittel gleichméaBig
verteilen

Druckempfindliche
Lebensmittel

Menigaren

HeiBluft

HeiBluft + Dampfen

Gemlise

Verteilen Sie die Lebensmittel immer gleichmaBig im
Geschirr. Bei unterschiedlichen Schichthéhen garen
sie ungleichmaBig.

Schichten Sie druckempfindliche Lebensmittel nicht
zu hoch in den Garbehélter. Verwenden Sie besser
zwei Behalter.

Im Dampf kénnen Sie komplette Menus ohne
Geschmacksubertragung gleichzeitig garen. Stellen
Sie die Speise mit der langsten Garzeit zuerst in das
Gerat und schieben Sie die restlichen zum passenden
Zeitpunkt nach. So werden alle Speisen gleichzeitig
fertig.

Die Gesamtgarzeit verlangert sich beim Mentgaren,
da nach jedem Offnen der Geréatetir etwas Dampf
entweicht und neu aufgeheizt werden muss.

Die Betriebsart Heif3luft eignet sich hervorragend fur
stiBes und pikantes Geback, fur Schmorbraten und
verschiedene Kuchen.

Die Betriebsart HeiBBluft + Dampfen eignet sich
besonders gut zur Zubereitung von Braten, Hahnchen
und Backwaren wie Hefegeback und Brot.

Braten und Hahnchen werden auBen schdn knusprig
und innen saftig. AuBerdem verliert Fleisch weniger an
Gewicht.

Backwaren wie Hefegeback und Brot bekommen
eine besonders schdne glanzende Oberflache und
trocknen nicht aus.

Gemduse in den gelochten Garbehalter geben und in
Hohe 3 einschieben. Das Backblech darunter auf
Hohe 1 einschieben. Abtropfende Flissigkeit wird
aufgefangen.
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Lebensmittel StiickgroBe  Zubehor Betriebsart  Tempe- Garzeit
raturin°C  in Min.
Artischocken im Ganzen gelocht + Backblech ~ Ddmpfen 100 30-35
Blumenkohl im Ganzen gelocht + Backblech ~ Dadmpfen 100 30-40
Blumenkohl Rdschen gelocht + Backblech ~ Ddmpfen 100 10-15
Brokkoli Rdschen gelocht + Backblech ~ Dadmpfen 100 8-10
Erbsen - gelocht + Backblech ~ Dadmpfen 100 5-10
Fenchel Scheiben gelocht + Backblech ~ Ddmpfen 100 10-14
Gefllltes Gemiise ~ Gemiise nicht ~ Backblech in Héhe 2 HeiBluft + 160-180 15-30
(Zucchini, Auber-  vorgaren Dampfen
ginen, Paprika)
Gemiiseflan - Wasserbadform 1,51  Ddmpfen 100 50-70
+ Rost in Hohe 2
Griine Bohnen - gelocht + Backblech ~ Dadmpfen 100 15-20
Karotten Scheiben gelocht + Backblech ~ Dadmpfen 100 10-20
Kohlrabi Scheiben gelocht + Backblech ~ Dadmpfen 100 15-20
Lauch Scheiben gelocht + Backblech  Dampfen 100 4-6
Mangold Streifen gelocht + Backblech ~ Dadmpfen 100" 8-10
Spargel, griin im Ganzen gelocht + Backblech  Dampfen 100* 7-12
Spargel, weil im Ganzen gelocht + Backblech ~ Dadmpfen 100" 10-15
Spinat - gelocht + Backblech ~ Ddmpfen 100" 2-3
Romanesco Rdschen gelocht + Backblech ~ Dadmpfen 100 8-10
Rosenkonhl Rdschen gelocht + Backblech ~ Dadmpfen 100 20-30
Rote Bete ganz gelocht + Backblech ~ Ddmpfen 100 40 - 50
Rotkohl/Blaukraut in Streifen gelocht + Backblech ~ Ddmpfen 100 30-35
WeiBkohl/Kraut in Streifen gelocht + Backblech ~ Ddmpfen 100 25-35
Zucchini Scheiben gelocht + Backblech ~ Dadmpfen 100 2-3
Zuckerschoten - gelocht + Backblech ~ Ddmpfen 100 8-12

*

Geréat vorheizen
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Beilagen und

Wasser bzw. FlUssigkeit im angegebenen Verhaltnis

Hulsenfrichte zugeben.
Beispiel: 1: 1,5 = je 100 g Reis 150 ml Flissigkeit
zugeben.
Die Einschubhéhe fir den ungelochten Garbehalter
koénnen Sie frei wahlen.
Lebensmittel Verhéltnis/ Zubehor/Ebene Betriebsart Tempe- Garzeit
Hinweise raturin°C  in Min.
Pellkartoffeln mittlere gelocht (Hohe 3) +  Dé&mpfen 100 35-45
GroBe Backblech (Hohe 1)
Salzkartoffeln geviertelt  gelocht (Hohe 3) +  Dampfen 100 20-25
Backblech (Hohe 1)
Kartoffelgratin - Backblech (Hohe 2)  HeiBluft 170-180  35-45
Naturreis 1:15 ungelocht Dampfen 100 30-40
Langkornreis 1:15 ungelocht Dampfen 100 20-30
Basmatireis 1:15 ungelocht Dampfen 100 20-30
Parboiled Reis 1:1,5 ungelocht Dampfen 100 15-20
Tellerlinsen 1:2 ungelocht Dampfen 100 30-45
weiBe Bohnen- 1:2 ungelocht Dampfen 100 65-75
kerne, vorgeweicht
Couscous 1:1 ungelocht Dampfen 100 6-10
Griinkern, 1:2,5 ungelocht Dampfen 100 15-20
geschrotet
Hirse, ganz 1:25 ungelocht Dampfen 100 25-35
Weizen, ganz 1:1 ungelocht Dampfen 100 60 - 70
KioBe - gelocht (Hohe 3) +  Dé&mpfen 95 20-25

Backblech (Hohe 1)
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Fleisch, Geflligel,
Fisch

Rost und Backblech zusammen in einer Hohe
einschieben.

Den fertigen Braten noch 10 Minuten im
abgeschalteten geschlossenen Dampfbackofen

ruhen lassen. So bleibt das Fleisch saftiger.

Mit der Betriebsart Heiluft + Dampfen wird das
Fleisch innen besonders saftig und auBen knusprig.

Geflugel
Lebensmittel Menge/  Zubehdr Hohe Betriebsart Tempe- Garzeit
Gewicht raturin°C  in Min.
Héahnchen, ganz 1,2 kg Rost + 2 HeiBluft + 180-190 50-60
Backblech Dampfen
Héahnchen, halbiert je0,4kg  Rost + 2 HeiBluft + 180-190 35-45
Backblech Dampfen
Héahnchenbrust je0,15kg gelocht + 3 Dampfen 100 15-25
Backblech 1
Héahnchenteile je0,12kg Rost + 2 HeiBluft + 180-200 20-35
Backblech Dampfen
Ente, ganz 2 kg Rost + 2 HeiBluft + 170 60 - 80
Backblech Dampfen
HeiBluft 210 15-20
Entenbrust* je0,35kg Rost + 2 HeiBluft + 170-180 10-15
Backblech Dampfen
Putenrollbraten 1,5kg Rost + 2 HeiBluft + 150-160 70-90
Backblech Dampfen
Putenbrust 1 kg Rost + 2 HeiBluft + 150-160 60-80
Backblech Dampfen

*

vorher anbraten
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Rindfleisch

Lebensmittel Menge/ Zubehor  Hohe  Betriebsart Tempe- Garzeit
Gewicht raturin°C  in Min.
Rinderschmor- 1,5kg Rost + Regenerieren 140-150 100 - 140
braten* Backblech
Rinderfilet, 1kg Rost + Regenerieren 170-180 20-28
medium* Backblech
flaches Roastbeef, 1 kg Rost + HeiBluft 170-180 40-55
medium* Backblech
hohes Roastbeef, 1 kg Rost + HeiBluft 170-180 45-60
medium* Backblech
* vorher anbraten
Kalbfleisch
Lebensmittel Menge/ Zubehor  Hohe  Betriebsart Tempe- Garzeit
Gewicht raturin°C  in Min.
Kalbsbraten 1,5kg Rost + 2 HeiBluft + 160-180 50-70
Backblech Dampfen
Kalbsrticken* 1kg Rost + 2 HeiBluft + 160-180 15-25
Backblech Dampfen
Kalbsbrust, 1,5kg Rost + 2 HeiBluft + 140-160 75-120
gefillt Backblech Dampfen
* vorher anbraten
Schweinefleisch
Lebensmittel Menge/ Zubehor  Hohe Betriebsart Tempe- Garzeit
Gewicht raturin°C  in Min.
Braten ohne Schwarte 1,5 kg Rost + 2 HeiBluft + 170-180 70-80
(z.B. Nacken) Backblech Dampfen
Braten mit Schwarte 1,5 kg Rost + 2 Dampfen 100 20-25
(Krustenbraten) Backblech HeiBluft + 140-160 40 - 50
Dampfen
HeiBluft 210-220 20

*

vorher anbraten
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Lebensmittel Menge/ Zubehor  Hohe Betriebsart Tempe- Garzeit
Gewicht raturin°C  in Min.
Schweinefilet* 0,5kg Rost + 2 HeiBluft + 160-180 20-30
Backblech Dampfen
Filet im Blétterteig 1 kg Backblech 2 HeiBluft + 180-200 40-60
Dampfen
Kasseler mit Knochen 1 kg Rost + 2 HeiBluft + 120-140 60-70
Backblech Dampfen
Kasseler Rippchen in Scheiben  Backblech 2 Dampfen 100 15-20
Rollbraten 1,5 kg Rost + 2 HeiBluft + 170-180 70-80
Backblech Dampfen
* vorher anbraten
Sonstiges
Lebensmittel Menge/ Zubehor Hohe Betriebsart Tempe- Garzeit
Gewicht raturin°C  in Min.
Hackbraten aus 0,5kg  Backblech 2 HeiBluft + 140-150 45-60
Hackfleisch Dampfen
Rehriicken mit 0,6 -0,8kg Rost+ 2 HeiBluft + 150-170 15-30
Knochen* Backblech Dampfen
Lammkeule ohne  1,5kg Rost + 2 HeiBluft + 170-180 60 - 80
Knochen Backblech Dampfen
Lammriicken mit ~ 1,5kg Rost + 2 HeiBluft + 160-170 15-25
Knochen* Backblech Dampfen
Kaninchenteile 1,5kg Rost + 2 HeiBluft + 150-160 40-60
Backblech Dampfen
Wiener Wirstchen  — gelocht + 3 Dampfen 80 -85 12-18
Backblech 1
WeiBwiirste - gelocht + 3 Dampfen 80 - 85 15-20
Backblech 1

*

vorher anbraten
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Fisch

Lebensmittel Menge/ Zubehor Hohe  Betriebsart Tempe- Garzeit
Gewicht raturin°C  in Min.
Dorade, ganz je 0,3 kg gelocht + 3 Dampfen 80-90 15-25
Backblech 1
Doradenfilet je0,15kg gelocht+ 3 Dampfen 80-90 10-20
Backblech 1
Fischterrine Wasserbad- Rost 2 Dampfen 70-80 40 - 80
form 1,51
Forelle, ganz je 0,2 kg gelocht + 3 Dampfen 80-90 12-15
Backblech 1
Kabeljaufilet je0,15kg gelocht + 3 Dampfen 80-90 10-14
Backblech 1
Lachsfilet je0,15kg gelocht+ 3 Dampfen 100 8-10
Backblech 1
Muscheln 1,5kg Backblech 2 Dampfen 100 10-15
Rotbarschfilet je0,15kg gelocht+ 3 Dampfen 80-90 10-20
Backblech 1
Seezungenrdlichen, - gelocht + 3 Dampfen 80-90 10-20
gefllt Backblech 1

Tipps zum Braten

Bratenset verwenden Wenn Sie das Bratenset verwenden, erzielen Sie optimale
Bratergebnisse und der Garraum verschmutzt kaum.
Das Bratenset erhalten Sie als Zubehor im Fachhandel
(siehe Kapitel: Garraum und Zubehér).

Wann ist der Braten fertig? Benutzen Sie ein Fleischthermometer (im Fachhandel erhaltlich)
oder machen Sie die “Loffelprobe”: Driicken Sie mit dem Loffel
auf den Braten. Fuhlt er sich fest an, ist er fertig. Wenn er
nachgibt, braucht er noch etwas Zeit.

Der Braten ist zu dunkel und die  Uberpriifen Sie die Einschubhéhe und die Temperatur.
Kruste stellenweise verbrannt.

Der Braten sieht gut aus, aber Wahlen Sie beim néchsten Mal ein kleineres Bratgeschirr oder
die SoBe ist angebrannt. geben Sie mehr Flissigkeit zu.

Der Braten sieht gut aus, aber Wahlen Sie beim néchsten Mal ein groBeres Bratgeschirr oder
die SoBe ist zu hell und wassrig.  geben Sie weniger Fliissigkeit zu.

67



Sanftgaren von

Sanftgaren ist die ideale Garmethode flr alle zarten

Fleisch Fleischstlicke, die rosa oder auf den Punkt gegart
werden sollen. Das Fleisch bleibt sehr saftig und
gelingt butterzart.

Das Backblech in den Dampfbackofen schieben und
mit der Betriebsart Sanftgaren vorheizen.

Fleisch auf dem Kochfeld kréaftig von allen Seiten
anbraten.

In den vorgeheizten Dampfbackofen geben und sanft
weitergaren.

Nach dem Garen auf vorgewadrmten Tellern anrichten
und eine heiBe SoBe dazu reichen.

Lebensmittel Menge Zubehor Hohe Temperatur  Garzeit

in°C in Min.

Lammkeule ohne 1-1,5kg Backblech 2 80 140 - 160

Knochen

Roastbeef 1,5-25kg  Backblech 2 80 150 - 180

Schweinefilet - Backblech 2 80-90 50-70

Schweinemedaillons - Backblech 2 80 60 - 80

Rindersteaks ca. 3cmdick  Backblech 2 80 40 - 60

Entenbrust - Backblech 2 80 35-55

Auflaufe,

Suppeneinlagen ...

Lebensmittel Zubehor Hohe  Betriebsart Tempe- Garzeit

raturin°C  in Min.

Lasagne Backblech 2 HeiBluft + 160-170 35-45

Dampfen
Soufflé Formchen + Rost 2 HeiBluft + 180-200 15-25
Dampfen
Eierstich ungelocht 2 Dampfen 90 15-20
GrieBnockerl gelocht + 3 Dampfen 90-95 7-10
Backblech 1
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Desserts, Kompott

Kompott

Wiegen Sie die Frichte ab, geben Sie ca. 75 der
Menge an Wasser und nach Geschmack Zucker mit
GewdUrzen zu.

Milchreis

Wiegen Sie den Reis ab und geben Sie die 2,5-fache
Menge an Milch zu. Fillen Sie Reis und Milch max.
2,5 cm hoch in das Zubehér. Rihren Sie nach dem
Garen um. Die restliche Milch wird schnell
aufgesogen.

Joghurt

Erhitzen Sie die Milch auf dem Kochfeld auf 90 °C.
AnschlieBend auf 40 °C abkihlen lassen. Bei H-Milch
entfallt das Erhitzen.

Ruhren Sie pro 100 ml Milch ein bis zwei Teeltffel
Naturjoghurt oder die entsprechende Menge
Joghurtferment unter die Milch. Fullen Sie die
Mischung in saubere Glaser und verschlieBen Sie
diese.

Nach der Zubereitung Glaser im Kihlschrank
abkuhlen lassen.

Lebensmittel Zubehor Betriebsart Tempe- Garzeit
raturin°C  in Min.
Germknodel Backblech Dampfen 100 20-25
Créeme caramell Formchen + Rost Dampfen 90-95 15-20
StiBer Auflauf Auflaufform + Rost HeiBluft + 160-170 50 -60
(z.B. GrieBauflauf) Dampfen
Milchreis™ Backblech Démpfen 100 25-35
Joghurt * Portionsglaser + Rost Dampfen 40 300 - 360
Apfelkompott Backblech Dampfen 100 10-15
Birnenkompott Backblech Dampfen 100 10-15
Kirschkompott Backblech Dampfen 100 10-15
Rhabarberkompott Backblech Dampfen 100 10-15
Zwetschgenkompott Backblech Dampfen 100 15-20

*

Sie kénnen auch das passende Programm verwenden (siehe Kapitel: Programmautomatik).
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Kuchen und Verwenden Sie am besten dunkle Backformen aus
Geback Metall.

Temperatur und Garzeit sind abhangig von Menge
und Beschaffenheit des Teiges. Deshalb sind in den
Tabellen Temperaturbereiche angegeben.

Zuerst die niedrigere Temperatur einstellen. Sie ergibt
eine gleichméBigere Braunung. Bei Bedarf beim
nachsten Mal eine héhere Temperatur wahlen.

Den Rost oder das Backblech nicht zu dicht belegen.

Kuchen in der Form

Lebensmittel Zubehor Hohe Betriebsart Tempe- Garzeit
raturin°C  in Min.

Riihrkuchen Kranz-/Kasten- 2 HeiBluft 150-160 60-70

form

Tortenboden aus Riihrteig Obstbodenform 2 HeiBluft 150-160 30-45

Obstkuchen fein, Riihrteig Springform 2 HeiBluft 150-160 45-55

Biskuitboden (2 Eier) Obstbodenform 2 HeiBluft 180-190 12-16

Biskuittorte (6 Eier) Springform 2 HeiBluft 150-160 25-35

Mirbeteigboden mit Rand Springform 2 HeiBluft 150-160 40-50

Schweizer Wahe Springform 2 HeiBluft 180-190 35-60

Gugelhupf Gugelhupfform 2 HeiBluft + 150-160 35-45

Dampfen

Pikante Kuchen (z. B. Quiche)  Quicheform 2 HeiBluft 180-190 35-60

Apfeltarte Tarteform 2 HeiBluft 170-190 35-50

Kuchen auf dem Blech

Lebensmittel Zubehor Hohe Betriebsart Tempe- Garzeit
raturin°C  in Min.

Hefekuchen Backblech 2 HeiBluft + 150-160 35-45

mit trockenem Belag Dampfen

Hefekuchen Backblech 2 HeiBluft 150-160 35-45

mit saftigem Belag (Obst)

Biskuitrolle Backblech 2 HeiBluft 180-200 10-15
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Lebensmittel Zubehor Hohe Betriebsart Tempe- Garzeit
raturin°C  in Min.

Hefezopf (500 g Mehl) Backblech + 2 HeiBluft + 150-160 25-35
Backpapier Dampfen

Strudel, stiB Backblech 2 HeiBluft + 160-180 40-60
Dampfen

Zwiebelkuchen Backblech 2 HeiBluft + 170-180 30-40
Dampfen

Brot, Brotchen

Lebensmittel Zubehor Héhe  Betriebsart Tempe- Garzeit
raturin°C  in Min.
WeiBbrot (750 g Mehl) Backblech + 2 HeiBluft + Ddmpfen  200-210 15-20
Backpapier HeiBluft 160-170  20- 25
Sauerteigbrot (750 g Mehl)  Backblech + 2 HeiBluft + Dampfen  200-220 15-25
Backpapier HeiBluft 150-160 40 - 60
Mischbrot (750 g Mehl) Backblech + 2 HeiBluft + Ddmpfen  200-220 15-20
Backpapier HeiBluft 160-170  25- 40
Vollkornbrot (750 g Mehl) Backblech + 2 HeiBluft + Ddmpfen  200-220 20-30
Backpapier HeiBluft 140-150 40 - 60
Roggenbrot (750 g Mehl) Backblech + 2 HeiBluft + Ddmpfen  200-220 20-30
Backpapier HeiBluft 150-160 50 - 60
Brétchen (Rohlinge je 70 g)  Backblech + 2 HeiBluft + Ddmpfen  190-200 25-30
Backpapier
Brétchen aus Hefeteig, siB  Backblech + 2 HeiBluft + Ddmpfen  170-180 20-30
(Rohlinge je 70 g) Backpapier
Kleingeback
Lebensmittel Zubehor Hohe Betriebsart Tempe- Garzeit
raturin°C  in Min.
Baiser Backblech 2 HeiBluft 80-90 120 -180
Makronen Backblech 2 HeiBluft 140-160 15-25
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Lebensmittel Zubehor Hohe Betriebsart Tempe- Garzeit

raturin°C  in Min.
Blétterteiggebéck Backblech 2 HeiBluft + 170-190 10-20

Dampfen

Muffins Muffinblech 2 HeiBluft 170-180 20-30
Brandteiggeback Backblech 2 HeiBluft 170-190 27-35
Platzchen Backblech 2 HeiBluft 150-160 12-17
Hefeteiggeback Backblech 2 HeiBluft 150-160 15-20

Tipps zum Backen

Sie wollen nach lhrem eigenen
Rezept backen.

Orientieren Sie sich an dhnlichem Gebéck in den Backtabellen.

So stellen Sie fest, ob der
Riihrkuchen durchgebacken ist.

Stechen Sie etwa 10 Minuten vor Ende der im Rezept
angegebenen Backzeit mit einem Holzstdbchen an der hdchsten
Stelle in den Kuchen. Wenn kein Teig mehr am Holz klebt, ist der
Kuchen fertig.

Der Kuchen fallt zusammen.

Verwenden Sie beim néchsten Mal weniger Fllissigkeit oder
stellen Sie die Backtemperatur um 10 °C niedriger ein. Beachten
Sie die angegebenen Riihrzeiten im Rezept.

Der Kuchen ist in der Mitte hoch
aufgegangen und am Rand
niedriger.

Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein. Nach dem Backen
l6sen Sie den Kuchen vorsichtig mit einem Messer.

Der Form- oder Kastenkuchen
wird hinten zu dunkel

Stellen Sie die Backform nicht direkt an die Riickwand sondern
mittig auf das Zubehdr.

Der Kuchen ist zu trocken.

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine Locher in den fertigen
Kuchen. Dann traufeln Sie Obstsaft oder Alkoholisches dariiber.
Wahlen Sie beim néchsten Mal die Temperatur um 10 °C héher
und verkiirzen Sie die Backzeiten oder verwenden Sie die
Betriebsart Kombibetrieb.

Das Brot oder der Kuchen sieht
gut aus, ist aber innen klitschig
(spintig, mit Wasserstreifen
durchzogen)

Verwenden Sie beim néchsten Mal weniger Flissigkeit. Backen
Sie mit niedrigerer Temperatur etwas langer. Bei Kuchen mit
saftigem Belag backen Sie den Boden vor. Bestreuen Sie ihn mit
Mandeln oder Semmelbrésel und geben Sie dann den Belag
darauf. Beachten Sie die Backzeit im Rezept.

Der Kuchen oder das Geback ist
ungleichmaBig gebréunt.

Wahlen Sie beim néchsten Mal die Temperatur etwas niedriger.
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Speisen

Beim Regenerieren werden Gerichte schonend

regenerieren wieder erhitzt. Sie schmecken und sehen aus wie
frisch zubereitet. Auch Backwaren vom Vortag
koénnen so gut aufgebacken werden.
Lebensmittel Zubehor Hohe Betriebsart Tempe- Garzeit
raturin°C  in Min.
auf Teller angerichtete Speisen Rost 2 Regenerieren 120 12-18
Gemiise Backblech 3 Regenerieren 100 12-15
Nudeln, Kartoffeln, Reis Backblech 3 Regenerieren 100 5-10
Brétchen* Rost 2 HeiBluft + 170-180 6-8
Dampfen
Baguette* Rost 2 HeiBluft + 170-180 5-10
Dampfen
Brot* Rost 2 HeiBluft + 170-180 8-12
Dampfen
Pizza Rost + 3 Regenerieren  170-180 12-15
Backblech

*

5 Minuten vorheizen

Auftauen

Frieren Sie die Lebensmittel mdglichst flach und
portionsgerecht bei -18 °C ein. Frieren Sie keine zu
groBen Mengen ein. Aufgetautes ist nicht mehr so
haltbar und verdirbt schneller als frische Ware.

Die Speise im Gefrierbeutel, auf dem Teller oder im
gelochten Garbehélter auftauen. Darunter immer das
Backblech einschieben. So bleiben die Lebensmittel
nicht im Auftauwasser liegen und der Garraum bleibt
sauber.

Verwenden Sie die Betriebsart Auftauen.

Wenn nétig, die Speise zwischendurch zerteilen bzw.
bereits aufgetaute Stlcke aus dem Gerét nehmen.

Lebensmittel nach dem Auftauen noch 5 - 15 Minuten
zum Temperaturausgleich stehen lassen.
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/\ Gesundheitsrisiko!
Beim Auftauen von tierischen Lebensmitteln missen
Sie unbedingt die Auftaufliissigkeit entfernen. Sie darf
nie mit anderen Lebensmitteln in Kontakt kommen.
Keime konnten Ubertragen werden.
Betreiben Sie den Dampfbackofen nach dem
Auftauen fUr 15 Minuten mit HeiBluft bei 180 °C.

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

Gefliigel auftauen
Vor dem Auftauen aus der Verpackung nehmen. Die
Auftauflissigkeit unbedingt wegkippen.

Lebensmittel Menge/ Zubehor Hohe Temperatur  Garzeit
Gewicht in°C in Min.
Héhnchen 1 kg gelocht + 3 45 -50 60 - 70
Backblech 1
Hahnchenkeulen 0,4 kg gelocht + 3 45-50 30-35
Backblech 1
im Block gefrorenes 0,4 kg gelocht + 3 45-50 20-30
Gemiise (z.B. Spinat) Backblech 1
Beerenobst 0,3 kg gelocht + 3 45 -50 5-8
Backblech 1
Fischfilet 0,4 kg gelocht + 3 45 - 50 15-20
Backblech 1
Gulasch gelocht + 3 45 -50 40 - 50
Backblech 1
Rinderbraten gelocht + 3 45-50 70-80
Backblech 1
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Teig gehenlassen

Mit der Betriebsart Gehenlassen geht Teig deutlich
schneller auf als bei Raumtemperatur.

Sie kdnnen die Einschubhdhe fir den Rost frei wahlen
oder den Rost vorsichtig auf den Garraumboden

legen.
Achtung: Garraumboden nicht zerkratzen!

Teigschussel auf den Rost stellen. Den Teig nicht

abdecken.
Lebensmittel Menge  Geschirr Temperaturin°C  Garzeit in Min.
Hefeteig 1 kg Schiissel + Rost 40 20-30
Sauerteig 1 kg Schissel + Rost 40 20-30
Entsaften Die Beeren vor dem Entsaften in eine Schiissel geben
und zuckern. Mindestens eine Stunde stehen lassen
damit sie Saft ziehen.
Die Beeren in den gelochten Garbehélter flllen und in
Hohe 3 einschieben. Zum Auffangen des Saftes den
ungelochten Garbehélter in H6he 1 einschieben.
Zum Schluss die Beeren in ein Tuch flllen und den
restlichen Saft auspressen.
Lebensmittel Zubehor Hohe Betriebsart Temperatur  Garzeit
in°C in Min.
Himbeeren gelocht + 3 Dampfen 100 30 - 45
ungelocht 1
Johannisbeeren gelocht + 3 Dampfen 100 40 - 50
ungelocht 1

75



Einkochen

Lebensmittel moglichst frisch einkochen. Eine 1angere
Lagerung vermindert den Vitamingehalt und die
Lebensmittel garen leichter.

Nur einwandfreies Obst und GemuUse verwenden.

Einmachglaser, Gummiringe, Klammern und Federn
prufen.

Gummiringe und Glaser grundlich mit heiBem Wasser
reinigen. Zum Reinigen der Glaser ist auch das
Programm “Flaschchen desinfizieren” geeignet.

Die Glaser in den gelochten Garbehdlter stellen. Sie
darfen sich nicht berthren.

Nach der angegebenen Garzeit die Garraumtir
offnen.

Die Einmachgléser erst aus dem Gerat nehmen, wenn
sie vollstandig abgekuhlit sind.

Lebensmittel Zubehor Hohe Betriebsart Temperatur  Garzeit
in°C in Min.
Gemiise 1 Liter-Einmachglaser 2 Dampfen 100 30-120
Steinobst 1 Liter-Einmachglaser 2 Dampfen 100 25-30
Kernobst 1 Liter-Einmachglaser 2 Dampfen 100 25-30
Tiefki]hlprodukte Beachten Sie die Herstellenangaben auf der
Verpackung.
Die angegebenen Garzeiten gelten fur das
Einschieben in den kalten Garraum.
Lebensmittel Zubehor Hohe Betriebsart Tempe- Garzeit
raturin°C  in Min.
Pommes frites Backblech + 2 HeiBluft 170-190 25-35
Backpapier
Kroketten Backblech + 2 HeiBluft 180-200 18-22
Backpapier

*

etwas Flissigkeit zugeben

76



Lebensmittel Zubehor Hohe  Betriebsart Tempe- Garzeit
raturin°C  in Min.
Rosti Backblech + 2 HeiBluft 180-200 25-30
Backpapier
Teigwaren, frisch, gekihit*  Backblech 2 Dampfen 100 5-10
Lasagne, tiefgekuhit Backblech + Rost 2 HeiBluft + 190-210 35-55
Dampfen
Pizza, diinner Boden Backblech + Rost 2 HeiBluft 180-200 15-23
Pizza, dicker Boden Backblech + Rost 2 HeiBluft 180-200 18-25
Pizza-Baguette Backblech + Rost 2 HeiBluft 180-200 18-22
Pizza, gekiinlt Backblech 2 HeiBluft 170-180 12-17
Krauterbutter-Baguette, Backblech 2 HeiBluft 180-200 15-20
gekihlt
Brétchen, Baguette, Backblech + Rost 2 HeiBluft 180-200 18-22
tiefgekiinlt
Brezen, tiefgekiinlt Backblech + 2 HeiBluft 180-200 18-22
Backpapier
Croissant, tiefgekihit Backblech + 2 HeiBluft + 180-200 20-25
Backpapier Dampfen
Aufbackbrtchen oder Backblech + 2 HeiBluft 150-170 12-15
-baguette, vorgebacken Backpapier
Strudel, tiefgekuhlt Backblech + 2 HeiBluft + 160-180 45-60
Backpapier Dampfen
Fischstébchen Backblech + 2 HeiBluft 195-205 20-24
Backpapier
Forelle gelocht + 3 Dampfen 80-100 20-25
Backblech 1
Schlemmerfilet Backblech + Rost 2 HeiBluft + 180-200 35-50
Dampfen
Lachsfilet gelocht + 3 Dampfen 80-100 20-25
ungelocht 1
Tintenfischringe Backblech + 2 HeiBluft 190-210 25-30
Backpapier

*

etwas Flissigkeit zugeben
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Lebensmittel Zubehor Hohe  Betriebsart Tempe- Garzeit
raturin°C  in Min.

Brokkoli gelocht + 3 Dampfen 100 4-6
ungelocht 1

Blumenkohl gelocht + 3 Dampfen 100 5-8
ungelocht 1

Bohnen gelocht + 3 Dampfen 100 4-6
ungelocht 1

Erbsen gelocht + 3 Dampfen 100 4-6
ungelocht 1

Karotten gelocht + 3 Dampfen 100 3-5
ungelocht 1

Mischgemiise gelocht + 3 Dampfen 100 4-8
ungelocht 1

Rosenkonhl gelocht + 3 Dampfen 100 5-10
ungelocht 1

*

etwas Flissigkeit zugeben

Prifgerichte Nach DIN 44547 und EN 60350.
Die Tabellenwerte gelten fur das Einschieben in den
kalten Garraum.
Lebensmittel Form/Blech Héhe  Betriebsart Tempe- Garzeit
raturin°C  in Min.
Spritzgeback Backblech 2 HeiBluft 160-170 17-20
Small Cakes Backblech 2 HeiBluft 160-170 25-33
Wasserbiskuit Springform 26 cm 2 HeiBluft 150-160 35-40
Hefeblechkuchen Backblech 2 HeiBluft 150-160 36 - 44
Gedeckter Apfelkuchen Springform 20cm 2 HeiBluft 160-170 60-70
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Notizen
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Notizen
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