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Weitere Informationen zu Produkten, Zubehor,
Ersatzteilen und Service finden Sie im Internet unter
www.gaggenau.com und in unserem Online-Shop
www.gaggenau.com/zz/store
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A BestimmungsgeméiBer Gebrauch

Diese Anleitung sorgfaltig lesen. Nur dann
konnen Sie |hr Gerét sicher und richtig
bedienen. Die Gebrauchs- und
Montageanleitung fiir einen spéateren
Gebrauch oder fiir Nachbesitzer aufbewahren.
Dieses Gerét ist nur fiir den Einbau bestimmt.
Spezielle Montageanleitung beachten.

Das Geréat nach dem Auspacken priifen. Bei
einem Transportschaden nicht anschlieBen.
Nur ein konzessionierter Fachmann darf
Gerate ohne Stecker anschlieBen. Bei
Schéaden durch falschen Anschluss besteht
kein Anspruch auf Garantie.

Dieses Gerét ist nur fiir den privaten Haushalt
und das hdusliche Umfeld bestimmt. Das Gerat
nur zum Zubereiten von Speisen und
Getranken benutzen. Das Geridt wahrend des
Betriebes beaufsichtigen. Das Gerét nur in
geschlossenen Raumen verwenden.

Dieses Gerét ist fiir eine Nutzung bis zu einer
Hohe von maximal 4000 Metern liber dem
Meeresspiegel bestimmt.

Dieses Gerét kann von Kindern ab 8 Jahren
und Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung oder Wissen benutzt
werden, wenn sie von einer Person, die fir ihre
Sicherheit verantwortlich ist, beaufsichtigt oder
von ihr beziiglich des sicheren Gebrauchs des
Gerates unterwiesen wurden und sie die
daraus resultierenden Gefahren verstanden
haben.

Kinder diirfen nicht mit dem Gerét spielen.
Reinigung und Benutzer-Wartung diirfen nicht
durch Kinder durchgefiihrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

Kinder jiinger als 8 Jahre vom Gerét und der
Anschlussleitung fernhalten.

Zubehor immer richtig herum in den Garraum
schieben. Siehe Beschreibung Zubehor in der
Gebrauchsanleitung.

/A Wichtige Sicherheitshinweise

/A Warnung - Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare
Gegenstande konnen sich entziinden. Nie
brennbare Gegenstiande im Garraum
aufbewahren. Nie die Gerétetlir 6ffnen,
wenn Rauch im Geréat auftritt. Das Geréat
ausschalten und Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten.

Beim Offnen der Geritetiir entsteht ein
Luftzug. Backpapier kann die Heizelemente
bertihren und sich entziinden. Nie
Backpapier beim Vorheizen unbefestigt auf
das Zubehor legen. Backpapier immer mit
einem Geschirr oder einer Backform
beschweren. Nur die bendtigte Flache mit
Backpapier auslegen. Backpapier darf
nicht Uber das Zubeh&r hinausstehen.

/A Warnung - Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird sehr heiB. Nie die heien
Garraum-Innenflaichen oder Heizelemente
beriihren. Das Gerat immer abkiihlen
lassen. Kinder fernhalten.

Zubehor oder Geschirr wird sehr heiB.
HeiBes Zubehor oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

Alkoholddmpfe kdnnen sich im heiBen
Garraum entziinden. Nie Speisen mit
groBen Mengen an hochprozentigen
alkoholischen Getranken zubereiten. Nur
kleine Mengen hochprozentiger Getrdnke
verwenden. Gerétetir vorsichtig 6ffnen.

Wihrend des Betriebs kann heiBer Dampf
austreten. Die Luftungséffnungen nicht
beriihren. Kinder fernhalten.



/A Warnung - Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen der Geritetiir kann heiBer
Dampf entweichen. Dampf ist je nach
Temperatur nicht sichtbar. Beim Offnen
nicht zu nah am Geréat stehen. Geréatetiir
vorsichtig 6ffnen. Kinder fernhalten.

Beim Herausnehmen des Zubehdrs kann
heiBe Flissigkeit liberschwappen. HeiBes
Zubehor nur mit Ofenhandschuh vorsichtig
herausnehmen.

/A Warnung - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind
gefahrlich. Nur ein von uns geschulter
Kundendienst-Techniker darf Reparaturen
durchfiihren und beschadigte
Anschlussleitungen austauschen. Ist das
Gerit defekt, Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Kundendienst rufen.

An heiBen Geréteteilen kann die
Kabelisolierung von Elektrogeraten
schmelzen. Nie Anschlusskabel von
Elektrogeraten mit heiBen Geréteteilen in
Kontakt bringen.

Eindringende Feuchtigkeit kann einen
Stromschlag verursachen. Keinen
Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger
verwenden.

Ein defektes Gerét kann einen Stromschlag
verursachen. Nie ein defektes Gerét
einschalten. Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Kundendienst rufen.

Bei einem falschen Kerntemperaturfiihler
kann die Isolation beschadigt werden. Nur
den fir dieses Gerét bestimmten
Kerntemperaturfiihler benutzen.
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/A Warnung - Verletzungsgefahr!

Entkalkungstabletten kdnnen Veratzungen
in Mund, Rachen, Augen und auf der Haut
verursachen. Die Sicherheitshinweise auf
der Verpackung der Entkalkungstabletten
beachten. Vermeiden Sie Hautkontakt mit
den Entkalkungstabletten. Halten Sie

Kinder von Entkalkungstabletten fern.

Die Entkalkerldsung kann Verdtzungen in
Mund, Rachen, Augen und auf der Haut
verursachen. Vermeiden Sie Hautkontakt
mit der Entkalkerlosung. Halten Sie Kinder
von der Entkalkerldsung fern. Die
Entkalkerl6sung nicht trinken. Die
Entkalkerldsung darf nicht in Kontakt mit
Lebensmitteln kommen. Spiilen Sie den
Wassertank vor der nachsten Benutzung
des Geréts grindlich aus.

/A Warnung - Verletzungsgefahr!

Das Licht von LED-Leuchten ist sehr grell und
kann die Augen schadigen (Risikogruppe 1).
Nicht langer als 100 Sekunden direkt in die
eingeschalteten LED-Leuchten schauen.
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Ursachen fiir Schaden

Umweltschutz

Achtung!

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

Der Garraumboden muss immer frei bleiben.
Stellen Sie Geschirr immer in einen gelochten
Garbehilter oder auf einen Rost.

- Alufolie im Garraum darf nicht in Kontakt mit der
Tirscheibe kommen. Es konnen dauerhafte
Verfarbungen an der Tiirscheibe entstehen.

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

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

- Verwenden Sie nur Originalzubeh&r im Garraum.
Verwenden Sie keine emaillierten Backbleche oder
Grillwannen. Rostendes Material
(z.B. Servierplatten, Besteck) kann zu Korrosion im
Garraum fiihren.

- Verwenden Sie nur originale Kleinteile (z.B.
Randelmuttern). Bestellen Sie Kleinteile {iber
unseren Ersatzteil-Service nach, falls diese verloren
gehen.

- Abtropfende Flussigkeiten: Schieben Sie beim
Dampfen mit einem gelochten Garbehélter immer
den ungelochten Garbehélter darunter ein.
Abtropfende Flissigkeit wird aufgefangen.

- Keine feuchten Lebensmittel langere Zeit im
geschlossenen Garraum aufbewahren. Sie kdnnen
zu Korrosion im Garraum fiihren.

- Salz, scharfe Saucen (z.B. Ketchup, Senf) oder
gesalzene Speisen (z.B. gepdkelter Braten)
enthalten Chloride und Sauren. Diese greifen die
Oberflache von Edelstahl an. Entfernen Sie
Riickstdnde immer sofort.

—  Obstsaft kann Flecken im Garraum hinterlassen.
Entfernen Sie Obstsaft immer sofort und wischen
Sie mit einem feuchten und trockenen Tuch nach.

- Durch falsche Pflege des Geréates kann Korrosion
im Garraum entstehen. Beachten Sie die Pflege-
und Reinigungshinweise in der
Gebrauchsanleitung. Reinigen Sie den Garraum
nach jedem Benutzen gleich nachdem das Gerét
abgekiihlt ist. Trocknen Sie nach der Reinigung den
Garraum mit dem Trocknungsprogramm.

- Die Tirdichtung nicht abnehmen. Wenn die
Tirdichtung beschadigt ist, schlieBt die Gerétetiir
nicht mehr richtig. Die angrenzenden Mobelfronten
kénnen beschéddigt werden. Tiirdichtung
austauschen lassen.

Ihr neues Gerét ist besonders energieeffizient. Hier
erhalten Sie Tipps, wie Sie beim Umgang mit lhrem
Gerat noch mehr Energie sparen kdnnen und wie Sie
das Gerit richtig entsorgen.

Energiesparen

Offnen Sie die Geritetiir wihrend eines
Garvorgangs moglichst selten.

Verwenden Sie beim Backen dunkle, schwarz
lackierte oder emaillierte Backformen. Sie nehmen
die Hitze besonders gut auf.

Mehrere Kuchen backen Sie am besten
nacheinander. Der Dampfbackofen ist noch warm.
Dadurch verkiirzt sich die Backzeit fiir den zweiten
Kuchen. Sie kénnen auch zwei Kastenformen
nebeneinander einschieben.

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

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

Umweltgerecht entsorgen

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Dieses Gerét ist entsprechend der
europdischen Richtlinie 2012/19/EU {lber
Elektro- und Elektronikaltgerdte (waste

EE clectrical and electronic equipment - WEEE)
gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fiir eine EU-
weit giiltige Riicknahme und Verwertung der
Altgeréte vor.



Gerat kennen lernen

Hier lernen Sie Ihr neues Gerat kennen. Wir erklaren
Ihnen das Bedienfeld und die einzelnen
Bedienelemente. Sie erhalten Informationen zum
Garraum und zum Zubehor.

Dampfbackofen
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Liftungsschlitze

Glaskeramik-Grillfliche

Tirdichtung

Anschlussbuchse fiir Kerntemperaturfiihler
Brauchwassertank

Ablaufsieb

Fettfilter

Frischwassertank

Frischwassertank und
Brauchwassertank

Ihr Gerét verfiigt Giber einen Frischwassertank und
einen Brauchwassertank. Wenn Sie die Geratetiir
offnen, sehen Sie links den Brauchwassertank und
rechts den Frischwassertank

Fillen Sie vor jedem Gebrauch den Frischwassertank
auf. — "Wassertank fillen" auf Seite 14

Der Frischwassertank hat ein Fassungsvermdgen von
circa 1,7 Litern.

Lassen Sie nach dem Betrieb mit einer Dampffunktion
das Gerét abkiihlen und leeren Sie den
Brauchwassertank.
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Fettfilter

Ihr Gerét verfugt liber einen Fettfilter. Der Fettfilter
verhindert, dass die Bauteile des Gerits mit Fett
verschmutzt werden. Lassen Sie den Fettfilter bei allen
Anwendungen im Garraum.

Display und Bedienelemente

Diese Anleitung gilt fiir verschiedene Geradteversionen.
Je nach Gerétetyp sind geringfligige Abweichungen
moglich.

Die Bedienung ist bei allen Geréteversionen identisch.

4 3

1 Bedienfeld Diese Bereiche sind beriihrungs-
empfindlich. Beriihren Sie ein
Symbol, um die entsprechende

Funktion auszuwahlen.

2 Display Das Display zeigt z.B. aktuelle Ein-
stellungen und Auswahlimdglich-

keiten.

3 Drehwéhler Mit dem Drehwahler kdnnen Sie
die Temperatur wahlen und wei-

tere Einstellungen vornehmen.

Mit dem Funktionswéhler kénnen
Sie die Heizart, die Reinigung
oder die Grundeinstellungen aus-
wiabhlen.

4 Funktionswahler

Symbole

Symbol Funktion

14 Start

| Stop

] Pause/Ende

X Abbrechen

C Loschen

Vv Bestétigen/Einstellungen speichern
> Auswahlpfeil

i Zusétzliche Informationen aufrufen
2 Schnell-Aufheizen mit Statusanzeige
[ Automatik-Programme oder Individuelle

Rezepte aufrufen

.,
o]
[e]

Men aufzeichnen

°
\_ Einstellungen bearbeiten

>A* Namen eingeben

&1 Buchstaben I6schen

& Kindersicherung

[©) Timer-Menii aufrufen

©@ Langzeit-Timer aufrufen

~ Demo-Modus

N Kerntemperaturfiihler

<, Beschwaden starten

<&, Beschwaden beenden

= Netzwerkverbindung (Home Connect)

Farben und Darstellung
Farben

Die verschiedenen Farben dienen der Benutzerfiihrung
in den jeweiligen Einstellsituationen.

orange Erste Einstellungen
Hauptfunktionen

blau Grundeinstellungen
Reinigung

weiB einstellbare Werte

Darstellung

Je nach Situation verandert sich die Darstellung von
Symbolen, Werten oder des gesamten Displays.



Zoom Die Einstellung, die gerade
gedndert wird, wird vergroBert

dargestellt.

Eine Dauer, die gerade ablauft, wird
kurz vor Ablauf vergroBert
dargestellt (z.B. bei Timer die
letzten 60 Sek.).

Reduzierte Nach kurzer Zeit wird die

Displayanzeige Displayanzeige reduziert und nur
noch das Wichtigste angezeigt.
Diese Funktion ist voreingestellt und
kann in den Grundeinstellungen
gedndert werden.

Standby

Das Gerét ist im Standby-Modus, wenn keine Funktion
eingestellt oder die Kindersicherung aktiviert ist.

Die Helligkeit des Bedienfeldes ist im Standby-Modus
reduziert.
Hinweise

- Fiir den Standby-Modus gibt es verschiedene
Anzeigen. Voreingestellt ist das GAGGENAU-Logo
und die Uhrzeit.

- Die Helligkeit der Anzeige ist abh&ngig vom
vertikalen Blickwinkel.

- Die Anzeige und die Helligkeit kdnnen Sie jederzeit
in den Grundeinstellungen dndern.

Gerat aktivieren

Um den Standby-Modus zu verlassen, kdnnen Sie
entweder

den Funktionswéhler drehen,
ein Bedienfeld beriihren,
oder die Tur 6ffnen oder schlieBen.
Jetzt konnen Sie die gewiinschte Funktion einstellen.

Wie Sie Funktionen einstellen, lesen Sie in den
entsprechenden Kapiteln nach.

Gerat kennen lernen de

Hinweise

- Wenn "Standby-Anzeige = Aus" in den
Grundeinstellungen ausgewihlt ist, miissen Sie den
Funktionswéhler drehen um den Standby-Modus zu
verlassen.

- Die Standby-Anzeige erscheint wieder, wenn Sie
langere Zeit nach dem Aktivieren keine Einstellung
vorgenommen haben.

- Die Garraumbeleuchtung erlischt bei ge6ffneter
Tir nach kurzer Zeit.

Zusitzliche Informationen i und i®

Durch Berihren des Symbols i kdnnen Sie zusétzliche
Informationen aufrufen, zum Beispiel Informationen zur
eingestellten Heizart oder zur aktuellen Garraum-
Temperatur.

Hinweis: Im Dauerbetrieb nach dem Aufheizen sind
geringe Temperaturschwankungen normal.

Fiir wichtige Informationen und
Handlungsaufforderungen erscheint das Symbol i®.
Wichtige Informationen zu Sicherheit und
Betriebszustand werden gelegentlich auch automatisch
eingeblendet. Diese Meldungen erléschen automatisch
nach einigen Sekunden oder miissen mit V bestitigt
werden.

Bei Meldungen zu Home Connect ercheint im

Symbol i® zusitzlich der Home Connect Status.
Weitere Informationen finden Sie im Kapitel — "Home
Connect" auf Seite 28.

Kihlgeblase

Ihr Gerat hat ein Kiihlgebldse. Das Kiihlgebldse schaltet
sich im Betrieb ein. Die warme Luft entweicht tGber der
Tr.

Halten Sie nach der Entnahme des Garguts die Tiir bis
zum Auskiihlen geschlossen. Die Gerétetiir darf nicht
halboffen stehen, angrenzende Kiichenmdébel kénnen
Schaden nehmen. Das Kiihlgeblase lauft noch eine Zeit
lang nach und schaltet dann automatisch ab.

Achtung!

Die Liftungsschlitze nicht abdecken. Das Gerét
tiberhitzt sonst.

Garraumtrocknung

Nach dem Betrieb mit einer Dampffunktion ist der
Garraum feucht. Das Kiihlgebldse und das Lifterrad an
der Riickseite des Garraums laufen nach dem
Ausschalten eine Zeit lang nach und schalten dann
automatisch ab. Dies kann bis zu 95 Minuten dauern.
Die Geratetiir muss wahrend der Garraumtrocknung
geschlossen bleiben.
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Positionen Funktionswahler

s O o
o
12 L
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X

4

!

5

N

6

Position

Funktion/Heizart

Temperatur

Anwendung

0

Nullstellung

:8:

Licht

Garraumbeleuchtung einschalten. Zugang zu weite-
ren Funktionen, z.B. Automatik-Programme, Indivi-
duelle Rezepte, Fernstart (Home Connect).

1035

HeiBluft + 100% Feuchte

30-230°C
Vorschlagstemperatur 100°C

Dampfen bei 70°C - 100°C: Fiir Gemiise, Fisch
und Beilagen.

Die Speisen sind vollstandig von Dampf umgeben.

Kombibetrieb bei 120°C - 230°C: Fiir Blatterteig,
Brot, Brotchen.

HeiBluft und Dampf werden kombiniert.

&

80%

HeiBluft + 80% Feuchte

30-230°C
Vorschlagstemperatur 170°C

Kombibetrieb: Fur Blatterteig, Fleisch und Gefliigel.
HeiBluft und Dampf werden kombiniert.

&

60%

HeiBluft + 60% Feuchte

30-230°C
Vorschlagstemperatur 170°C

Kombibetrieb: Fiir Hefegebéack und Brot.
HeiBluft und Dampf werden kombiniert.

Garen, Teig gehenlassen: Fiir Hefeteig und Sauert-
eig.

Der Teig geht deutlich schneller auf als bei
Raumtemperatur. HeiBluft und Dampf werden kom-
biniert, so trocknet die Teigoberflache nicht aus.
Die optimale Temperatureinstellung fiir Hefeteig ist
38°C.

&

30%

HeiBluft + 30% Feuchte*

30-230°C
Vorschlagstemperatur 170°C

Garen in Eigenfeuchte: Fiir Geback.

Bei dieser Einstellung wird kein Dampf erzeugt. Die
aus dem Gargut entweichende Feuchte bleibt im
Garraum und verhindert das Austrocknen der
Speise.

HeiBluft + 0% Feuchte

30-230°C
Vorschlagstemperatur 170°C

HeiBluft: Fiir Kuchen, Platzchen und Auflaufe.

Der Ventilator an der Riickwand verteilt die Warme
gleichm&Big im Garraum.

&

Niedertemperatur-Garen

30-90°C
Vorschlagstemperatur 70°C

Niedertemperatur-Garen fiir Fleisch.

Schonendes, langsames Garen fiir ein besonders
zartes Ergebnis.

100%

Sous-vide-Garen

50-95°C
Vorschlagstemperatur 60°C

Garen "unter Vakuum" bei niedrigen Temperaturen
zwischen 50 - 95°C und 100% Dampf: Geeignet fir
Fleisch, Fisch, Gemiise und Dessert.

Die Speisen werden in einem speziellen hitzebe-
stédndigen Kochbeutel mit einem Vakuumierer luft-
dicht verschweiBt. Durch die schiitzende Hiille
bleiben Nahr- und Aromastoffe erhalten.

o)

Flachengrill Stufe 1 + Feuchte

30-230°C
Vorschlagstemperatur 170°C

Grillbetrieb mit Feuchte: Fiir Auflaufe und Gratins.

10

2

30-230°C

Flachengrill Stufe 2 + Feuchte Vorschlagstemperatur 170°C

Grillbetrieb mit Feuchte: Fir gefiillites Gemise.

Die Girillleistung ist erhoht.

*

10

Heizart, mit der die Energie-Effizienzklasse nach EN60350-1 bestimmt wurde.



Gerat kennen lernen de

Position  Funktion/Heizart

Temperatur

Anwendung

11
Flachengrill + Umluft

30-230°C
Vorschlagstemperatur 230°C

Zum Gratinieren am Ende der Garzeit bei 230°C.
Zum Grillen von GemisespieBen oder Garnelen-
spieBen bei 180°C.

12 )

Géren

30-50°C
Vorschlagstemperatur 38°C

Gehenlassen: Fur Hefeteig und Sauerteig.

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

Die optimale Temperatureinstellung fiir Hefeteig ist
38°C.

13 3

Auftauen

40-60°C
Vorschlagstemperatur 45°C

Fir Gemise, Fleisch, Fisch und Obst.

Durch die Feuchtigkeit wird die Warme schonend
auf die Speisen libertragen. Die Speisen trocknen
nicht aus und verformen sich nicht.

14 &

Regenerieren

60-180°C
Vorschlagstemperatur 120°C

Fir Gegartes und Backwaren.

Gegartes wird schonend wieder erwarmt. Durch
den zugefiihrten Dampf trocknen die Speisen nicht
aus.

Tellergerichte bei 120°C regenerieren, Backwaren
bei 180°C.

S 2 Grundeinstellungen

In den Grundeinstellungen kénnen Sie Ihr Gerat
individuell anpassen.

« Reinigungshilfe

Mit der Reinigungshilfe [6sen Sie Verschmutzungen
im Garraum mit Dampf.

« % Trocknungsprogramm

Mit dem Trocknungsprogramm konnen Sie den
Garraum schnell trocknen, z.B. nach der Reinigung.

« = Entkalkungsprogramm

Mit dem Entkalkungsprogramm I6sen Sie Kalk im
Gerit.

Heizart, mit der die Energie-Effizienzklasse nach EN60350-1 bestimmt wurde.

Zubehor

Verwenden Sie nur das mitgelieferte oder beim
Kundendienst erhéltliche Zubehor. Es ist speziell auf lhr

Gerat angepasst. Achten Sie darauf, dass Sie das
Zubehor immer richtig herum in den Garraum schieben.

Ilhr Gerét ist mit folgendem Zubehdr ausgestattet:

Rost

Braten

fur Geschirr, Kuchen- und
Auflaufformen und flir

Garbehilter aus
Edelstahl, ungelocht,
40 mm tief

zum Garen von Reis,

Hilsenfriichten und
Getreide, zum Backen von
Blechkuchen und zum
Auffangen abtropfender
Flissigkeit beim Dampfen

=

Garbehalter aus
Edelstahl, gelocht,

40 mm tief

zum Dampfen von Gemise
oder Fisch, zum Entsaften
von Beeren und zum
Auftauen

Kerntemperaturfiihler
zum punktgenauen Garen
von Fleisch, Fisch,
Gefligel und Brot

Fettfilter

schiitzt den Ventilator an
der Rickwand des
Garraums vor
Verschmutzung(z. B. durch
Bratenspritzer)
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de Vor dem ersten Gebrauch

Sonderzubehor

Das folgende Zubehor kdnnen Sie liber lhren
Fachhandler bestellen:

BA 010 301 Dreifach-Teleskop-Vollauszug

BA 020 360 Behilter aus Edelstahl, ungelocht,
40 mm tief, 5 |

BA 020 370 Behilter aus Edelstahl, gelocht,
40 mm tief, 5 |

BA 020 380 Behilter, antihaftbeschichtet,
ungelocht, 40 mm tief, 5|

BA 020 390 Behdlter, antihaftbeschichtet, gelocht,
40 mm tief, 5 |

BA 030 300 Grillrost, mit FliBen

17002490 Set mit 4 Entkalkungstabletten

GN 010 330 GN-Adapter
(Zur Verwendung mit GN-
Gareinsétzen und Brater.)

GN 114 130 Edelstahl-Gareinsatz GN 1/3,
ungelocht, 40 mm tief, 1,5 |

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, 1,5 |

GN 124 230 Edelstahl-Gareinsatz GN 2/3,

gelocht, 40 mm tief, 3 |

Verwenden Sie das Zubehor nur wie angegeben. Der
Hersteller haftet nicht, wenn das Zubehor falsch
verwendet wird.

Die Antihaft-Garbehalter diirfen nur bis 230°C erhitzt
werden. Verwenden Sie die Antihaft-Garbehélter nur im
Dampfbackofen.
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Vor dem ersten Gebrauch

Hier erfahren Sie was Sie tun miissen, bevor Sie mit
lhrem Gerét zum ersten Mal Speisen zubereiten. Lesen
Sie vorher das Kapitel — "Wichtige
Sicherheitshinweise" auf Seite 4.

Das Gerat muss fertig montiert und angeschlossen
sein.

Nach dem Stromanschluss erscheint im Display das
Meni "Erste Einstellungen". Nun kénnen Sie Ihr neues
Gerat fir die erste Inbetriebnahme einstellen.

Hinweise

- Das Meni "Erste Einstellungen" erscheint nur beim
ersten Einschalten nach dem Stromanschluss oder
wenn das Gerét mehrere Tage ohne Strom war.
Nach dem Stromanschluss erscheint zundchst fir
ca. 30 Sekunden das GAGGENAU-Logo, danach
erscheint automatisch das Meni "Erste
Einstellungen".

- Die Einstellungen kénnen Sie jederzeit in den
Grundeinstellungen dndern.

Sprache einstellen

In der Anzeige erscheint die voreingestellte Sprache.

1 Mit dem Drehwihler die gewlinschte
Displaysprache auswéhlen.

2  Mit V/ bestitigen.

Uhrzeit-Format einstellen

In der Anzeige erscheinen die zwei mdglichen Formate
24h und AM/PM. Vorgewaihlt ist das Format 24h.

1 Mit dem Drehwéhler das gewiinschte Format
auswahlen.

2  Mit V/ bestitigen.

Uhrzeit einstellen
In der Anzeige erscheint die Uhrzeit.

1 Mit dem Drehwaihler die gewiinschte Uhrzeit
einstellen.

2  Mit V/ bestitigen.

Datumsformat einstellen

In der Anzeige erscheinen die drei moglichen Formate
D.M.Y, D/M/Y und M/D/Y. Vorgewéhlt ist das
Format D.M.Y.

1 Mit dem Drehwihler das gewlinschte Format
auswihlen.

2  Mit V/ bestitigen.



Datum einstellen

In der Anzeige erscheint das voreingestellte Datum. Die
Tageseinstellung ist bereits aktiv.

1 Mit dem Drehwiahler den gewiinschten Tag
einstellen.

Mit Symbol D zur Monatseinstellung wechseln.
Mit dem Drehwéhler den Monat einstellen.

Mit Symbol > zur Jahreseinstellung wechseln.
Mit dem Drehwahler das Jahr einstellen.

Mit V bestitigen.

O O~ WDN

Temperatureinheit einstellen

In der Anzeige erscheinen die zwei méglichen Einheiten
°C und °F. Vorgewdhlt ist die Einheit °C.

1 Mit dem Drehwéhler die gewiinschte Einheit
auswihlen.

2  Mit V/ bestitigen.

Wasserharte einstellen
In der Anzeige erscheint "Wasserhérte".

1 Mit dem beiliegenden Karbonathértetest das
Leitungswasser priifen: Das Messrdohrchen bis zur
5 ml Markierung mit Leitungswasser fiillen.

2 Tropfenweise Indikatorlésung zugeben, bis ein
Farbumschlag von violett nach gelb erfolgt.
Wichtig: Tropfen mitzdhlen und nach jedem Tropfen
das Messrohrchen bis zur vollstdndigen
Durchmischung vorsichtig schwenken. Die Anzahl
der Tropfen entspricht der Wasserharte.

3 Mit dem Drehwéhler die gemessene Wasserhirte
einstellen. Vorgewdhlt ist der Wert 12.

4  Mit V/ bestitigen.

Erstinbetriebnahme beenden

In der Anzeige erscheint "Erstinbetriebnahme beendet".

Mit v/ bestitigen.

Das Gerét geht in den Standby und die Standby-
Anzeige erscheint. Das Gerét ist jetzt betriebsbereit.

Fettfilter

Hiangen Sie den beiliegenden Fettfilter an die beiden
Bolzen an der Riickwand des Garraums. Achten Sie
darauf, die Rlickwand nicht zu verkratzen.

Lassen Sie den Fettfilter bei allen Anwendungen im
Garraum. Reinigen Sie den Fettfilter nach jedem stark
verschmutzendem Garbetrieb mit heiBer Spillauge oder
im Geschirrspiiler.

Vor dem ersten Gebrauch de

Tlirscheibe reinigen

Die Turdichtung wird im Werk geschmiert, um die
Dichtheit zu gewéhrleisten. Es ist mdglich, dass
Riickstande auf der Tilirscheibe zurlickbleiben.

Reinigen Sie die Tirscheibe mit Glasreiniger und einem
Fenstertuch oder einem Microfasertuch, bevor Sie das
Gerit das erste Mal benutzen. Keinen Glasschaber
benutzen.

Zubehor reinigen

Bevor Sie das Zubehor das erste Mal benutzen, reinigen
Sie es griindlich mit heiBer Spillauge und einem
weichen Spiltuch.

Gerat aufheizen

Achten Sie darauf, dass keine Verpackungsreste im
Garraum sind.

Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie das leere,
geschlossene Gerit auf. Ideal dafiir ist eine Stunde bei
HeiBluft % + 60% Feuchte mit 200°C.
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de Gerat aktivieren

Gerat aktivieren

Gerat bedienen

Standby

Das Gerét ist im Standby-Modus, wenn keine Funktion
eingestellt oder die Kindersicherung aktiviert ist.

Die Helligkeit des Bedienfeldes ist im Standby-Modus
reduziert.

11:30

GAGGENAUV

Hinweise

- Fir den Standby-Modus gibt es verschiedene
Anzeigen. Voreingestellt ist das GAGGENAU-Logo
und die Uhrzeit. Sie kdnnen die Anzeige liber die
Einstellung "Standby-Anzeige" in den
Grundeinstellungen andern.

— "Grundeinstellungen" auf Seite 31

- Die Helligkeit der Anzeige ist abhdngig vom
vertikalen Blickwinkel. Sie kdnnen die Anzeige liber
die Einstellung "Helligkeit" in den
Grundeinstellungen angleichen.

Gerat aktivieren

Um den Standby-Modus zu verlassen, kénnen Sie
entweder

den Funktionswéhler drehen,

ein Bedienfeld beriihren,

oder die Tir 6ffnen oder schlieBen.
Jetzt kénnen Sie die gewlinschte Funktion einstellen.
Wie Sie Funktionen einstellen, lesen Sie in den
entsprechenden Kapiteln nach.
Hinweise

- Wenn "Standby-Anzeige = Aus" in den
Grundeinstellungen ausgewdéhlt ist, miissen Sie den
Funktionswahler drehen um den Standby-Modus zu
verlassen.

- Die Standby-Anzeige erscheint wieder, wenn Sie
langere Zeit nach dem Aktivieren keine Einstellung
vorgenommen haben.

- Die Garraumbeleuchtung erlischt bei gedffneter
Tir nach kurzer Zeit.
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Wassertank fiillen

Bevor Sie einen Betrieb mit Dampf starten, 6ffnen Sie
die Geratetir und fiillen Wasser in den rechten
Wassertank. Bei einem Betrieb ohne Dampf lassen Sie
den leeren Wassertank im Tankschacht des Gerits.

Vergewissern Sie sich, dass Sie den
Wasserhiartebereich korrekt eingestellt haben.
—> "Wasserhérte einstellen" auf Seite 13

Auf dem Gerét, dem Tank und dem Tankdeckel befinden
sich Symbole fir Frischwasser und Brauchwasser.
Achten Sie beim Auflegen des Tankdeckels und beim
Einschieben der Tanks in das Geréat auf die Symbole fir
Frischwasser und Brauchwasser. Wenn Sie den
falschen Tankdeckel auflegen, schlieBt dieser nicht
korrekt. Wenn Sie einen Tank in die falsche Offnung
schieben, kdnnen Sie den Tank nicht vollstandig
einschieben.

A Warnung - Verletzungs- und Brandgefahr!

Fillen Sie ausschlieBlich Wasser oder die von uns
empfohlene Entkalkerlésung in den Wassertank. Fiillen
Sie keine brennbaren Fliissigkeiten (z.B. alkoholhaltige
Getrdanke) in den Wassertank. Ddmpfe brennbarer
Fliissigkeiten konnen sich im Garraum durch heiBe
Oberflachen entziinden (Verpuffung). Die Gerétetiir
kann aufspringen. HeiBe Dampfe und Stichflammen
kénnen austreten.

A Warnung - Verbrennungsgefahr!

Die Vorderkante des Garraums wird im Betrieb sehr
heiB. Beim Herausnehmen des Wassertanks nur den
Griff des Wassertanks berihren.

Achtung!
Gerdteschaden durch Verwendung ungeeigneter
Fliissigkeiten

- Verwenden Sie ausschlieBlich frisches
Leitungswasser, enthartetes Wasser oder
Mineralwasser ohne Kohlensiure.

— Ist Ihr Leitungswasser sehr kalkhaltig, empfehlen
wir lhnen enthartetes Wasser.

- Verwenden Sie kein destilliertes Wasser, kein stark
chloridhaltiges Leitungswasser (> 40 mg/l) oder
andere Flissigkeiten.

Informationen zu lhrem Leitungswasser erhalten Sie bei
Ihrem Wasserwerk. Die Wasserhéarte kénnen Sie mit
dem beiliegenden Testset priifen.

Fillen Sie den Wassertank vor jedem Betrieb, wenn Sie
eine Heizart wiahlen die Dampf benétigt:
1 Gerétetir o6ffnen.

2 Frischwassertank aus dem Geréit ziehen, bis die
Fiillstandsanzeige sichtbar ist (Bild A).



3 Frischwassertank bis zur Markierung "Max." mit
kaltem Wasser fiillen (Bild B).

Y

4 Frischwassertank vollstdndig bis zum Anschlag
einschieben.

Garraum

Der Garraum hat drei Einschubebenen. Die
Einschubebenen werden von unten nach oben gezihlt.

Hinweis: Beim Dampfen, Auftauen, Garen und
Regenerieren kénnen Sie bis zu drei Einschubebenen
gleichzeitig nutzen. Backen kénnen Sie nur auf einer
Ebene, nutzen Sie hierfur die Ebene 2 (oder fiir hohe
Backformen die Ebene 1). Bei sehr kleinen Backwaren
kénnen Sie auch zwei Ebenen nutzen, z.B. Ebene 1 und
Ebene 3.

Achtung!

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

Der Garraumboden muss immer frei bleiben.
Stellen Sie Geschirr immer in den gelochten
Garbehailter oder auf den Rost.

- Schieben Sie kein Zubehor zwischen die
Einschubleisten, sonst kann es kippen.

Offnen Sie die Geritetiir immer bis zum Anschlag. In

dieser Position schwenkt die gedffnete Geratetiir nicht

von selbst zuriick.

Zubehor einschieben

Der Rost und der gelochte Garbehélter sind mit einer
Rastfunktion ausgestattet. Die Rastfunktion verhindert
das Kippen des Zubehors beim Herausziehen. Das
Zubehdr muss richtig in den Garraum eingeschoben
werden, damit der Kippschutz funktioniert. Beim
Herausziehen missen Sie das Zubehor leicht anheben.

Gerat bedienen de

Achten Sie beim Einschieben des Rostes darauf,
® dass die Rastnase (a) nach oben zeigt

® dass der Sicherheitsbiigel des Rostes hinten und
oben ist.

a

=

Achten Sie beim Einschieben des gelochten
Garbehélters darauf, dass die Rastnase (a) nach oben
zeigt.

Einschalten

1 Mit dem Funktionswéhler die gewiinschte Heizart
einstellen. Im Display wird die gewdahlte Heizart und
die Vorschlagstemperatur angezeigt.

2 Falls Sie die Temperatur &ndern mdchten:
Mit dem Drehwahler die gewlinschte Temperatur
einstellen.

Im Display erscheint das Aufheizsymbol 2. Der Balken
zeigt den Aufheizstatus fortlaufend an. Bei Erreichen
der eingestellten Temperatur ertont ein Signal, das
Aufheizsymbol » erlischt.

Wasser nachfiillen:

Wenn der Wassertank leer ist erscheint im Display eine
Meldung. Fiilllen Sie den Wassertank bis zur Markierung
"max" und schieben Sie ihn wieder ein.

Hinweis: Wahrend des Betriebs ist der Wassertank im
Gerat verriegelt. Der Wassertank kann nur entnommen
und nachgefiillt werden, wenn die Meldung im Display
erscheint.

Ausschalten
Drehen Sie den Funktionswéhler auf 0.

Abhéangig von der Betriebsart kann ein automatischer
Spiilvorgang zu horen sein.
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de Gerat bedienen

Beschwaden

Beim Beschwaden wird gezielt Dampf in den Garraum
gebracht. So kénnen Sie z.B. Brot und Brotchen mit
geniligend Feuchtigkeit backen. Hefegeback erhilt eine
glatte, glanzende Kruste.

Beschwaden funktioniert nur bei diesen Heizarten:

HeiBluft + 30% Feuchte

HeiBluft + 0% Feuchte

Flachengrill + Umluft
Stellen Sie vor dem Aufheizen sicher, dass sich Wasser
im Frischwassertank befindet. Wenn der

Frischwassertank leer ist, wird das Symbol <, nicht im
Display angezeigt.

Um das Beschwaden zu starten, Symbol &, beriihren.
Nach kurzer Zeit wird Dampf in den Garraum gebracht.

Das Beschwaden dauert circa 5 Minuten.

Beschwaden abbrechen:
Symbol <, driicken.

Nach jedem Betrieb

Wassertank leeren
1  Gerétetir vorsichtig 6ffnen.
Es entweicht heiBer Dampf!

2 Beide Wassertanks entnehmen und leeren.

Achtung!

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

Garraum trocknen

1  Schmutz im Garraum gleich nachdem das Gerét
abgekihlt ist entfernen. Eingebrannte Reste lassen
sich spater deutlich schwerer entfernen.

2 Den abgekiihlten Garraum auswischen und mit
einem weichen Tuch gut nachtrocken.

3 Mobel oder Griffe trockenwischen, falls sich dort
Kondenswasser gebildet hat.

4 Bei Bedarf kdnnen Sie mit dem
Trocknungsprogramm den Garraum schnell
trocknen.— "Trocknungsprogramm" auf Seite 35

16

Sicherheitsabschaltung

Zu lhrem Schutz ist das Gerét mit einer
Sicherheitsabschaltung ausgestattet. Jeder
Heizvorgang wird nach 12 Stunden abgeschaltet, wenn
in dieser Zeit keine Bedienung stattfindet. Im Display
erscheint eine Meldung.

Ausnahme:
Eine Programmierung mit dem Langzeit-Timer.

Drehen Sie den Funktionswéahler auf 0, dann kénnen Sie
das Geréat wieder wie gewohnt in Betrieb nehmen.



Zeitfunktionen

Im Timer-Meni stellen Sie ein:

& Kurzzeitwecker

® Stoppuhr

& Garzeit (nicht im Ruhezustand)

(. Garzeitende (nicht im Ruhezustand)

Timer-Menu aufrufen

Das Timer-Meni kdnnen Sie aus jeder Betriebsart
aufrufen. Lediglich aus den Grundeinstellungen, der
Funktionswahler steht auf S, ist das Timer-Menu nicht
verfligbar.

Symbol © beriihren.

11:30

GAGGENAU

Das Timer-Menii erscheint.

Kurzzeitwecker

Der Kurzzeitwecker lauft unabhéngig von den anderen
Gerateeinstellungen ab. Sie kdnnen maximal 90 Minuten
eingeben.

Kurzzeitwecker einstellen

1 Timer-Meni aufrufen.
Die Funktion "Kurzzeitwecker" & wird angezeigt.

2 Mit dem Drehwihler die gewiinschte Zeit einstellen.

> X5

C  20.00m

) ¢ Kurzzeitwecker

3 Mit P starten.

Zeitfunktionen de

Das Timer-Meni wird geschlossen und die Zeit lauft. Im
Display werden das Symbol & und die ablaufende Zeit
angezeigt.

g 19.99:

Nach Ablauf der Zeit ertont ein Signal. Es verstummt,
wenn Sie das Symbol V beriihren.

Sie kdnnen das Timer-Menti jederzeit durch Beriihren
von Symbol Xverlassen. Dabei gehen die Einstellungen
verloren.

Kurzzeitwecker anhalten:

Timer-Menti aufrufen. Mit » die Funktion
"Kurzzeitwecker" & wihlen und Symbol Il beriithren. Um
den Kurzzeitwecker weiterlaufen zu lassen, Symbol »
berihren.

Kurzzeitwecker vorzeitig ausschalten:
Timer-Meni aufrufen. Mit ) die Funktion
"Kurzzeitwecker" E wihlen und Symbol C beriihren.

Stoppuhr

Die Stoppuhr lauft unabhdngig von den anderen
Gerateeinstellungen ab.

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

Sie hat eine Pausen-Funktion. Damit kénnen Sie die Uhr
zwischendurch anhalten.

Stoppuhr starten

1 Timer-Menu aufrufen.
2 Mit > die Funktion "Stoppuhr" ® wihlen.

> : 0

00.00z

Stoppuhr

3 Mit P starten.
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de Zeitfunktionen

Das Timer-Menii wird geschlossen und die Zeit lauft. Im
Display werden das Symbol ® und die ablaufende Zeit
angezeigt.

» 00.03z

Stoppuhr anhalten und wieder starten

1 Timer-Meni aufrufen.
2 Mit > die Funktion "Stoppuhr" ® wihlen.
3 Symbol Il berihren.

> : 0

C 89.02:

X Stoppuhr

Die Zeit stoppt. Das Symbol wechselt wieder zu
Start ».

4  Mit P starten.

Die Zeit lauft weiter. Wenn 90 Minuten erreicht sind,
pulsiert die Anzeige und es ertént ein Signal. Es
verstummt, wenn Sie das Symbol V beriihren. Das

Symbol ® in der Anzeige erlischt. Der Vorgang ist
beendet.

Stoppuhr ausschalten:
Timer-Menii aufrufen. Mit > die Funktion "Stoppuhr" &
wihlen und Symbol C beriihren.

Garzeitdauer

Wenn Sie die Garzeit fir Ihr Gericht einstellen, schaltet
das Gerét automatisch nach dieser Zeit aus.

Sie konnen eine Garzeit von 1 Minute bis 23:59 Stunden
einstellen.

Garzeit einstellen

Sie haben Heizart und Temperatur eingestellt und ihr
Gericht in den Garraum gegeben.

1 Symbol © beriihren.
2 Mit » die Funktion "Garzeit" 8 wihlen.
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3 Mit dem Drehwahler die gewiinschte Garzeit
einstellen.

> Moo

c 501:30:,

) ¢ Garzeit

4  Mit P starten.

Das Gerét startet. Das Timer-Meni wird geschlossen.
Im Display erscheinen Temperatur, Betriebsart,
verbleibende Garzeit und Garzeitende.

© & o

01:29 13:00 11:31

# 100°
100%

Eine Minute vor Ablauf der Garzeit wird die ablaufende
Garzeit im Display vergréBert angezeigt.

Q.

00.59 1% 16

% 100"

100%

Nach Ablauf der Garzeit schaltet das Gerét aus. Das
Symbol 8 pulsiert und es ertont ein Signal. Es
verstummt vorzeitig, wenn Sie das Symbol V beriihren,
die Geréatetiir 6ffnen oder den Funktionswéhler auf 0
stellen.

Garzeit dandern:

Timer-Menii aufrufen. Mit > die Funktion "Garzeit" (8§,
wihlen. Mit dem Drehwiéhler die Garzeit 4ndern. Mit »
starten.

Garzeit l6schen:

Timer-Menii aufrufen. Mit » die Funktion "Garzeit"
wihlen. Mit C die Garzeit 16schen. Mit X zum normalen
Betrieb zuriickkehren.

Gesamten Vorgang abbrechen:
Funktionswahler auf 0 stellen.

Hinweis: Sie konnen auch wéhrend die Garzeit ablauft
Heizart und Temperatur dndern.



Garzeitende Gesamten Vorgang abbrechen:

Funktionswéahler auf O stellen.
Sie kdnnen das Garzeitende auf spéter verschieben.

Beispiel: Es ist 14:00 Uhr. Das Gericht bendtigt
40 Minuten Garzeit. Es soll um 15:30 Uhr fertig sein.

Sie geben die Garzeit ein und verschieben das
Garzeitende auf 15:30 Uhr. Die Elektronik errechnet die
Startzeit. Das Geréat startet um 14:50 Uhr automatisch
und schaltet um 15:30 Uhr aus.

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

Garzeitende verschieben

Sie haben Heizart, Temperatur und Garzeit eingestellt.
1 Symbol © beriihren.

2  Mit > die Funktion "Garzeitende" (O wibhlen.

> 200

c .214:00

¥ Garzeitende

3 Mit dem Drehwihler das gewiinschte Garzeitende
einstellen.

4  Mit P starten.

® 0215 1645 11:30

= 100°

Das Gerét geht in Warteposition. In der Anzeige
erscheinen die Betriebsart, die Temperatur, die Garzeit
und das Garzeit-Ende. Das Geréit startet zum
errechneten Zeitpunkt und schaltet automatisch aus,
wenn die Garzeit abgelaufen ist.

Hinweis: Wenn das Symbol (8 blinkt: Sie haben keine
Garzeit eingestellt. Stellen Sie immer zuerst eine
Garzeit ein.

Nach Ablauf der Garzeit schaltet das Gerét aus. Das
Symbol (© pulsiert und es ertént ein Signal. Es
verstummt vorzeitig, wenn Sie das Symbol V beriihren,
die Geratetiir 6ffnen oder den Funktionswéhler auf 0
stellen.

Garzeitende dandern:

Timer-Meni aufrufen. Mit » die Funktion
"Garzeitende" (©, wihlen. Mit dem Drehwihler das
gewlinschte Garzeitende einstellen. Mit P starten.

Zeitfunktionen

de
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de Langzeit-Timer

Ausschalten:
Um den Vorgang abzubrechen, drehen Sie den
Funktionswahler auf 0.

Langzeit-Timer

Mit dieser Funktion hilt das Geréat mit der Heizart
"HeiBluft + 0% Feuchte" eine Temperatur zwischen
50 und 230°C.

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

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

Hinweis: Den Langzeit-Timer miissen Sie in den
Grundeinstellungen auf "verfligbar" stellen.

Langzeit-Timer einstellen

Funktionswéhler auf :8 stellen.

2 Symbol () beriihren.
Der Vorschlagswert 24h bei 85°C erscheint in der
Anzeige. Mit P starten
-oder-
Garzeit, Garzeitende, Abschaltdatum und
Temperatur verdndern.

@Q@@

04.00 15:30 22.03.13

85°

Langzeit-Timer

3  Garzeit & verdndern:
Symbol @ beriihren. Mit dem Drehwihler die
gewiinschte Garzeit einstellen.

4 Garzeitende O veriandern:
Symbol > beriihren. Mit dem Drehwihler
gewliinschtes Garzeitende einstellen.

5 Abschaltdatum [31] verandern:
Symbol > beriihren. Mit dem Drehwihler
gewiinschtes Abschaltdatum einstellen. Mit \/
bestitigen.

6 Temperatur verdndern:
Mit dem Drehwéhler die gewiinschte Temperatur
einstellen.

7  Mit P starten.

Das Gerit startet. In der Anzeige erscheinen Q) und
Temperatur.

Backofen- und Anzeige-Beleuchtung sind
ausgeschaltet. Das Bedienfeld ist gesperrt, beim
Beriihren ist kein Tastenton zu héren.

Nach Ablauf der Zeit heizt das Gerat nicht mehr. Die
Anzeige ist leer. Drehen Sie den Funktionswahler auf 0.
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Kindersicherung

Automatik-Programme

Damit Kinder das Gerét nicht versehentlich bedienen,
hat es eine Kindersicherung.
Hinweise

- Die Kindersicherung miissen Sie in den
Grundeinstellungen auf "verfligbar" stellen.

- Kommt es bei aktivierter Kindersicherung zu einem
Stromausfall, kann bei Riickkehr der
Netzversorgung die Kindersicherung deaktiviert
sein.

Kindersicherung aktivieren

Voraussetzung:
Der Funktionswéhler steht auf 0.

Symbol & mindestens 6 Sekunden lang beriihren.

11:30

GAGGENAU 5

Die Kindersicherung ist aktiviert. Die Standby-Anzeige
erscheint. Das Symbol & wird oben im Display
angezeigt.

Kindersicherung deaktivieren

Voraussetzung:
Der Funktionswéhler steht auf 0.

Symbol @ mindestens 6 Sekunden lang beriihren.

a

J *1

GAGGENAV
11:30

Die Kindersicherung ist deaktiviert. Sie kénnen das
Gerat wie gewohnt einstellen.

Mit den Automatik-Programmen kdnnen Sie die
verschiedensten Speisen zubereiten. Das Geréat wahlt
fir Sie die optimale Einstellung aus.

Um gute Ergebnisse zu erzielen, darf der Garraum fir
die ausgewdhlte Speise nicht zu heiB} sein. Sollte dies
der Fall sein, erhalten Sie einen Hinweis im Display.
Lassen Sie das Gerét abkiihlen und starten Sie erneut.

Hinweise zu den Einstellungen

Das Garergebnis ist abhdngig von der Qualitét der
Lebensmittel und von der GréBe und Art des
Geschirrs. Fiir ein optimales Garergebnis
verwenden Sie nur einwandfreie Lebensmittel und
Fleisch mit KiihIschranktemperatur. Bei
Tiefkiihlgerichten verwenden Sie nur Lebensmittel
direkt aus dem Gefriergerat.

Das Automatik-Programm schldgt eine Temperatur,
Heizart und Gardauer vor.

Bei einigen Gerichten werden Sie aufgefordert das
Gewicht einzugeben. Das Einstellen von Gewichten
auBerhalb des vorgesehenen Gewichtsbereichs ist
nicht mdglich.

Bei einigen Gerichten werden Sie aufgefordert den
gewiinschten Braunungsgrad, die Dicke der
Speisen, den Gargrad von Fleisch oder Gemiise
einzugeben.

Bei einigen Gerichten wird der Garraum leer
vorgeheizt. Geben Sie das Gericht erst in den
Garraum, wenn das Vorheizen beendet ist und eine
Meldung im Display erscheint.

Ihre bevorzugten Einstellungen werden beim
ndchsten Mal als Vorschlag eingeblendet.

Kerntemperaturfiihler

Bei einigen Rezepten bendtigen Sie den
Kerntemperaturfiihler. Verwenden Sie bei diesen
Rezepten den Kerntemperaturfiihler.

— "Kerntemperaturfiihler" auf Seite 25
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Gericht auswéahlen

Die folgenden Kategorien sind verfiigbar. Hinter jeder
Kategorie finden Sie ein oder mehrere Gerichte.

Hinweis: Die zuletzt gewéahlte Kategorie wird an erster
Stelle angezeigt.

Kategorien:
Fleisch und Geflugel
Fisch
Gemise
Beilagen und Ofengerichte
Nachspeisen
Brot und Backwaren
Géren
Regenerieren

Auftauen

Gericht einstellen

Sie werden komplett durch den Einstellvorgang geleitet.

Folgen Sie den Anweisungen im Display.

Zum Blattern in den einzelnen Ebenen verwenden Sie
den Drehwahler.

Funktionswéhler auf :8: stellen.

Symbol Il beriihren. Mit V bestatigen.

Mit dem Drehwéhler die Kategorie auswéahlen und
mit v bestitigen.

4 Mit dem Drehwéhler das gewiinschte Gericht
auswihlen und mit V bestitigen.

Im Display erscheinen die mdglichen Einstellungen.

Bei vielen Gerichten kénnen Sie die Einstellungen
nach lhren Wiinschen anpassen.

Bei einigen Gerichten miissen Sie das Gewicht
einstellen.

Tipp: Wenn Sie das Symbol Clberiihren erhalten
Sie Hinweise zum Zubehor und zur Zubereitung.

5 Die gewiinschten Einstellungen mit V bestatigen.
Den Hinweisen im Display folgen.

Wenn die Dauer beendet ist, ertont ein Signal. Das
Gerat hort auf zu heizen.

Das Offnen der Geritetiir beeinflusst das Garergebnis.

Offnen Sie die Geritetiir nur kurz. Das Automatik-
Programm wird unterbrochen und lauft nach dem
SchlieBen der Geriétetiir weiter.

22

Nachgaren

Nachdem die Dauer beendet ist, kdnnen Sie bei einigen
Gerichten nachgaren, wenn Sie mit dem Garergebnis
noch nicht zufrieden sind.

Im Display erscheint die Abfrage, ob Sie nachgaren
mochten.

Mit V bestitigen.

2 Einfache oder doppelte Dauer je nach Bedarf
auswéahlen.

Mit » starten.

Wenn das Nachgaren beendet ist, Funktionswéhler
0 auf drehen.

Andern und Abbrechen

Nach dem Start lassen sich die Einstellungen nicht
mehr dndern.

Wenn Sie abbrechen méchten, drehen Sie den
Funktionswahler auf 0.

Letzte Automatik-Programme aufrufen

Die fiinf letzten Gerichte werden mit den von lhnen
gewdhlten Einstellungen gespeichert. Sie haben die
Méglichkeit, diese Gerichte mit den gewéhlten
Einstellungen als individuelle Rezepte abzuspeichern.
Die Einstellungen von individuellen Rezepten kdnnen
Sie nachtréaglich nicht mehr &ndern, wenn Sie diese
liber die Funktion "Letzte Automatik-Programme"
gespeichert haben.— "Individuelle Rezepte"

auf Seite 23

1 Funktionswihler auf 8t stellen.
W wird angezeigt.
Symbol Il beriihren.

Mit dem Drehwaéhler "Letzte Automatik-Programme”
auswihlen und mit V bestatigen.

4 Mit dem Drehwiéhler das gewlinschte Gericht
auswihlen und mit V bestitigen.

5 Einen Namen fiir das Gericht eingeben und
speichern. — "Namen eingeben" auf Seite 24



Individuelle Rezepte

Sie haben die Moéglichkeit bis zu 50 individuelle
Rezepte abzuspeichern. Sie kénnen ein Rezept
aufzeichnen. Diese Rezepte kénnen Sie mit einem
Namen versehen, damit Sie bei Bedarf schnell und
bequem darauf zuriickgreifen kdnnen.

Rezept aufzeichnen

Sie haben die Mdglichkeit, nacheinander bis zu
5 Phasen einzustellen und dabei aufzuzeichnen.
1 Funktionswéhler auf :8: stellen.

Symbol Wl beriihren.

Mit dem Drehwaéhler "Individuelle Rezepte"
auswihlen und mit V bestatigen.

4 Mit dem Drehwiéhler einen freien Speicherplatz
auswihlen.

5 Symbol ‘e beriihren.

6 Mit dem Drehwaéhler die gewlinschte Temperatur
einstellen.

7 Die Garzeit wird aufgezeichnet.

Weitere Phase aufzeichnen:
Funktionswéhler auf die gewiinschte Heizart
stellen. Mit dem Drehwaéhler die gewiinschte

Temperatur einstellen. Es beginnt eine neue Phase.

9 Hat das Gericht das gewliinschte Garergebnis
erreicht, zum Beenden des Rezeptes das Symbolm
beriihren.

10 Unter "ABC" den Namen eingeben. — “Namen
eingeben" auf Seite 24
Hinweise

- Das Aufzeichnen einer Phase beginnt erst, wenn
das Gerét die eingestellte Temperatur erreicht hat.

- Jede Phase muss mindestens 1 Minute dauern.

-  Waéhrend der ersten Minute einer Phase kdnnen Sie
Heizart oder Temperatur verdndern.

Individuelle Rezepte de

Rezept programmieren

Sie haben die Mdglichkeit bis zu 5 Phasen der
Zubereitung zu programmieren und abzuspeichern.

Funktionswihler auf :&: stellen.

Symbol W beriihren.

Mit dem Drehwahler "Individuelle Rezepte"
auswihlen und mit V bestitigen.

4  Mit dem Drehwéhler einen freien Speicherplatz
auswéhlen.

Symbol \_ beriihren.

Unter "ABC" den Namen eingeben. — "Namen
eingeben" auf Seite 24

7  Mit Symbol > die erste Phase auswihlen.
Die zu Beginn eingestellte Heizart und Temperatur
werden angezeigt. Sie kdnnen die Heizart und
Temperatur mit den Drehwéahlern dndern.

)ABC12345

« 100°

8 Mit Symbol > die Zeiteinstellung auswihlen.

9 Mit dem Drehwahler die gewlinschte Garzeit
einstellen.

10 Mit Symbol > die nichste Phase auswihlen.
- oder -
Die Zubereitung ist komplett, Eingabe beenden.

11 Mit V speichern.
- oder -
Mit X abbrechen und das Menii verlassen.

Kerntemperatur fiir eine Phase eingeben:

Mit Symbol > die nichste Phase auswihlen. Heizart
und Temperatur einstellen. Symbol #? beriihren. Mit
dem Drehwaéhler die gewlinschte Kerntemperatur
eingeben und mit 7 bestitigen.

Hinweis: Fiir Phasen mit programmierter
Kerntemperatur kann keine Garzeit eingegeben werden.
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Namen eingeben

1 Unter "ABC" den Namen des Rezepts eingeben.

Drehwéahler  Buchstaben auswéhlen

Ein neues Wort beginnt immer mit einem
GroBbuchstaben.

DA* kurz driicken: Cursor nach rechts

lang driicken: Umschalten auf Umlaute und
Sonderzeichen

zwei Mal driicken: Umbruch einfligen

DA kurz driicken: Cursor nach rechts

lang driicken: Umschalten auf normale Zei-
chen

zwei Mal driicken: Umbruch einfligen

G Buchstaben |6schen

2  Mit V speichern.
- oder -
Mit X abbrechen und das Menii verlassen.

Hinweis: Zur Eingabe des Namens stehen die

lateinischen Schriftzeichen, bestimmte Sonderzeichen

und Zahlen zur Verfiigung.

Rezept starten

1 Funktionswéhler auf :8: stellen.
Symbol Il beriihren.

Mit dem Drehwaéhler "Individuelle Rezepte"
auswihlen und mit V bestatigen.

4 Mit dem Drehwéhler das gewiinschte Rezept
auswihlen.

5 Mit P starten.
Der Betrieb startet. Die Dauer lauft sichtbar ab.
Die Einstellungen der Phasen erscheinen in der
Anzeigeleiste.

1 2 3 4

10.00 20.00 12.00 10.00

u 51.59m

« 1007
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Hinweise

Die Dauer lauft erst ab, wenn das Gerit die
eingestellte Temperatur erreicht hat.

Sie kdnnen die Temperatur am Drehwéhler &ndern,
widhrend das Rezept ablduft. Dies verdndert nicht
das gespeicherte Rezept.

Stecken Sie den Kerntemperaturfihler ein, falls das
Rezept eine gespeicherte Kerntemperatur enthélt.

Rezept andern

Sie haben die Mdglichkeit, die Einstellungen eines
aufgezeichneten oder programmierten Rezepts zu
andern.

Funktionswiahler auf :&: stellen.
Symbol W beriihren.

Mit dem Drehwahler "Individuelle Rezepte"
auswihlen und mit V bestitigen.

Mit dem Drehwéahler das gewiinschte Rezept
auswihlen.

Symbol \_ beriihren.

Mit Symbol > die gewiinschte Phase auswihlen.
Die programmierte Heizart, Temperatur und Garzeit
werden angezeigt. Sie kdnnen die Einstellungen mit
dem Drehwihler oder Funktionswahler dndern.

Mit V speichern.
- oder -
Mit X abbrechen und das Menii verlassen.

Rezept I6schen

Funktionswéhler auf :8: stellen.
Symbol Il beriihren.

Mit dem Drehwahler "Individuelle Rezepte"
auswihlen und mit V bestitigen.

Mit dem Drehwéahler das gewiinschte Rezept
auswéahlen.

Mit C das Rezept I6schen.
Mit V bestitigen.



Kerntemperaturfiihler

Der Kerntemperaturfiihler ermdglicht Ihnen exaktes,
punktgenaues Garen. Er misst die Temperatur im
Inneren des Gargutes. Das automatische Abschalten
bei Erreichen der gewiinschten Kerntemperatur stellt
sicher, dass jedes Gargut auf den Punkt gegart ist.

Der Kerntemperaturfiihler wird bei Temperaturen liber
250°C beschadigt. Verwenden Sie ihn deshalb nur in
Ihrem Gerét bei einer maximalen Temperatureinstellung
von 230°C.

A Warnung - Stromschlaggefahr!

Bei einem falschen Kerntemperaturfiihler kann die
Isolation beschadigt werden. Nur den fiir dieses Gerat
bestimmten Kerntemperaturfiihler benutzen.

A Warnung - Verbrennungsgefahr!

Garraum und Kerntemperaturfiihler werden sehr heiB.
Zum Ein- und Ausstecken des Kerntemperaturfiihlers
Ofenhandschuhe benutzen.

Verwenden Sie nur den beiliegenden
Kerntemperaturfiihler. Sie kénnen ihn als Ersatzteil
beim Kundendienst oder im Online-Shop nachkaufen.

Bei der Verwendung des Kerntemperaturfiihlers das
Gargut nie auf der obersten Einschubebene
einschieben.

Nehmen Sie den Kerntemperaturfiihler nach dem
Gebrauch immer aus dem Garraum. Bewahren Sie ihn
nie im Garraum auf.

Reinigen Sie den Kerntemperaturfiihler nach jedem
Gebrauch mit einem feuchten Tuch. Nicht in der
Spilmaschine reinigen!

Kerntemperaturfihler ins Gargut
einstecken

Bevor Sie Ihre Speise in den Garraum geben, stecken
Sie den Kerntemperaturfiihler ins Gargut.

Der Kerntemperaturfiihler hat drei Messpunkte. Stecken
Sie den Kerntemperaturfiihler moglichst vollstandig ein.
Der Kerntemperaturfiihler darf nicht im Fett stecken und
kein Geschirr oder Knochen beriihren.

Kerntemperaturfiihler de

Fleisch: Stecken Sie den Kerntemperaturfiihler seitlich
an der dicksten Stelle bis zum Anschlag in das Fleisch.
Bei mehreren Stiicken stecken Sie den
Kerntemperaturfiihler in die Mitte des dicksten Stiickes.

Gefliigel: Stecken Sie den Kerntemperaturfihler durch
die dickste Stelle der Geflligelbrust bis zum Anschlag
ein. Je nach Beschaffenheit des Geflligels stecken Sie
den Kerntemperaturfiihler quer oder langs ein. Achten
Sie bei Geflugel darauf, dass die Spitze des
Kerntemperaturfiihlers nicht in den Hohlraum ragt.

Fisch: Stecken Sie den Kerntemperaturfiuhler hinter
dem Kopf in Richtung der Mittelgrdten bis zum Anschlag
ein. Ganzen Fisch mit Hilfe einer halben Kartoffel in
Schwimmposition auf den Rost stellen.

Gargut wenden: Wenn Sie das Gargut wenden
mochten, stecken Sie den Kerntemperaturfiihler nicht
ab. Uberpriifen Sie nach dem Wenden die korrekte
Position des Kerntemperaturfiihlers im Gargut.

Wenn Sie den Kerntemperaturfiihler wahrend des
Betriebes herausziehen, werden alle Einstellungen
zuriickgesetzt und miissen neu eingestellt werden.
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Kerntemperatur einstellen

Achtung!
Beschadigung des Kerntemperaturfiihlers:

Durch einen zu geringen Abstand zwischen dem
Grillheizkorper und dem Kerntemperaturfiihler kann der
Kerntemperaturfiihler beschadigt werden. Sicherstellen,
dass der Abstand zwischen dem Grillheizkérper und
dem Kerntemperaturfiihler bzw. dem Kabel des
Kerntemperaturfiihlers einige Zentimeter betragt. Das
Fleisch kann wahrend des Garens aufgehen.

Achtung!
Beschadigung des Kerntemperaturfiihlers:

Nicht das Kabel des Kerntemperaturfiihlers in der
Geratetir einklemmen.

1 Gargut mit eingestecktem Kerntemperaturfiihler in
den Garraum einschieben. Kerntemperaturfiihler in
die Buchse im Garraum stecken und die Geratetir
schlieBen.

2  Funktionswahler auf die gewiinschte Heizart
stellen.

3 Mit dem Drehwahler die Garraumtemperatur
einstellen.

4 Symbol /7 beriihren. Mit dem Drehwihler die
gewlinschte Kerntemperatur fiir das Gargut
einstellen und mit /? bestatigen.

Die eingestellte Kerntemperatur muss hoher als die
aktuelle Kerntemperatur sein.

5 Das Gerét heizt mit der eingestellten Heizart.
Im Display werden die aktuelle und darunter die
eingestellte Kerntemperatur angezeigt.

Die eingestellte Kerntemperatur kdnnen Sie
jederzeit dndern.

Wenn die eingestellte Kerntemperatur im Gargut
erreicht ist, ertont ein Signal. Der Garbetrieb wird
automatisch beendet. Bestitigen Sie mit V und drehen
Sie den Funktionswahler auf 0.
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Garzeitschatzung

Bei einer Temperatureinstellung des Geréates iiber
100°C zeigt das Display bei eingestecktem
Kerntemperaturfiihler nach dem Vorheizen nach circa
5 bis 20 Minuten Garzeit eine Garzeitschatzung an.

Die Garzeitschiatzung wird laufend aktualisiert. Je
langer der Garvorgang andauert, umso genauer wird die
Garzeitschitzung. Offnen Sie nicht die Geritetiir, dies
verfalscht die Garzeitschatzung.

Die Garzeitschatzung wird im Normalbetrieb und im
Automatik-Programm angezeigt.

Die aktuelle Kerntemperatur wird im Display angezeigt,
wenn Sie das Symbol 1 beriihren.

Die Anzeige der Garzeitschdtzung kénnen Sie in den
Grundeinstellungen deaktivieren, um stattdessen die
aktuelle Kerntemperatur anzuzeigen.

Hinweise

- Zu Beginn der Garzeit wird fiir 3 - 4 Minuten
"<15°C" fiir die aktuelle Kerntemperatur angezeigt.

- Der meBbare Bereich ist 15°C bis 99°C. AuBerhalb
des meBbaren Bereichs wird "<15°C" bzw. "--°C"
fur die aktuelle Kerntemperatur angezeigt.

- Wenn Sie das Gargut nach Ende des Garbetriebs
noch fiir einige Zeit im Garraum lassen, steigt die
Kerntemperatur aufgrund der Restwéarme im
Garraum noch etwas an.

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

Eingestellte Kerntemperatur @ndern

Symbol 7 beriihren. Mit dem Drehwihler die
eingestellte Kerntemperatur fiir das Gargut dndern und
mit ~? bestdtigen.

Eingestellte Kerntemperatur I6schen

Symbol ~? beriihren. Mit C die eingestellte
Kerntemperatur I16schen. Das Gerat heizt im normalen
Garbetrieb weiter.
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Richtwerte fiir die Kerntemperatur Gargut Richtwert fiir
Kerntemperatur

Verwenden Sie nur frische, keine tiefgekiihlten

Lebensmittel. Die Angaben in der Tabelle sind Lamm

Richtwerte. Sie sind von Qualitat und Beschaffenheit Lammkeule

der Speise abhingig. rosa 60-65 °C
Aus hygienischen Griinden sollten kritische durchgegart 70-80 °C
Lebensmittel wie Fisch und Wild mindestens 62 -70 °C Lammriicken
im Kern erreichen, Gefliigel und Hackfleisch sogar 80 - rosa 55-60 °C
85 °C.
durchgegart 65-75 °C
Gargut Richtwert fur Hammel
Kerntemperatur Hammelkeule
Rind rosa 70-75 °C
Roastbeef, Rinderfilet, Entrecote durchgegart 80 -85 °C
stark blutig 45-47 °C Hammelricken
blutig 50-52 °C rosa 70-75°C
rosa 58 -60 °C durchgegart 80 °C
. Fisch
. durchgegart 70-75 c)C Filet 62 .65 °C
Rlnderl.oraten 80-85°C Im Ganzen 65 °C
Schwe.ln Terrine 62-65°C
Schwe!neb"raten 72-80 °C Sonstiges
Schweinericken i Brot 96 °C
rosa 65-70 °C Pastete 72-75 °C
durchgegart 75 °C Terrine 60-70 °C
Hackbraten 85 °C Foie gras 45 °C
Schweinefilet 65-70 °C Speisen aufwidrmen 75 °C
Kalb
Kalbsbraten, durchgegart 75-80 °C
Kalbsbrust, gefillt 75-80 °C
Kalbsriicken
rosa 58 -60 °C
durchgegart 65-70 °C
Kalbsfilet
blutig 50-52 °C
rosa 58-60 °C
durchgegart 70-75 °C
wild
Rehriicken 60-70 °C
Rehkeule 70-75 °C
Hirschriickensteaks 65-70 °C
Hasen-, Kaninchenriicken 65-70 °C
Gefliigel
Hahnchen 90 °C
Perlhuhn 80-85°C
Gans, Truthahn, Ente 85-90 °C
Entenbrust
rosa 55-60 °C
durchgegart 70-80 °C
StrauBensteak 60-65 °C
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Home Connect

Dieses Gerit ist netzwerkfahig und liber ein mobiles
Endgerit fernsteuerbar. Die Home Connect App bietet
zusétzliche Funktionen, die das vernetzte Gerit optimal
ergénzen. Wird das Gerdt nicht mit dem Heimnetzwerk
verbunden ist es wie gewohnt liber das Display
bedienbar.

Die Verfligbarkeit der Home Connect Funktion ist
abhéngig von der Verfligbarkeit der Home Connect-
Dienste in lhrem Land. Die Home Connect-Dienste sind
nicht in jedem Land verfligbar. Weitere Informationen
hierzu finden Sie unter www.home-connect.com.

Hinweise

- Beachten Sie die Sicherheitshinweise dieser
Gebrauchsanweisung und stellen Sie sicher, dass
diese auch dann eingehalten werden, wenn Sie das
Geridt iber die Home Connect App bedienen und
dabei nicht zu Hause sind. Beachten Sie auch die
Hinweise in der Home Connect App.

- Die Bedienung am Gerét hat jederzeit Vorrang. In
dieser Zeit ist die Bedienung lber die Home
Connect App nicht méglich.

- Beachten Sie die mitgelieferten Unterlagen von
Home Connect.

Einrichten

Um Einstellungen iber Home Connect durchfihren zu
kénnen, muss die Home Connect App auf einem
mobilen Endgerét installiert sein.

Zudem muss ihr Gerat mit dem Heimnetzwerk und der
Home Connect App verbunden sein. Sie kénnen
zwischen den folgenden Verbindungsmaoglichkeiten
wiahlen:

Verbindung mit LAN-Kabel: Die Verbindung mit
Heimnetzwerk erfolgt nach dem Bestdtigen am
Gerat automatisch.

Verbindung tber WLAN: Richten Sie zun&chst die
Verbindung zum Heimnetzwerk und anschlieBend
zur Home Connect App ein.

Hinweis: Die App leitet Sie durch den gesamten
Anmeldevorgang. Halten Sie sich im Zweifelsfall an die
Anweisungen in der App.

App einrichten
Richten Sie die Home Connect App auf lhrem mobilen
Endgerét (z. B. Tablet PC oder Smartphone) ein.

1  Auf dem mobilen Endgerét den App Store (Apple
Geréate) bzw. Google Play Store (Android Geréte)
offnen.

2 Suchbegriff "Home Connect" eingeben.
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3 Home Connect App auswihlen und auf dem
mobilen Endgerét installieren.

4  App starten und Home Connect Zugang einrichten.
Die App fuhrt Sie dabei durch den
Anmeldeprozess.

Gerat mit Heimnetzwerk verbinden (LAN)
Das Gerat muss tiber ein LAN-Kabel mit dem
Heimnetzwerk verbunden sein.

Die Netzwerkverbindung erfolgt automatisch, sobald
das Gerét zum ersten Mal an das Stromnetz
angeschlossen und in Betrieb genommen wird.

Gerat mit Heimnetzwerk verbinden (WLAN mit WPS)
Voraussetzungen:
Ihr Router besitzt eine WPS-Taste. Informationen
hierzu finden Sie im Handbuch lhres Routers.
Sie bendtigen Zugriff auf lhren Router.
1 In den Grundeinstellungen (@ "Home Connect"
auswihlen.
Symbol \_ beriihren.
Mit dem Drehwahler "WLAN" auswahlen.

Mit Symbol V bestatigen.
Es erscheint eine Meldung zur WPS-Funktion.

Um fortzufahren, Symbol V beriihren.

Mit dem Drehwéahler "Automatisch (WPS)"
auswéhlen.

7 Um den Verbindungsvorgang zu starten, Symbol V/
beriihren.

8 Innerhalb von 2 Minuten die WPS-Taste am
Heimnetzwerk-Router driicken.

Wenn das Display "Netzwerkverbindung erfolgreich"
zeigt, ist der Verbindungsvorgang abgeschlossen.
Folgen Sie den Anweisungen in der App.

Gerat mit Heimnetzwerk verbinden (WLAN ohne WPS)
1 In den Grundeinstellungen (@ "Home Connect"
auswihlen.
Symbol \_ beriihren.
Mit dem Drehwahler "WLAN" auswahlen.

Mit Symbol V bestatigen.

Es erscheint eine Meldung zur WPS-Funktion.

Um fortzufahren, Symbol V beriihren.

Mit dem Drehwahler "Manuell" auswéhlen.

Um den Verbindungsvorgang zu starten, Symbol v/
beriihren.

Das Gerat richtet ein eigenes WLAN-Netzwerk

"HomeConnect" ein, mit dem das Tablet oder
Smartphone verbunden werden muss.

8 Den Anweisungen in der App folgen.



Wenn das Display "Netzwerkverbindung erfolgreich"
zeigt, ist der Verbindungsvorgang abgeschlossen.
Folgen Sie den Anweisungen in der App.

Gerat mit App verbinden

Verbinden Sie lhr Gerat wahrend dem Einrichten von
Home Connect mit der App oder verbinden Sie lhr
Geréat mit einem zusétzlichen Home Connect Account.
Die Home Connect App kann auf beliebig vielen
mobilen Endgeraten installiert und diese mit dem Gerét
verbunden werden.

Voraussetzungen:

Das Gerét ist mit dem Heimnetzwerk verbunden.
Die Home Connect App ist auf dem mobilen
Endgerat eingerichtet.

1 Um einen zusétzlichen Account zu verbinden, in den
Grundeinstellungen "Home Connect" wahlen.

2 Mit dem Drehwaéhler "Mit App verbinden"
auswahlen.

3 Symbol \_ beriihren und den Verbindungsvorgang
mit V/ starten.

4 Den Anweisungen in der App folgen.

Wenn das Display "Verbindung mit App erfolgreich”
zeigt, ist der Verbindungsvorgang abgeschlossen.

Home Connect Einstellungen

Home Connect kann jederzeit den individuellen
Bediirfnissen angepasst werden.

Home Connect de

Fernstart

Um Ihr Gerat Uber die Home Connect App zu starten
und zu bedienen, muss der Fernstart aktiviert werden.
Ist der Fernstart deaktiviert, konnen ausschlieBlich die
Betriebszustdnde des Geréts in der Home Connect App
angezeigt und Geréteeinstellungen vorgenommen
werden.

In folgenden Situationen wird der Fernstart automatisch
deaktiviert:

Mindestens 15 Minuten, nachdem der Fernstart
aktiviert wurde, wird die Geratetiir gedffnet.

Mindestens 15 Minuten nach Betriebsende wird die
Gerétetlr gedffnet.

24 Stunden, nachdem der Fernstart aktiviert wurde.

Wenn Sie am Gerit eine Heizart starten, wird der
Fernstart automatisch aktiviert. Damit kénnen Sie
Anderungen am mobilen Endgerat vornehmen oder ein
neues Programm starten.

Fernstart aktivieren

1 Funktionswahler auf :&: stellen.

2 Symbol %) beriihren.
Neben dem Symbol i erscheint 5.

Der Fernstart ist aktiviert. Mit dem mobilen Endgerat
konnen Sie nun eine Heizart liber die App starten und
die gewlinschten Einstellungen an das Geréat
Uibertragen.

Um den Fernstart zu deaktivieren: Symbol 7} beriihren.

Hinweis: Sie finden die Home Connect Einstellungen in
den Grundeinstellungen Ihres Geridts. Welche
Einstellungen das Display zeigt, hangt davon ab, ob
Home Connect eingerichtet ist und ob das Gerat mit
dem Heimnetzwerk verbunden ist.

Grundeinstellung Mégliche Einstellungen

Erklarung

Verbindungsart LAN / WLAN

LAN/
WLAN

Sie kénnen zwischen den Verbindungsarten mit LAN-Kabel
und WLAN wechseln.

Beachten Sie je nach Verbindungsart die Anweisungen zum
Einrichten.— "Einrichten" auf Seite 28

Verbindung Verbinden / Trennen

—_—
-~
*

Netzwerkverbindung nach Bedarf (z. B. bei Urlaub) ein- oder
ausschalten.

Nach Ausschalten bleiben die Netzwerkinformationen erhal-
ten. Nach Einschalten einige Sekunden warten, bis sich das
Gerit wieder mit dem Netzwerk verbunden hat.

Im vernetzten Bereitschaftsbetrieb benétigt das Gerét
max. 2 W.

Mit App verbinden

Verbindungsvorgang zwischen App und Gerit starten.

29



de Home Connect

Software-Update

Sobald eine neue Softwareversion verfligbar ist, erscheint
eine Meldung im Display. Im Home Connect Menii {} kénnen
Sie die neue Software installieren.

Fernbedienung Aktivieren / Deaktivieren

[

-
<

Mit der Home Connect App auf die Funktionen des Gerats
zugreifen.

Wenn deaktiviert, werden in der App nur die Betriebszu-
stédnde des Geréts angezeigt.

Netzwerkeinstellun-

Alle Netzwerkeinstellungen kdnnen jederzeit vom Gerét

gen léschen geldscht werden.
Gerite Info Das Display zeigt:
MAC-Adresse COM Modul
Seriennummer des Geréts
Software-Version
Je nach Verbindungsart kénnen durch Beriihren der Pfeil-
taste weitere Informationen,wie z. B. SSID-Netzwerkname
angezeigt werden.
Ferndiagnose Hinweis: Beachten Sie, dass die Home Connect

Der Kundendienst kann lber die Ferndiagnose auf lhr
Gerat zugreifen, wenn Sie sich mit dem entsprechenden
Wunsch an den Kundendienst wenden, lhr Geréat mit
dem Home Connect Server verbunden ist und die
Ferndiagnose in dem Land, in dem Sie das Gerét
verwenden, verfligbar ist.

Hinweis: Weitere Informationen sowie Hinweise zur
Verfligbarkeit der Ferndiagnose in lhrem Land finden
Sie im Service/Support-Bereich der lokalen Webseite:
www.home-connect.com

Hinweis zum Datenschutz

Mit der erstmaligen Verbindung lhres Geréts mit einem
an das Internet angebundenen WLAN-Netzwerk
Ubermittelt Ihr Gerat nachfolgende Kategorien von
Daten an den Home Connect Server (Erstregistrierung):

Eindeutige Gerédtekennung (bestehend aus
Geréateschlisseln sowie der MAC Adresse des
verbauten Wi-Fi Kommunikationsmoduls).

Sicherheitszertifikat des Wi-Fi
Kommunikationsmoduls (zur

informationstechnischen Absicherung der
Verbindung).

Die aktuelle Software- und Hardwareversion lhres
Hausgerits.

Status eines eventuellen vorangegangenen
Ricksetzens auf Werkseinstellungen.

Diese Erstregistrierung bereitet die Nutzung der Home
Connect Funktionalitdten vor und ist erst zu dem
Zeitpunkt erforderlich, zu dem Sie Home Connect
Funktionalitdten erstmals nutzen mdéchten.
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Funktionalitdten nur in Verbindung mit der Home
Connect App nutzbar sind. Informationen zum
Datenschutz kdnnen in der Home Connect App
abgerufen werden.

Konformitatserklarung

Hiermit erklart die Gaggenau Hausgerdte GmbH, dass
sich das Gerat mit Home Connect Funktionalitét in
Ubereinstimmung mit den grundlegenden
Anforderungen und den ilibrigen einschldagigen
Bestimmungen der Richtlinie 2014/53/EU befindet.

Eine ausfiihrliche RED Konformitédtserkldarung finden Sie
im Internet unter www.gaggenau.com auf der
Produktseite lhres Geréates bei den zusétzlichen
Dokumenten.

C€

2,4 GHz Band: 100 mW max.
5 GHz Band: 100 mW max.

BE BG Cz DK DE EE IE EL

E ES FR HR IT cYy Lv LT LU

HU MT NL AT PL PT RO SI

SK FI SE UK NO CH TR
5 GHz WLAN (Wi-Fi): Nur zum Gebrauch in Innenrdumen



Grundeinstellungen

4  Mit dem Drehwihler die gewilinschte

GrundelnSte”ungen Grundeinstellung auswiéhlen.

Symbol \_ beriihren.

Mit dem Drehwahler die Grundeinstellung
einstellen.

7  Mit V/ speichern oder mit X abbrechen und die
aktuelle Grundeinstellung verlassen.

In den Grundeinstellungen kdnnen Sie lhr Gerat
individuell anpassen.

Funktionswéhler auf S drehen.

2 Mt d?m Drehwahler "Grundeinstellungen 8 Den Funktionswihler auf 0 drehen, um das
auswihlen. . .
Grundeinstellungen-Meni zu verlassen.
3 Symbol V beriihren.

Die Anderungen sind gespeichert.

Grundeinstellung Mégliche Einstellungen Erklarung

N Helligkeit Stufen 1, 2, 3,4,5%,6,7,8 Display-Helligkeit einstellen
-\
Standby-Anzeige An* / Aus Erscheinungsbild der Standby-Anzeige.
- Uhr Aus: Keine Anzeige. Mit dieser Einstellung

- Uhr + GAGGENAU-Logo*

- Datum

- Datum + GAGGENAU-Logo

- Uhr + Datum

- Uhr + Datum + GAGGENAU-Logo

senken Sie den Standby Verbrauch Ihres
Gerites.

An: Mehrere Anzeigen einstellbar, "An"
mit V bestitigen und mit dem Drehwihler
die gewiinschte Anzeige auswahlen.

Die Auswahl wird angezeigt.

Displayanzeige

Reduziert* / Standard

Bei Einstellung ‘Reduziert’ wird im Display
nach kurzer Zeit nur noch das Wichtigste
anzeigt.

Touchfeld-Farbe

Grau* / WeiB

Farbe der Symbole auf den Touchfeldern
auswihlen

Touchfeld-Tonart

Ton 1*/ Ton 2 / Aus

Signalton beim Beriihren eines Touchfelds
auswahlen

SEE [

Touchfeld-
Tonlautstarke

Stufen 1, 2, 3,4,5%,6,7,8 Lautstiarke des Touchfeld-Tons einstellen

5

Aufheizsignal

An* / Aus

Der Signalton ertdnt, wenn beim Aufheizen
die gewiinschte Temperatur erreicht wird.

Signal-Lautstarke

Stufen 1,2, 3,4,5%,6,7,8

Lautstérke des Signaltons einstellen

Wasserhérte

Mit beiliegendem Karbonathértetest das
Leitungswasser priifen. Gemessene Was-
serhérte einstellen.

Uhrzeit-Format

AM/PM / 24 h*

Anzeige der Uhrzeit im 24- oder 12-Stun-
den-Format

Uhrzeit

Aktuelle Uhrzeit

Uhrzeit einstellen

2 ofel =D,

Zeitumstellung

Manuell* / Automatisch

Automatische Umstellung der Uhrzeit bei
Wechsel Sommer- / Winterzeit. Wenn auto-
matisch: Einstellung von Monat, Tag,
Woche wann Zeit umgestellt werden soll.
Jeweils fir Sommer- u. Winterzeit einzustel-
len.

Datumsformat

D.M.Y*

Datumsformat einstellen

-
.|

r

2
-

L

D/M/Y
M/D/Y
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Datum

Aktuelles Datum

Datum einstellen. Wechsel zwischen Jahr/
Monat/Tag mit dem Symbol .

Temperatureinheit

OC*/ OF

Temperatureinheit einstellen

Gewichtseinheit

kg* / oz.

Gewichtseinheit einstellen

r " | |
age ==l
L d L d

Sprache

Deutsch* / Franzosisch [...] / Englisch

Sprache fiir die Textanzeige wéhlen

Hinweis:

Bei der Umstellung der Sprache wird das
System neu gestartet, dieser Vorgang
dauert einige Sekunden.

AnschlieBend wird das Grundeinstellungs-
Menii geschlossen.

Werkseinstellungen

Geriat auf Werkseinstellungen zuriick-
setzen

Die Frage: "Alle individuellen Einstellungen
I6schen und Gerat auf Werkseinstellung
zurlicksetzen?" mit \V bestitigen oder mit
X abbrechen.

Hinweis:
Beim Zuriicksetzen auf die Werkseinstellun-
gen werden auch die individuellen Rezepte
geldscht.

Nach dem Zuriicksetzen auf die Werksein-
stellungen gelangen Sie in das Menii "Erste
Einstellungen".

B

Demo-Modus

An / Aus*

Nur fiir Prasentationszwecke. Das Gerit
heizt im Demo-Modus nicht, alle anderen
Funktionen sind verfiigbar.

Die Einstellung "Aus" muss fiir den Normal-
betrieb aktiviert sein. Die Einstellung ist nur
in den ersten 3 Minuten nach Anschluss
des Gerites moglich.

Langzeit-Timer

Nicht verfligbar* / Verfligbar

Verfligbar: Langzeit-Timer kann eingestellt
werden. — "Langzeit-Timer"
auf Seite 20

Garzeitschétzung mit
Kerntemperaturfiihler
anzeigen

An* / Aus

An: Garzeitschitzung wird bei Verwendung
des Kerntemperaturfiihlers im Display ange-
zeigt.

Kindersicherung

Nicht verfligbar* / Verfligbar

Verfuigbar: Die Kindersicherung kann akti-
viert werden. — "Kindersicherung"
auf Seite 21

olel>le

Heimnetzwerk

woan Verbindungsart

= Verbindung

& Mit App verbinden

{} Software-Update

3 Fernbedienung

® Netzwerkeinstellungen [6schen
L Gerite-Info

Einstellungen fiir die Verbindung mit dem
Heimnetzwerk und den mobilen Endgera-
ten.

Je nach Verbindungsstatus werden unter-
schiedliche Einstellungsmdglichkeiten
angezeigt.

* Werkseinstellung
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Reinigungsmittel

Mit einem milden Fenster-Reinigungsmit-
tel reinigen. Mit einem Fenstertuch oder
einem fusselfreien Microfasertuch
waagrecht und ohne Druck tber die Fla-
chen wischen.

Reinigen und warten Bereich
Aluminium
Bei sorgfiltiger Pflege und Reinigung bleibt Ihr Gerét
lange schon und intakt. Wie Sie lhr Gerét richtig
pflegen und reinigen erklaren wir lhnen hier.
Garraum

A Warnung - Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag
verursachen. Keinen Hochdruckreiniger oder
Dampfreiniger verwenden.

A Warnung - Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird sehr hei. Nie die heiBen Garraum-
Innenflachen oder Heizelemente bertihren. Das Geréat
immer abkiihlen lassen. Kinder fernhalten.

A Warnung - Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Gerétetiir kann springen. Keinen
Glasschaber, scharfe oder scheuernde
Reinigungsmittel benutzen.

Reinigungsmittel

Damit die unterschiedlichen Oberflachen nicht durch
falsche Reinigungsmittel beschadigt werden, beachten
Sie die Angaben in der Tabelle.

Verwenden Sie

HeiBe Spillauge:
Mit einem Spiillappen reinigen und
einem weichen Tuch nachtrocknen.

Kein Backofenspray und andere aggres-
sive Backofenreiniger oder Scheuermit-
tel verwenden. Auch Scheuerkissen,
raue Schwamme und Topfreiniger sind
ungeeignet. Diese Mittel verkratzen die
Oberflache.

Garraum nach der Reinigung immer
trocknen.— "Trocknungsprogramm®
auf Seite 35

Achtung!

Reinigerriickstdnde fiihren zu Fleckenbil-
dung beim Aufheizen. Reiniger- oder
Pflegemittelreste vor der Trocknung des
Garraums mit klarem Wasser griindlich
entfernen.

Hinweis:

Beim Reinigen des Garraums immer
beide Tanks im Gerét lassen, damit kein
Wasser in den Einschubschacht gelangt.

Stark verschmutz-

keine scharfen oder scheuernden Reinigungmittel ter Garraum

keine Metall- oder Glasschaber zur Reinigung des
Glases an der Geréatetir.

keine Metall- oder Glasschaber zur Reinigung der
Turdichtung.

keine harten Scheuerkissen und Putzschwdmme.

Waschen Sie neue Schwammtiicher vor Gebrauch
griindlich aus.

Bereich Reinigungsmittel

Tirscheiben Glasreiniger: Mit einem Fenstertuch oder
einem Microfasertuch reinigen. Keinen

Glasschaber benutzen.

Reinigungs-Gel Spray fuir Backéfen
(Bestellnummer 00311860 beim Kunden-
dienst oder im Online-Shop).

Bitte beachten:

Darf nicht auf die Dichtungen an der
Tir und auf die Lampe gelangen!
Hochstens 12 Stunden einwirken las-
sen!
Nicht auf warmen Flachen anwenden!
Grindlich mit Wasser nachspiilen!
Herstellerangaben beachten.
Hinweis:
Beim Reinigen des Garraums immer

beide Tanks im Gerét lassen, damit kein
Wasser in den Einschubschacht gelangt.

Display Mit einem Microfasertuch oder einem Glaskeramik-Girill-
leicht angefeuchteten Tuch abwischen. flache
Nicht nass abwischen.

Edelstahl HeiBe Spillauge: Mit einem Spiillappen

Die Glaskeramik-Girillfliche im Garraum
regelmaBig mit Glaskeramikreiniger reini-
gen (Bestellnummer 00311499 beim
Kundendienst oder im Online-Shop).

Glasabdeckung
Garraumlampe

reinigen und einem weichen Tuch
nachtrocknen. Kalk-, Fett-, Stirke- und

HeiBe Spdllauge: Mit einem Splillappen
reinigen.

EiweiBflecken sofort entfernen. Unter sol- Fettfilter

Geschirrspliler

chen Flecken kann sich Korrosion bilden.
Beim Kundendienst oder im Fachhandel
sind spezielle Edelstahlreiniger erhalt-
lich.

Turdichtung

Nicht entfernen!

HeiBe Spillauge: Mit einem Splillappen
reinigen, nicht scheuern. Keinen Metall-
oder Glasschaber zur Reinigung verwen-
den.

Wassertank

Bei Bedarf im Geschirrspiiler reinigen.
Den Deckel abnehmen und den Wasser-
tank umgedreht in den Geschirrspiiler
legen.
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Bereich Reinigungsmittel

Kerntemperatur-  Mit einem feuchten Tuch abwischen.
fuhler Nicht im Geschirrspiiler reinigen.

Garbehélter, Rost Geschirrspiiler oder heiBe Spiillauge.
Eingebrannte Riickstande einweichen
und mit einer Biirste reinigen.

Helle Flecken im Edelstahl (EiweiBriick-
stdnde) mit Zitronensaft entfernen.

Einschubroste Geschirrspiler oder heiBe Spiillauge.

Microfasertuch

Das Microfasertuch mit Wabenstruktur ist besonders
geeignet fiir die Reinigung von empfindlichen
Oberflachen wie Glas, Glaskeramik, Edelstahl oder
Aluminium (Bestellnummer 00460770 beim
Kundendienst oder im Online-Shop). Es entfernt in

einem Arbeitsgang wéssrigen und fetthaltigen Schmutz.

Ablaufsieb

Das Ablaufsieb am Garraumboden kénnen Sie bei
Bedarf reinigen. Bei Zubereitung von Fisch oder Fleisch
empfehlen wir eine Reinigung nach jedem Betrieb.

Ablaufsieb nach links drehen und entnehmen.
Speisereste aus Ablaufsieb entfernen.

Unter flieBendem Wasser ausspiilen. Bei starker
Verschmutzung im Geschirrspiiler reinigen.

4 Ablaufsieb einsetzen und bis zum Anschlag nach
rechts drehen.

Den Dampfbackofen nie ohne Ablaufsieb betreiben.
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Reinigungshilfe

Die Reinigungshilfe I6st hartndckigen Schmutz im
Garraum und erleichtert die Reinigung.

Reinigungshilfe starten

1
2
3

10
11

12

Funktionswéhler auf S stellen.
Symbol « wird angezeigt. Mit V bestitigen.

Zubehor und Fettfilter aus dem Garraum entfernen.
Einschubroste aus dem Garraum entfernen (siehe
—> "Einschubroste entnehmen" auf Seite 36).

Den abgekiihlten Garraum mit Reinigungs-Gel
Spray (Bestellnummer 00311860) einspriihen.

Den Frischwassertank bis zur Markierung "max" mit
kaltem Wasser fiillen und vollstdndig bis zum
Anschlag einschieben.

Sicherstellen, dass der Brauchwassertank leer ist.
Die Geréatetiir schlieBen.

Es erscheint die Reinigungszeit. Mit b starten. Die
Reinigungszeit lauft im Display ab. Die Lampe im
Garraum bleibt ausgeschaltet.

Nach Ablauf der Reinigungszeit ertont ein Signal.
Eine Meldung erscheint im Display.

Den Garraum auswischen.

Den Frischwassertank entleeren und mit
geoffnetem Deckel trocknen lassen.

Den Brauchwassertank entleeren und im
Geschirrspller reinigen.

Den Garraum mit einem weichen Tuch trockenwischen
und mit dem Trocknungsprogramm vollstédndig trocknen.

Hinweise

Die Reinigungshilfe muss immer vollstindig
ablaufen und kann nicht abgebrochen werden.

Entfernen Sie vor dem Garen jegliche Reinigerreste
aus dem Garraum.

Falls die Reinigungshilfe durch einen Stromausfall
abgebrochen wurde, missen Sie die
Reinigungshilfe vor dem nédchsten Benutzen erneut
starten um eventuelle Reinigerriickstdnde aus dem
Gerit zu entfernen.



Trocknungsprogramm

Mit dem Trocknungsprogramm kénnen Sie nach der
Reinigung oder nach dem Dampfen den Garraum
trocknen.

Das Trocknungsprogramm dauert 20 Minuten.

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

Trocknungsprogramm starten

1 Funktionswéhler auf S stellen. Mit dem Drehwéhler
das Trocknungsprogramm auswéhlen.
Symbol «% wird angezeigt. Mit V bestitigen.

Es erscheint die Trocknungszeit 20 Minuten. Mit »
starten. Die Trocknungszeit l1auft im Display ab. Die
Lampe im Garraum bleibt ausgeschaltet.

112

«320.00m

X Trocknungsprogramm

4 Nach 20 Minuten ertont ein Signal. Eine Meldung
erscheint im Display. Mit V bestitigen.

Das Trocknungsprogramm ist beendet. Das Gerét
abkihlen lassen. Dann den Garraum und die Scheibe
mit einem weichen Tuch polieren.

Entkalkungsprogramm

Eine regelméBige Entkalkung erhélt den guten Zustand
des Gerits. Mit dem Entkalkungsprogramm wird das
Gerat vollautomatisch entkalkt, gespilt und getrocknet.

Eine Meldung im Display erinnert Sie je nach Wasserart
und Nutzung des Gerétes daran, das
Entkalkungsprogramm durchzufiihren.

Um Beschadigungen am Gerat zu verhindern, werden
die Betriebsarten mit Dampf nach wiederholter Meldung
gesperrt. Sie kénnen das Geréat weiterhin mit
Betriebsarten ohne Dampf benutzen. Erst nach
erfolgtem Entkalkungsprogramm ist das Gerat wieder
uneingeschréankt nutzbar.

Das komplette Entkalkungsprogramm dauert 1 Stunde
50 Minuten.

Fir das Entkalkungsprogramm benétigen Sie spezielle
Entkalkungstabletten. Diese sind beim Kundendienst
oder im Online-Shop erhéltlich (17002490 Set mit

4 Entkalkungstabletten).

Reinigen und warten de

Achtung!

— Beschadigung des Gerats: Kalk kann das Gerit
beschédigen. Das Gerat regelmé&Big entkalken.

— Beschadigung des Geréats: Falsche Entkalker
kénnen das Geréat beschadigen. Nur die
vorgeschriebenen Entkalkungstabletten verwenden.

— Beschadigung des Garraums: Die
Entkalkungstablette nur fiir das
Entkalkungsprogramm verwenden. Die
Entkalkungstablette in den Tank legen. Die
Entkalkungstablette nie in den Garraum legen oder
im Garraum erhitzen.

Hinweise

- Entfernen Sie samtliches Zubehor aus dem
Garraum, bevor Sie das Entkalkungsprogramm
starten (Rost, Garbehilter, Kerntemperaturfiihler).

- Das Ablaufsieb muss wahrend des
Entkalkungsprogramms im Garraumboden
eingesetzt bleiben.

- Lassen Sie das Entkalkungsprogramm immer bis
zum Ende ablaufen. Das Entkalkungsprogramm
kann nicht abgebrochen werden.

Entkalkungsprogramm starten

1 Funktionswahler auf S stellen. Mit dem Drehwéahler
das Entkalkungsprogramm auswahlen.

Symbol «= wird angezeigt. Mit V bestitigen.

Alles Zubehdr aus dem Garraum nehmen. Mit Vv
bestatigen.

4  Entkalkungstablette aus der Kunstoffverpackung
entnehmen.

A Warnung — Verletzungsgefahr!

Entkalkungstabletten kdnnen Verdatzungen in Mund,
Rachen, Augen und auf der Haut verursachen. Die
Sicherheitshinweise auf der Verpackung der
Entkalkungstabletten beachten. Vermeiden Sie
Hautkontakt mit den Entkalkungstabletten. Halten
Sie Kinder von Entkalkungstabletten fern.

A Warnung - Verletzungsgefahr!

Die Entkalkerldsung kann Verdtzungen in Mund,
Rachen, Augen und auf der Haut verursachen.
Vermeiden Sie Hautkontakt mit der
Entkalkerldsung. Halten Sie Kinder von der
Entkalkerlésung fern. Die Entkalkerldsung nicht
trinken. Die Entkalkerlédsung darf nicht in Kontakt
mit Lebensmitteln kommen. Spiilen Sie den
Wassertank vor der ndchsten Benutzung des
Geridts grindlich aus.

Achtung!
Beschadigung des Geréts

Falsche Entkalker kdnnen das Gerat beschadigen.
Nur die vorgeschriebenen Entkalkungstabletten
verwenden.

5 Frischwassertank aus dem Gerat entnehmen und
den Tankdeckel abnehmen.

35



de Reinigen und warten

6 Entkalkungstablette in das hintere Fach des
Frischwassertanks legen. Frischwassertank bis zur
Markierung "Max." mit Wasser fiillen (1,7 Liter).

1,71

i\@

7 Deckel auf den Frischwassertank legen und
einrasten.

Frischwassertank in das Gerét schieben.

9 Geratetiir schlieBen. Mit V bestitigen. Es
erscheint die Entkalkungszeit 1.50 Stunden.

10 Mit P starten. Die Entkalkungszeit lauft im Display
ab. Die Lampe im Garraum bleibt ausgeschaltet.

= 01 -44hmin

11 Nach 1 Stunde 30 Minuten erscheint eine Meldung
im Display. Den Brauchwassertank leeren,
grindlich reinigen und in das Gerat einschieben.
Den Frischwassertank griindlich reinigen, mit 1,7 |
Wasser fiillen und in das Gerit einschieben. Mit v/
bestéatigen.

A Warnung - Verletzungsgefahr!

Die Entkalkerl6sung kann Verdtzungen in Mund,
Rachen, Augen und auf der Haut verursachen.
Vermeiden Sie Hautkontakt mit der
Entkalkerlésung. Halten Sie Kinder von der
Entkalkerldsung fern. Die Entkalkerldsung nicht
trinken. Die Entkalkerl6sung darf nicht in Kontakt
mit Lebensmitteln kommen. Spiilen Sie den
Wassertank vor der ndchsten Benutzung des
Geriéts griindlich aus.

36

Tanks reinigen

Nach dem Entkalken befinden sich Entkalkerreste im
Frischwassertank und im Brauchwassertank. Reinigen
Sie deshalb nach Ablauf des Entkalkungsprogramms
den Frischwassertank und den Brauchwassertank.

1 Frischwassertank und Brauchwassertank aus dem
Gerit entnehmen und die Tankdeckel abnehmen.

2 Frischwassertank, Brauchwassertank und die
Tankdeckel im Geschirrspiiler reinigen.

Einschubroste entnehmen

Die Einschubroste kénnen Sie zum Reinigen
herausnehmen.

Einschubroste herausnehmen

1 Ein Geschirrtuch in den Garraum legen um den
Edelstahl vor Kratzern zu schiitzen.

Randelmuttern [6sen (Bild A).

Einschubroste etwas seitlich von der Schraube
wegziehen und nach vorne herausziehen (Bild B).

il

—

_

Die Einschubroste kdnnen Sie im Geschirrspiiler
reinigen.

Einschubroste einhdngen

1 Einschubroste richtig herum anbringen: Anschlag
nach hinten.

2 Einschubroste an der Riickseite auf den Bolzen
schieben, dann vorne einhdngen.

3 Réandelmuttern festdrehen.

Hinweis: Falls eine Randelmutter verloren geht, kdnnen
Sie diese als Ersatzteil bei unserem Kundendienst
nachbestellen. Die Verwendung nicht originaler
Randelmuttern fihrt zu Korrosion im Garraum.



Stoérungen, was tun?

Stoérungen, was tun? de

A Warnung - Verletzungsgefahr!

Das Licht von LED-Leuchten ist sehr grell und kann die
Augen schédigen (Risikogruppe 1). Nicht langer als

Oft konnen Sie aufgetretene Stérungen leicht selbst

beheben. Bevor Sie den Kundendienst rufen, beachten

Sie die folgenden Hinweise.

A Warnung - Stromschlaggefahr!

Unsachgemé&Be Reparaturen sind gefédhrlich. Nur ein
von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf

LED-Leuchten

100 Sekunden direkt in die eingeschalteten LED-
Leuchten schauen.

Defekte LED-Leuchten dirfen nur durch den Hersteller,

Reparaturen durchfiihren und beschadigte
Anschlussleitungen austauschen. Ist das Geréat defekt,
Netzstecker ziehen oder Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.

seinen Kundendienst oder einer konzessionierten
Fachkraft (Elektroinstallateur) ausgetauscht werden.

Storung

Mogliche Ursache

Losung

Gerat funktioniert nicht, keine Anzeige
im Display

Stecker ist nicht eingesteckt

Geréat am Stromnetz anschlieBen

Stromausfall

Priifen, ob andere Kiichengerate funkti-
onieren

Sicherung defekt

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

Fehlbedienung

Sicherung fiir das Gerat im Sicherungs-
kasten ausschalten und nach ca.
60 Sekunden wieder einschalten

Gerat funktioniert nicht, im Display
erscheint "Gerét gesperrt. Entkalken
notwendig."

Gerét ist verkalkt

Entkalkungsprogramm starten
—> "Entkalkungsprogramm"
auf Seite 35

Trotz durchgefiihrter Entkalkung
erscheint im Display "Bitte entkalken"

Gerate ist verkalkt, falscher Entkalker
verwendet

Die vorgeschriebenen Entkalkungstab-
letten verwenden, Entkalkungspro-
gramm starten

—> "Entkalkungsprogramm"

auf Seite 35

Gerét lasst sich nicht starten

Gerditetdir ist nicht ganz geschlossen

Gerétetlir schlieBen

Geriét funktioniert nicht, im Display
erscheint "E182"

Gerat bekommt kein Wasser

Wassertank entnehmen und priifen, ob
der Ansaugschlauch gerade im Tank ist
und nicht abgeknickt ist. Wird die Feh-

lermeldung erneut angezeigt, bitte den

Kundendienst kontaktieren.

Gerat funktioniert nicht, Anzeige
reagiert nicht. Im Display erscheint &

Kindersicherung aktiviert

Kindersicherung deaktivieren
—> "Kindersicherung" auf Seite 21

Gerat schaltet sich selbsttétig aus

Sicherheitsabschaltung: Es hat langer
als 12 Stunden keine Bedienung statt-
gefunden

Meldung mit v bestitigen, Gerét aus-
schalten und erneut einstellen

Gerat heizt nicht auf, im Display
erscheint X

Gerite ist im Demo-Modus

Demo-Modus in den Grundeinstellun-
gen deaktivieren

Gerit lasst sich nicht starten, im Display
erscheint eine Meldung

Wassertank ist leer

Wassertank fiillen

Der Kerntemperaturfiihler ist einge-
steckt, im Display wird 99°C angezeigt

Feuchtigkeit am Stecker des Kerntem-
peraturfiihlers oder an der Buchse im
Garraum

Stecker des Kerntemperaturfiihlers
mehrmals in die Buchse des Garraums
aus- und einstecken

Der Kerntemperaturfiihler ist einge-
steckt, aber das Symbol ,/? wird nicht
angezeigt

Feuchtigkeit an der Buchse im Garraum

Stecker des Kerntemperaturfiihlers
mehrmals in die Buchse des Garraums
aus- und einstecken

Kein Dampf sichtbar

Wasserdampf tiber 100°C ist nicht
sichtbar

Das ist normal

Starker Dampfaustritt oben an der Tiir

Die Betriebsart wurde gewechselt

Das ist normal

Starker Dampfaustritt seitlich an der Tiir Tirdichtung verschmutzt oder lose

Turdichtung reinigen und in die Nut ein-
setzen
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de Stérungen, was tun?

Brummgerausch beim Einschalten Gerét wurde einige Tage nicht benutzt

Normal: automatisches Spiilen bei Inbe-
triebnahme

Beim Aufheizen entsteht ein pfeifendes
Gerausch

Bei der Dampferzeugung kénnen
Gerausche entstehen

Das ist normal

Beim Garen gibt es ein "Plopp"-
Gerdusch

Spannungsausdehnung bei groBem
Temperaturunterschied

Das ist normal

Gerdét ist verkalkt. Geréat muss entkalkt
werden, um Beschédigungen am Gerét
zu vermeiden

Dampfen ist nicht méglich

Entkalkungsprogramm
starten— "Entkalkungsprogramm"”
auf Seite 35

Geréat dampft nicht mehr richtig Gerit ist verkalkt

Entkalkungsprogramm starten

Beleuchtung funktioniert nicht Beleuchtung ist defekt

Kundendienst rufen

Der Brauchwassertank kann nicht ent-
fernt werden

Kurz nach dem Garvorgang ist der
Brauchwassertank verriegelt

Abwarten bis die Verriegelung &ffnet

Fehlermeldung "Exxx"

Bei einer Fehlermeldung den Funktions-
wihler auf O drehen; erlischt die
Anzeige, war es ein einmaliges Problem.
Tritt der Fehler wiederholt auf oder
bleibt die Anzeige bestehen, bitte den
Kundendienst kontaktieren und Fehler-
code libermitteln.

Beim Offnen der Geritetiir tropft Was-
ser herab

Die Auffangrinne an der Unterseite der
Tiirscheibe ist voll

Auffangrinne mit einem Spiilschwamm
trocknen

Stromausfall

Ilhr Geréat kann einen Stromausfall von wenigen
Sekunden liberbriicken. Der Betrieb lauft weiter.

War der Stromausfall ldanger und das Gerét in Betrieb,
erscheint im Display eine Meldung. Der Betrieb ist
unterbrochen.

Drehen Sie den Funktionswihler auf 0, dann kénnen Sie
das Gerét wieder wie gewohnt in Betrieb nehmen.

Demo-Modus

Falls im Display das Symbol #Xerscheint, ist der Demo-
Modus aktiviert. Das Gerét heizt nicht auf.

Das Gerét kurz vom Netz trennen (Haussicherung oder
den Schutzschalter im Sicherungskasten ausschalten).
AnschlieBend den Demo-Modus innerhalb von

3 Minuten in den Grundeinstellungen deaktivieren.
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Kundendienst de

Kundendienst

Tabellen und Tipps

Wenn |hr Gerét repariert werden muss, ist unser
Kundendienst fiir Sie da. Wir finden immer eine
passende Losung, auch um unnodtige Besuche des
Kundendienstpersonals zu vermeiden.

E-Nummer und FD-Nummer

Geben Sie beim Anruf bitte die vollstandige
Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnummer
(FD-Nr.) an, damit wir Sie qualifiziert betreuen kdnnen.
Das Typenschild mit den Nummern finden Sie, wenn Sie
die Gerétetlir 6ffnen.

@ | E-Nr: FD: ZNr: |

Type:

Damit Sie bei Bedarf nicht lange suchen missen,
konnen Sie hier die Daten lhres Gerétes und die
Telefonnummer des Kundendienstes eintragen.

E-Nr. FD-Nr.

Kundendienst

Beachten Sie, dass der Besuch des
Kundendienstpersonals im Falle einer Fehlbedienung
auch wdhrend der Garantiezeit nicht kostenlos ist.

Die Kontaktdaten aller Lander fiir den ndchstgelegenen
Kundendienst finden Sie hier bzw. im beiliegenden
Kundendienst-Verzeichnis.

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen
A 0810 550 555

D 089 20 355 366

CH 0848 840 040

Vertrauen Sie auf die Kompetenz des Herstellers. Sie
stellen somit sicher, dass die Reparatur von geschulten
Kundendiensttechnikern durchgefihrt wird, die mit den

Original-Ersatzteilen fiir Inr Hausgerat ausgeristet sind.

Hinweise

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

- Die Angaben beziehen sich auf durchschnittliche
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 verkiirzen.

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

- Achten Sie darauf, die Garraumtiir des vorgeheizten
Gerates nur kurz zu 6ffnen und das Gerét rasch zu
befillen.

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

- Beim Dampfen, Auftauen, Garen und Regenerieren
konnen Sie bis zu drei Einschubebenen gleichzeitig
nutzen (Einschubebene 1, 2 und 3). Dabei kommt
es nicht zur Geschmackiibertragung. So kénnen
Fisch, Gemiise und Nachspeise gleichzeitig
zubereitet werden. Die angegebenen Garzeiten
kénnen sich bei einer groBen Lebensmittelmenge
jedoch verlangern.

- Wenn Sie nur auf einer Ebene backen, verwenden
Sie die Ebene 2. Wenn Sie gleichzeitig auf zwei
Ebenen backen, verwenden Sie die Ebenen 1 und
3.

- Das Gargut darf nicht am Garraum 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 gewé&hrleistet.

- Bei sehr kalten Speisen und hohen Temperaturen
kann sich der Garbehélter verformen. Die
Verfomung hat keinen Einfluss auf die Funktion.
Sobald der Garbehélter wieder abkiihlt,
verschwindet die Verformung.

- Wenn Sie Speisen im Dampf zubereiten méchten
und das Gerit liber 100°C heiB ist (z.B. weil vorher
gebacken wurde), lassen Sie das Gerét vor dem
Dampfen auskiihlen. Ansonsten trocknen die
Speisen durch die hohe Temperatur aus.
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Gemiise

Gemise wird im Dampf schonender zubereitet als

im kochenden Wasser: Geschmack, Farbe und
Konsistenz bleiben besser erhalten. Wasserlosliche
Vitamine und Inhaltsstoffe werden kaum
ausgewaschen. Da der Dampfbackofen drucklos
bei nur 100°C arbeitet, erfolgt die Zubereitung

auch erheblich schonender als beispielsweise im

Schnellkochtopf.

Alle Angaben beziehen sich auf 1 kg geputztes

Gemiuse.

Benutzen Sie zum Dampfen des Gemiises den
gelochten Gareinsatz, diesen in die zweite Ebene
von unten einschieben. Schieben Sie den
ungelochten Gareinsatz darunter ein. Den
aufgefangenen Gemisefond kénnen Sie als
Grundlage einer SoBe oder einer Gemlisebriihe
verwenden.

Blanchiert wird 8 - 10 Minuten im vorgeheizten
Gerat. Wenn das Gemiuse oder Obst nicht sofort
serviert wird, in Eiswasser abschrecken um ein
Nachgaren durch Restwdrme zu verhindern.

Beim Dampfen ist bei Temperaturen bis 100°C kein
Vorheizen notwendig. Stellen Sie das Gericht in
den kalten Garraum und schalten Sie dann das
Gerit ein.

Lebensmittel Garbehilter Temperatur Feuchte Garzeit Bemerkungen
in °C in % in Min.

Artischocken, groB gelocht 100 100 60 - 65

Artischocken, klein gelocht 100 100 45-50

Blumenkohl, ganz gelocht 100 100 25-30

Blumenkohl, in Roschen gelocht 100 100 15-25

Bohnen, griin gelocht 100 100 35-50

Brokkoli, in Réschen (nach  gelocht 90-100 100 20-25 Rezepttipp: Mit in Butter gerdsteten Mandeln

EN60350-1) servieren.

Chicorée gelocht 100 100 25-30

Erbsen, frisch ungelocht 100 100 25-30 mit Wasser bedecken

Fenchel, in Scheiben gelocht 100 100 20-25

Gemiuseterrine gelocht / 90 100 50 -60 in Terrinenform

Rost

Erbsen, tiefgekihlt (nach gelocht 100 100 35-45

EN60350-1) (3kg)

Karotten, in Scheiben 0,5 cm gelocht 100 100 20-25

Kartoffeln, geschalt und gelocht 100 100 30-35

geviertelt

Kohlrabi, in Scheiben gelocht 100 100 25-35

Lauch, in Scheiben gelocht 100 100 20-30

Lauch, ganz gelocht 100 100 35-45

Paprika, gefiillt ungelocht 180 - 200 80/100 20-25 Vorheizen. Bei Fleischfiillung die Fiillung vor-
her anbraten.

Pellkartoffeln (& ca. 50 g) gelocht 100 100 30-35

Pellkartoffeln (a ca. 100 g)  gelocht 100 100 35-40

Rosenkohl gelocht 100 100 25-30

Rote Beete, in Scheiben gelocht 100 100 65-75

Spargel, griin gelocht 100 100 15-20

Spargel, weiB gelocht 100 100 20-35

Spinat gelocht 100 100 8-12 AnschlieBend im Topf mit Zwiebeln und Kno-
blauch andiinsten.

SiiBkartoffeln, in Scheiben  gelocht 100 100 15-20

Tomaten héuten gelocht 100 100 3-4 Vorheizen. Tomaten einschneiden, nach dem
Dampfen mit Eiswasser abschrecken.

Zucchini, in Scheiben gelocht 100 100 15-20

Zuckerschoten gelocht 100 100 10-15
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Fisch

Dampfen ist eine fettfreie Zubereitungsart, bei der
der Fisch nicht austrocknet.

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

Beim Dampfen ist bei Temperaturen von 90-100°C
kein Vorheizen notwendig. Stellen Sie das Gericht
in den kalten Ofen und schalten Sie dann das Gerét

ein.

Tabellen und Tipps de

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 Garbehilters: Sie
konnen den Behélter fetten, sollte der Fisch zu
stark anhaften.

Schieben Sie den ungelochten Gareinsatz in die
erste Ebene von unten ein, um eine Verschmutzung
des Garraums mit Fischsud zu vermeiden.

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

Lebensmittel Garbehilter Temperatur Feuchte Garzeit Bemerkungen

in °C in % in Min.
Dorade, im Ganzen gelocht 100 100 20-30 Kann in Schwimmposition gegart werden,
(2500 g) wenn man ihn auf eine halbe Kartoffel setzt.
FischkloBchen (a 20-40g) ungelocht 90-100 100 8-12 Ungelochten Garbehélter mit Backpapier

auslegen.
Garnelen ungelocht 80 100 10-12
Hummer, gekocht, ausge- gelocht 70-80 100 10-15
16st, regenerieren
Karpfen, blau, im Ganzen gelocht 90-100 100 35-45 in Sud
(1,5 kg)
Kabeljau (250 g) ungelocht 180 60 8-12
Lachsfilet (& 150 g) gelocht 80 100 20-25
Lachs, im Ganzen (2,5 kg)  gelocht 100 100 65-75
Miesmuscheln (1,5 kg) gelocht 100 100 12-15 Die Miesmuscheln sind gar, sobald sich die
Schale geoffnet hat.
Seelachs, im Ganzen gelocht 90-100 100 20-25
(800 g)
Seeteufelfilet (& 300 g) Glasform/ 180 - 200 100 8-10 Vorheizen
Rost

Wolfsbarsch, im Ganzen gelocht 90-100 100 20-25

(2 400 g)
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Tabellen und Tipps

Fisch — Niedertemperatur-Dampfen

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

Die Angaben fiir die verschiedenen Fischsorten

beziehen sich auf Filets.

Schieben Sie den ungelochten Gareinsatz in die
erste Ebene von unten ein, um eine Verschmutzung
des Garraums mit Fischsud zu vermeiden.

Servieren Sie auf vorgewarmtem Geschirr.

Beim Niedertemperatur-Ddmpfen ist kein Vorheizen
notwendig. Stellen Sie das Gericht in den kalten
Ofen und schalten Sie dann das Gerét ein.

Lebensmittel Garbehalter Temperatur Feuchte Garzeit Bemerkungen
in °C in % in Min.

Austern (10 Stiick) ungelocht 80-90 100 7-10 in Sud

Buntbarsch (Tilapia) gelocht 80-90 100 15-17

(2 150 g)

Dorade (a 200 g) gelocht 80-90 100 17-20

Fischfilet (a 200 - 300 g) gelocht 80-90 100 17-20

Fischterrine Rost 80-90 100 50-90 in Terrinenform

Forelle, im Ganzen (a 250 g) gelocht 80-90 100 17-20

Heilbutt (a 300 g) gelocht 80-90 100 17-20

Jakobsmuscheln ungelocht 80-90 100 9-13 Je schwerer die Muschel, desto langer die

(2a15-309) Garzeit wahlen.

Kabeljau (& 250 g) gelocht 80-90 100 15-17

Red Snapper (4 200 g) gelocht 80-90 100 17 -20

Rotbarsch (a 120 g) gelocht 80-90 100 15-17

Seeteufel (a 200 g) gelocht 80-90 100 15-17

Seezungenrdlichen, gefiillt  gelocht 80-90 100 17-20

(2150 g)

Steinbutt (a 300 g) gelocht 80-90 100 17 -20

Wolfsbarsch (a 150 g) gelocht 80-90 100 15-17

Zander (a 250 g) gelocht 80-90 100 17-20
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Fleisch — Garen bei hoheren Temperaturen

Die Kombination aus Dampf und HeiBluft ist das

optimale Garverfahren fiir viele Fleischsorten. Der

Garraum ist bei dieser Betriebsart hermetisch
abgeschlossen, die Feuchte verhindert den
austrocknenden Effekt der konventionellen

HeiBluft. Durch die variable Feuchteregelung kann

fiir jedes Gargut das optimale Klima erzielt werden.

Die angegebenen Garzeiten dienen der
Orientierung und sind stark von der

Ausgangstemperatur der Ware und der Lange des

Anbratens abh&ngig. Nutzen Sie zur besseren

Kontrolle den Kerntemperaturfiihler. Hinweise und

optimale Zieltemperaturen finden Sie im Kapitel
— "Kerntemperaturfiihler" auf Seite 25.

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

Tabellen und Tipps de

Bei Nutzung des gelochten Gareinsatzen oder des
Rostes, einen ungelochten Garbehéilter darunter
einschieben. Fillen Sie etwas Wasser in den
ungelochten Gareinsatz, um ein Einbrennen zu
verhindern. Zuséatzlich kdnnen Sie Gemiise, Wein,
Gewiirze und Krauter einfiillen um eine
schmackhafte SoBengrundlage zu erhalten.

Wenn Sie das Fleisch blutig oder rosa garen
méchten: Offnen Sie 5°C vor Erreichen der
gewilinschten Kerntemperatur die Tir und warten
Sie bis die Zieltemperatur erreicht ist. Damit
verhindern Sie ein Ubergaren und génnen dem
Fleisch die nétige Fleischruhe.

Fleischruhe: Lassen Sie das Fleisch nach dem
Garen noch 5 Min. auf einem Rost ruhen. So kann
sich das Fleisch "entspannen". Die Zirkulation des
Fleischsaftes ldsst nach und es kommt zu weniger
Saftverlusten beim Anschnitt des Fleisches.

Lebensmittel Garbehalter Temperatur Feuchte Garzeit Bemerkungen
in °C in % in Min.

Entrecéte, angebraten, rosa ungelocht 170-180 30 10-20

(2350 g)

Filet, angebraten, rosa, im ungelocht 180 - 200 80 30-45 Garbehélter mit Backpapier auslegen.

Blatterteig (600 g)

Kalbsriicken, angebraten, ungelocht 160 - 180 30/60 20-30 Bei Zugabe von Flissigkeit in den ungeloch-

rosa (1 kg) ten Garbehilter sind 30% Feuchte ausrei-
chend.

Kasseler, gegart, in Schei-  ungelocht 100 100 15-20

ben

Krustenbraten Rost + unge- 1) 160 80 60 Die Kruste vor dem Garen kreuzweise ein-

(Schweinebraten mit locht 2) 230 g 10 schneiden.

Schwarte), durchgegart Kerntemperaturfiihler nutzen: Im ersten

(1.5kg) Garschritt bis zu einer Kerntemperatur von
ca. 65-70°C garen, im zweiten Schritt bis zu
einer Kerntemperatur vor 70 - 75°C garen.

Lammriicken, angebraten, ungelocht 160-170 0/30 12-15

rosa (a 150 g)

Lammkeule, angebraten, ungelocht 1) 200 e 30

rosa (1,5 kg) 2) 140 30 60- 70

Rehriicken, angebraten, ungelocht 160-170 0/30 12-18

rosa (500 g)

Rinderbraten, durchgegart  Rost + unge- 1) 230 100 15 * Bei Zugabe von Flissigkeit in den unge-

(1,5 kg) locht 2) 160 60* 60 - 90 lochten Garbehélter sind 30% Feuchte aus-
reichend.

Roastbeef, angebraten, rosa ungelocht 170-180 30 50-60

(1 kg)

Schweinebraten Rost + unge- 1)200-220 100 15 * Bei Zugabe von Fliissigkeit in den unge-

(Hals oder Schulter), durch- locht 2)160-180 60* 40-60 lochten Garbehdlter sind 30% Feuchte aus-

gegart (1-1,5 kg) reichend.

Wourst, gebriiht, erwdrmen ungelocht 85-90 100 10-20 z.B. Lyoner, WeiBwurst
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Fleisch/Gefliigel — Niedertemperatur-Garen

Tabellen und Tipps

Beim Niedertemperatur-Garen werden die Gerichte
bei Temperaturen zwischen 60 und 80°C und einer
Gardauer von einigen Minuten bis hin zu mehreren
Stunden gegart. Diese Garmethode wird
hauptséchlich fiir Fleisch- und Fischgerichte
verwendet. Dadurch bleiben die sensorischen
Eigenschaften (z.B. Zartheit und Saftigkeit) der
Nahrungsmittel erhalten. Durch die sanfte
Erwdrmung gelingt das Fleisch bis auf einen sehr
diinnen Rand gleichmé&Big zartrosa und
auBerordentlich saftig. Dabei sind weder Wenden
noch UbergieBen notwendig.

Die angegebenen Garzeiten dienen der
Orientierung und sind stark von der
Ausgangstemperatur der Ware und der Ladnge des
Anbratens abh&ngig. Nutzen Sie zur besseren
Kontrolle den Kerntemperaturfiihler. Hinweise und
optimale Zieltemperaturen finden Sie im Kapitel
— "Kerntemperaturfiihler" auf Seite 25.

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

Braten Sie das Fleisch aus hygienischen Griinden
vor dem Garen von allen Seiten kurz und heiB in der
Pfanne an. Dadurch entsteht eine Kruste, die den
Austritt des Fleischsaftes verhindert und fiir ein
typisches Bratenaroma sorgt.

Vorsichtig wiirzen: das langsame Reifen des
Fleisches verstarkt alle Aromen.

Bei Wild und Pferdefleisch wird der
Eigengeschmack durch das Niedertemperatur-
Garen starker ausgeprigt als bei einer klassischen
Zubereitung.

Verwenden Sie die Betriebsart "Niedertemperatur-
Garen" .. So bleibt die aus dem Gargut
entweichende Feuchte im Garraum und verhindert
das Austrocknen der Speisen.

Bei dieser Betriebsart ist kein Vorheizen
notwendig.

Bitte beachten Sie, dass Sie keine
Kerntemperaturen oberhalb der Garraumtemperatur
erreichen kdnnen. Als Faustregel gilt: Die
eingestellte Garraumtemperatur sollte 10-15°C
lber der gewiinschten Kerntemperatur liegen.

Sie konnen gegen Ende der Garzeit die Temperatur
auf 60°C reduzieren. So kénnen Sie die Garzeit
verldngern (z.B. wenn die Géste verspatet
kommen). Wenn Sie den Garprozess anhalten
mochten, darf die Garraumtemperatur nicht héher
als die gewlinschte Kerntemperatur liegen. So
kénnen groBe Stiicke 1 -1,6 Stunden, kleine Stiicke
30 - 45 Minuten im Garraum verbleiben.

Servieren Sie auf vorgewarmtem Geschirr.

Lebensmittel Garbehidlter Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.

Entenbrust, rosa (4350 g)  ungelocht 70-80 e 40-60 Hautseite kann nach dem Garen noch kurz in
der Pfanne knusprig gebraten werden. Oder:
Grill + Umluft 230°C fiir 5 Minuten.

Entrecote, rosa (a 350 g) ungelocht 70-80 40-70

Kalbsfilet, durchgegart ungelocht 80-90 150 - 200

(1kg) ]

Lammkeule, ohne Knochen, ungelocht 70-80 [ 180 -240 vor dem Garen in Ol mit Knoblauch und Krau-

gebunden, rosa (1,5 kg) tern wenden

Rinderfilet, rosa (1 kg) ungelocht 70-80 e 120-180

Rindersteaks, rosa (a 175 g) ungelocht 70-80 e 30-60

Roastbeef, rosa (1-1,5kg) ungelocht 70-80 e 150-210

Schweinefilet, durchgegart  ungelocht 90 e 90-115

(a709)

Schweinemedaillons, durch- ungelocht 80 e 50-70

gegart (a 70 g)
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Gefligel

Die Feuchtigkeit beim Kombibetrieb vermeidet das
Austrocknen, was gerade bei Gefllgel
entscheidend ist. Gleichzeitig erhilt die Oberflache
durch die hohe Temperatur eine knusprige
Braunung. Der heiBe Dampf besitzt eine doppelt so
hohe Warmeibertragungsfahigkeit wie
konventionelle HeiBluft und erreicht alle Teile des
Gargutes. Deshalb wird ein Hadhnchen rundum
gleichm&Big gebrdaunt und knusprig, und dennoch
bleibt das Brustfleisch zart und saftig.

Tabellen und Tipps de

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

— "Kerntemperaturfiihler" auf Seite 25.

Wenn Sie Geflligel hauptséchlich mit Gewiirzen
und mit wenig bzw. ohne Ol wiirzen, wird die Haut

knuspriger.
Lebensmittel Garbehidlter Temperatur Feuchte Garzeit Bemerkungen
in °C in % in Min.
Ente, ganz (3 kg) ungelocht 1)150-160 60 80-90 Mit der Brust nach unten garen. Nach der
2) 220 0 20 - 30 Halfte der Garzeit die Ente herumdrehen. So
trocknet das empfindliche Brustfleisch nicht
so stark aus.
Entenbrust, angebraten, ungelocht 160 0 25-30
rosa, (& 350 g)
Héhnchen, ganz (1,5 kg) Rost + unge- 1) 150 100 55-65 Mit zusammengebundenen Schenkeln und
locht 2) 230 e 15 der Brust nach oben garen.
Hahnchenbrust, gefiillt, gelocht 100 100 25-30 Nicht vorheizen. Rezepttipp: Mit Spinat und
gedampft (4 200 g) Schafskése fiillen.
Putenbrustfilet, gedampft gelocht 100 100 17-25 Nicht vorheizen.
(2 300 g)
Stubenkiiken, Wachtel, gelocht 100 100 20-25 Nicht vorheizen.
gedampft (& 150 - 200 g)
Stubenkiiken, Wachtel ungelocht 180 - 200 60/80 15-20 Rezepttipp: Mit Ol und Kriuter der Provence
(2 150-200 g) einstreichen.
Taube, geddampft (2 300 g) gelocht 100 100 25-35 Nicht vorheizen.
Taube (4 300 g) ungelocht 180 - 200 60/80 25-30

Sous-vide-Garen

Sous-vide-Garen bedeutet Garen "unter Vakuum" bei
niedrigen Temperaturen zwischen 50 - 95°C und bei
100% Dampf.

Bei dieser Betriebsart ist kein Vorheizen notwendig.

Sous-vide-Garen ist eine schonende und fettarme
Zubereitungsart fir Fleisch, Fisch, Gemiise und
Dessert. Die Speisen werden in einem speziellen
hitzebestidndigen Kochbeutel mit einem Vakuumierer
luftdicht verschweiBt.

Durch die schiitzende Hiille bleiben N&hr- und
Aromastoffe erhalten. Die niedrigen Temperaturen und
die direkte Warmelibertragung erlauben es, kontrolliert
jeden beliebigen Garpunkt zu erreichen. Ein Ubergaren
der Speisen ist fast unmdglich.

Portionen

Beachten Sie die in der Gartabelle angegebenen
PortionsgréoBen. Bei groBeren Mengen und Stiicken
muss die Garzeit entsprechend angepasst werden.

Die angegebenen Portionen fiir Fisch, Fleisch und
Gefliigel entsprechen der Verzehrmenge einer Person.
Fir Gemise und Dessert wurde eine Portionsmenge fiir
jeweils vier Personen gewihlt.

Einschubebenen

Gegart werden kann auf bis zu zwei Ebenen. Um das
beste Garergebnis zu erzielen, werden die Garbehilter
auf Ebene 1 und 3 eingeschoben. Beim Garen auf nur
einer Ebene verwenden Sie Ebene 2.

Hygiene

A Warnung - Gesundheitsrisisko!

Sous-vide-Garen erfolgt bei niedrigen Gartemperaturen.
Achten Sie daher unbedingt auf das Einhalten der
folgenden Anwendungs- und Hygienehinweise:

Nur frische Lebensmittel von guter Qualitét
verwenden.

Hande waschen und desinfizieren.
Einmalhandschuhe oder eine Koch-/ Grillzange
verwenden.
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Kritische Lebensmittel wie z.B. Geflligel, Eier und
Fisch mit besonderer Aufmerksamkeit zubereiten.

Gemise und Obst immer grindlich abwaschen
und/ oder schilen.

Oberflachen und Schneidebretter stets sauber
halten. Fiir unterschiedliche Lebensmittelsorten
unterschiedliche Schneidebretter verwenden.

Kihlkette einhalten. Unterbrechen Sie diese nur
kurz zum Vorbereiten der Lebensmittel und lagern
Sie die vakuumierten Speisen anschlieBend wieder
im Kihlschrank, bevor Sie mit dem Garprozess
beginnen.

Speisen sind nur zum Sofortverzehr geeignet. Nach
dem Garprozess die Speisen sofort verzehren und
nicht langer lagern, auch nicht im Kiihlschrank. Sie
eignen sich nicht zum Wiedererwarmen.

Vakuumierbeutel
Verwenden Sie zum Sous-vide-Garen nur fiir diesen
Zweck vorgesehene, hitzebestéandige Vakuumierbeutel.

Garen Sie die Speisen nicht in den Beuteln, in denen
Sie sie gekauft haben (z.B. portionierter Fisch). Diese
Beutel sind nicht zum Sous-vide-Garen geeignet.

Vakuumieren

Nutzen Sie fiir das Vakuumieren der Speisen einen
Kammervakuumierer, der ein 99% Vakuum erzeugen
kann. Nur so kann eine gleichmaBige
Wirmelibertragung und somit perfektes Garergebnis
erzielt werden.

Kontrollieren Sie vor dem Garen ob das Vakuum im
Beutel intakt ist. Achten Sie auf diese Punkte:

Es befindet sich keine/ kaum Luft im
Vakuumierbeutel.

Die SchweiBnaht ist einwandfrei geschlossen.

Es sind keine Lécher im Vakuumierbeutel.
Verwenden Sie keinen Kerntemperaturfiihler.

Gemeinsam vakuumierte Fleisch- und Fischstlicke
werden nicht direkt aneinander gepresst.

Gemise und Dessert wurden méglichst flach
einvakuumiert.

Im Zweifelsfall das Gargut in einen neuen Beutel fillen
und erneut vakuumieren.

Lebensmittel sollten maximal einen Tag vor dem
Garprozess vakuumiert werden. Nur so kann verhindert
werden, dass Gase aus dem Lebensmittel entweichen
(z.B. bei Gemiise), die die Warmelibertragung
unterbinden oder dass die Speisen durch den
Vakuumdruck ihre Struktur und dadurch ihr
Garverhalten veréndern.
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Qualitat der Lebensmittel

Die Qualitdt des Garergebnisses wird zu 100% durch
die Beschaffenheit der Ausgangsware beeinflusst.
Verwenden Sie nur frische Lebensmittel der besten
Giteklasse. Nur so kann ein sicheres und
geschmacklich einwandfreies Garergebnis
gewdhrleistet werden.

Zubereitung

Durch das Garen unter Vakuum kénnen keine
Aromastoffe entweichen und der Eigengeschmack der
Speisen wird intensiviert. Beachten Sie, dass gewohnte
Mengen von Aromaten wie z.B. Gewlirzen, Krdutern und
Knoblauch den Geschmack wesentlich starker
beeinflussen kdnnen. Beginnen Sie zundchst mit der
Hélfte der Ihnen bekannten Mengen.

Bei Ausgangsware von hoher Qualitat reicht es haufig
aus, nur ein kleines Stlick Butter sowie etwas Salz und
Pfeffer mit in den Beutel zu geben. Meist reicht die
Intensivierung der natiirlichen Lebensmittelaromen
schon fir ein Geschmackserlebnis.

Legen Sie die vakuumierten Speisen nicht ibereinander
oder zu dicht nebeneinander in die Garbehélter. Fir
eine gleichmaBige Warmeverteilung sollten die
Lebensmittel sich nicht berlihren. Bei mehreren
Vakuumierbeuteln auf zwei Ebenen garen.

Die Beutel nach dem Garen vorsichtig entnehmen, da
sich heiBes Wasser auf dem Vakuumierbeutel sammelt.
Den ungelochten Garbehélter in die Ebene unter dem
gelochten mit dem heiBen Gargut einschieben.

Den Beutel von auBen abtrocknen, in einen sauberen
ungelochten Garbehalter legen und mit einer Schere
offnen. Das gesamte Gargut und die enthaltene
Fliissigkeit in den Garbehélter geben.

Das Gargut kann nach dem Sous-vide-Garen wie folgt
vollendet werden:

Fleisch: kurz und sehr heiB fiir wenige Sekunden pro
Seite anbraten. Dadurch erhilt es eine schdne Kruste
und die gewohnten Rdstaromen, ohne zu tiibergaren. Ein
besonders gutes Ergebnis erzielen Sie mit der Teppan
Yaki oder einem Grill. Wichtig: Tupfen Sie das Fleisch
mit einem Kiichentuch ab bevor Sie es in das heiBe Ol
geben um Fettspritzer zu vermeiden.

Gemiise: kurz in einer Pfanne oder auf der Teppan Yaki
anbraten, um Rostaromen zu erhalten. Dabei kann es
unproblematisch abgeschmeckt oder mit anderen
Zutaten vermengt werden, ohne dass es auskihlt.

Fisch: wiirzen und mit heiBer Butter UbergieBen. Da
viele Fischsorten nach dem Sous-vide-Garen leicht
zerfallen sollte er, wenn gewiinscht, nur vor dem Sous-
vide-Garen kurz angebraten werden.

Verlangern Sie die Anbratzeit, falls das Lebensmittel
durch das Sous-vide-Garen noch nicht den
gewilinschten Gargrad erreicht hat.



Servieren Sie die Speisen auf vorgewédrmten Tellern und
wenn moglich mit heiBer SoBe oder Butter, da das Sous-

vide-Garen bei relativ niedrigen Temperaturen

stattfindet.
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Lebensmittel Garbehilter Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.

Fleisch

Entrecéte, blutig (a 180 g) gelocht 58 o 100 Nach dem Garvorgang auf der Teppan

Entrecote, rosa (a 180 g) gelocht 63 o 90 Yaki oder auf dem Girill bei hoher Tem-

Entrecote, durchgegart gelocht 70 i 85 peratu.r auf be.iderw Seiten kurz anbraten.

(180 g) So erzielen Sie eine schone Kruste und

Kalbshiiftsteaks (a 160 g) gelocht 60 o 80 dag gewoh.rllte Rostaroma, ohne das

_ _ Fleisch zu libergaren.

Rindersteaks, blutig gelocht 58 o 60

(2180 g)

Rindersteaks, rosa gelocht 63 o 50

(2180 g)

Rindersteaks, durchgegart gelocht 70 o 45

(2180 g)

Schweinemedaillons gelocht 63 o 75

(a804g)

Gefliigel

Entenbrust (a 350 g) gelocht 58 100% 70 Nach dem Garvorgang die Hautseite in
einer heiBen Pfanne kross braten.

Foie gras gelocht 80 100% 30 Rezepttipp: Ganseleber putzen, mit

(1 Rolle a2 300 g) sonstigen Zutaten vermengen. In Folie
rollen und mehrfach einstechen. Die
Rolle vakuumieren und vor dem Sous-
vide-Garen mehrere Stunden im Kiihl-
schrank kihlen.

Hihnchenbrust (a 250 g) gelocht 65 o 60

Fisch und Meeresfriichte

Garnelen (125 g) gelocht 60 100% 30 Rezepttipp: Mit Olivendl, Salz und Knob-
lauch vakuumieren.

Jakobsmuscheln gelocht 60 100% 6-10 Je schwerer die Muscheln, umso langer

(220-50 g) die Garzeit wahlen.

Kabeljau (& 140 g) gelocht 59 100w 25

Lachsfilet (& 140 g) gelocht 58 o 30 Wenn gewiinscht nach dem Garen kurz
in einer heiBen Pfanne anbraten.

Zander (4 140 g) gelocht 60 100% 20

Gemiise

Champignons, geviertelt gelocht 85 100% 20 Rezepttipp: Mit Butter, Rosmarin, Knob-

(500 g) lauch und Salz vakuumieren.

Chicorée, halbiert gelocht 85 100% 40 Rezepttipp: Chicoree halbieren. Mit

(4 - 6 Stiick) Orangensaft, Zucker, Salz, Butter und
Thymian vakuumieren.

WeiBer Spargel, ganz gelocht 88 100% 45 Rezepttipp: Mit Butter, Salz und etwas

(500 g) Zucker vakuumieren.

Griiner Spargel, ganz gelocht 85 100% 15-20 Rezepttipp: Bleibt schon griin, wenn er

(600 g) vor dem Vakuumieren blanchiert wird.
Mit Butter, Salz und Pfeffer vakuumie-
ren.

Karotten, in Scheiben 0,5 cm  gelocht 95 100% 35-40 Rezepttipp: Mit Orangensaft, Curry und

(600 g)

Butter vakuumieren.
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Lebensmittel Garbehélter Temperatur  Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.
Kartoffeln, geschilt, gelocht 95 100% 40 Rezepttipp: Mit Butter und Salz vakuu-
in 2 x 2 cm groBen Wiirfeln mieren.
(800 g) Gut zum Weiterverarbeiten z.B. fiir
Salat.
Kartoffeln, ungeschalt, gelocht 95 100% 50 Rezepttipp: Mit Butter und Salz vakuu-
ganz oder halbiert mieren.
(800 g) Grindlich vorher waschen.
Kirschtomaten, ganz oder hal- gelocht 85 o 15 Rezepttipp: Mit Olivendl, Salz und
biert (500 g) Zucker vakuumieren.
Rote und gelbe Kirschtomaten mischen.
Kirbis, in 2 x 2 cm groBen gelocht 90 100% 20-25 Garzeit kann je nach Kiirbisart variieren.
Wiirfeln (600 g)
Zucchini, in Scheiben 1 cm gelocht 85 6o, 30 Rezepttipp: Mit Olivendl, Salz und Thy-
(600 g) mian vakuumieren.
Zuckerschoten, ganz gelocht 85 100% 5-10 Rezepttipp: Mit Butter und Salz vakuu-
(500 g) mieren.
Dessert
Ananas, in Scheiben 1,6 cm  gelocht 85 100% 70 Rezepttipp: Mit Butter, Honig und
(400 g) Vanille vakuumieren.
Apfel, geschilt, in Scheiben  gelocht 85 100% 10-156 Rezepttipp: Mit Karamellsauce vakuu-
0,5 cm (2 - 4 Stiick) mieren.
Bananen, ganz gelocht 65 100% 15-20 Rezepttipp: Mit Butter, Honig und Vanil-
(2 - 4 Stiick) leschote vakuumieren.
Birne, geschilt, in Spalten gelocht 85 o 30 Rezepttipp: Mit Honig oder Zucker
(2 - 4 Stiick) siiBen.
Kumquats, halbiert gelocht 85 o 75 Rezepttipp: Mit Butter, Vanilleschote,
(12 - 16 Stiick) Honig und Aprikosenmarmelade vakuu-
mieren.
HeiB abwaschen, halbieren und entker-
nen.
Vanillesauce (0,5 |) gelocht 82 100% 18-20 Rezepttipp: 0,5 | Milch, 1 Ei, 3 Eigelb,

80 g Zucker, 1 Vanilleschote.
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Grillen

Insgesamt drei Grillfunktionen bieten lhnen die
Méglichkeit, Ihre Speisen je nach Bedarf zu
gratinieren, zu grillen (Flachengrill und Umluft) oder
beides gleichzeitig in einem Schritt vorzunehmen
(Flachengrill Stufe 1 + Feuchte und Flachengrill

Stufe 2 + Feuchte).

- “%" | Gratinieren mit Flachengrill + Umluft bei

Temperatur 230 °C:

Auch Uberbacken oder Uberkrusten genannt.
Letzter Schritt eines Garprozesses. Auf der
Oberflache einer Speise bildet sich eine braune
Kruste. Dauert nur wenige Minuten. Die Zutaten
sind bereits vorgegart.
- “&" | Grillen mit Flachengrill + Umluft bei
Temperatur 180 - 200 °C:
Kompletter Garprozess bei der die Oberflache
angerostet wird. Der Garprozess ist ldnger als
beim Gratinieren. Die Zutaten miissen nicht

vorgegart sein.

- A

- "% | Gratinieren + Grillen mit Flachengrill

Stufe 1 + Feuchte und Flachengrill Stufe 2 +

Feuchte:

Mit den beiden Funktionen wird gleichzeitig

Tabellen und Tipps de

gegart und gratiniert/ werden gleichzeitig zwei
Schritte mit einer Heizart durchgefiihrt. Durch
den Dampf wird die Speise gegart, z.B. ein
Kartoffelgratin und im zweiten Schritt gratiniert

Grillen Sie nur bei geschlossener Gerétetir.

Bei der Funktion Flachengrill und Umluft geniigt
eine Vorheizzeit von 5 Minuten. Sie miissen nicht
warten bis die Temperatur erreicht wird. Bei der
Funktion Flachengrill und Umluft kann es zu einer
Differenz zwischen der gewahlten und der
tatsdchlichen im Geréat herrschenden Temperatur
kommen. Grillen ist ein schneller Garprozess bei
hohen Temperaturen. Dabei wird immer eine héhere
Temperatur gewdhlt als tatsdchlich auf der
Speisenoberfliche zum Braunen oder Résten
bendtigt wird.

Wenn Sie den Kerntemperaturfiihler mit den
Funktionen Flachengrill mit Umluft oder
Flachengrill mit Feuchte verwenden, achten Sie
darauf, dass der Kerntemperaturfiihler mindestens
5 cm Abstand zum Grill hat. Der
Kerntemperaturfiihler kénnte sonst beschadigt
werden.

Lebensmittel Garbehélter, Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
Ebene in °C in Min.
Baiserhaube Rost 230 Y 3-8
(auf Kuchen / Dessert) 2
Belegter Toast Rost + unge- 200 & 12-15
locht
2
Forelle (ganz) Rost + unge- 230 & 12-15 Rezepttipp: Mit Zitronenscheiben und
locht pro Seite  Petersilie fiillen.
2
Gegrillte Aubergine, ungelocht 200 i 20
in Scheiben 2
Gegrilltes Gemiise (700 g) ungelocht 230 & 20-25 z.B. Zucchini
2
Gemiiseauflauf ungelocht 190 e 30-35 z.B. mit Brokkoli und Blumenkohl
2
GemiisespieBe Rost + unge- 230 & 15 pro Garzeit ist abhéingig von den Gemiise-
locht Seite sorten.
2
Hiahnchenschenkel (2 350 g) Rost + unge- 180 - 200 iy 35-40
locht
2
Hamburger (125 g) nach Rost + unge- 230 & 12- 5 Minuten vorheizen
EN60350-1 locht 15 pro
2 Seite
Kartoffelgratin Rost /unge- 180 i 45 -65
(1 kg Kartoffeln) locht
2
Lasagne Rost 180 e 40-45
2
SuBkartoffeln, in Scheiben ungelocht 200 e 15
2
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Lebensmittel Garbehélter, Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
Ebene in °C in Min.
Toast nach EN60350-1 Rost 230 & 5-7 5 Minuten vorheizen.
1

Uberbackene Zucchini, ungelocht 180 iy 30-40
gefiillt, langs halbiert 2
Beilagen
Lebensmittel Garbehélter Temperatur Feuchte Garzeit Bemerkungen

in °C in % in Min.
Basmati Reis ungelocht 100 100 20-25
(250 g + 500 ml Wasser)
Bulgur ungelocht 100 100 10-15
(250 g + 250 ml Wasser)
Cous-cous ungelocht 100 100 10-15
(250 g + 250 ml Wasser)
Kl6Be (a 90 g) gelocht/ 95-100 100 25-30

ungelocht

Langkornreis ungelocht 100 100 25-30
(250 g + 500 ml Wasser)
Naturreis ungelocht 100 100 30-35
(250 g + 375 ml Wasser)
Polenta ungelocht 100 100 10-15
(250 g + 625 ml Wasser fir
harte Polenta)
(250 g + 1125 ml Wasserfiir
weiche Polenta)
Quinoa ungelocht 100 100 30-40
(250 g + 500 ml Wasser)
Risotto ungelocht 100 100 35-40
(250 g + 750 ml Briihe)
Rote Bohnen ungelocht 100 100 85-95 1 Stunde einweichen. Mit Wasser bedecken.
Rote Linsen ungelocht 100 100 15-20
(250 g + 375 ml Wasser)
Tellerlinsen ungelocht 100 100 50-60
(250 g + 375 ml Wasser)
WeiBe Bohnen, vorge- ungelocht 100 100 55-65
weicht (250 g + 1| Wasser)
Desserts
Lebensmittel Garbehidlter Temperatur Feuchte Garzeit Bemerkungen

in °C in % in Min.
Créme brilée (a 130 g) gelocht 90 80 55-65
Dampfnudeln / ungelocht 100 100 20-30 Dampfnudeln vor dem Dampfen 30 Min.
Germknddel (4 100 g) gehen lassen. — "Géren (Gehen

lassen)" auf Seite 53

Flan / Créme caramel gelocht 90 100 35-40
(2130 9)
Kompott ungelocht 100 100 20-25 z.B. Apfel, Birnen, Rhabarber
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Rezepttipp: Zucker, Vanillinzucker, Zimt oder
Zitronensaft hinzufiigen.
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Lebensmittel Garbehilter Temperatur Feuchte Garzeit Bemerkungen
in °C in % in Min.
Milchreis ungelocht 100 100 55-60 10 Minuten abkiihlen lassen und umriihren.
(200 g Reis + 800 ml Milch) Rezepttipp: Friichte, Zucker oder Zimt hinzu-
fugen.
Orangenflan gelocht 90 100 40-45
Pochierte Birne gelocht 100 100 45-50
SiiBer Auflauf ungelocht 180 - 200 0/60 20-40 Vorheizen
z.B. GrieB, Quark oder vorgekochter
Milchreis
SiBes Soufflé ungelocht 160 0 30 Mit Friichten, Schokolade, Vanille
Sonstiges
Lebensmittel Garbehailter Temperatur Feuchte Garzeit Bemerkungen
in °C in % in Min.
Desinfizieren Rost 100 100 20-25
(z.B. Babyflaschchen,
Marmeladenglaser)
Dorren / Trocknen von Obst gelocht 80-100 0 180 -300 z.B. Tomate, Pilze, Zucchini, Apfel,
oder Gemiise Birne, etc. in diinnen Scheiben
Eier, hart gelocht 100 100 13-15 vorheizen
Eier, mittel gelocht 100 100 7 vorheizen
Eier, weich gelocht 100 100 4 vorheizen
Eierstich (500 g) Glasform, Rost 90 100 25-30
GrieBnockerl ungelocht 90-95 100 12-15
HeiBe Handtiicher ungelocht 100 100 10-15 Die Handtlicher befeuchten.
Kartoffelgratin (1 kg Kartoffeln)  Auflaufform, Rost 180 30 45-65
Lasagne ungelocht 170-190 30 /60 40-55
Soufflé (Kasesoufflé) Souffléférmchen, 160 0 30
Rost
Schokolade schmelzen hitzebesténdige 60 100 15-20 Mit hitzebestandiger Klarsichtfolie

Schiissel, Rost

abdecken.

Geback

Mit dem Dampfbackofen kénnen Sie lhre
Backwaren immer mit der optimalen Feuchte
zubereiten:

- % | HeiBluft + 0% Feuchte:

bei Obstkuchen und Quiche kann tberfliissige

Feuchtigkeit entweichen. Diese Betriebsart
entspricht der HeiBluft im konventionellen
Backofen.

- & | HeiBluft + 30% Feuchte:
Rihrkuchen trocknet nicht aus. Die

Eigenfeuchte des Lebensmittels kann aus dem

Garraum nicht entweichen.
- & .. % | HeiBluft + 60 - 100% Feuchte:

Blatterteig und Hefegebéck werden innen locker

und auBen knusprig mit Glanz.

Wenn Sie nur auf einer Ebene backen, verwenden
Sie die Ebene 2. Wenn Sie gleichzeitig auf zwei
Ebenen backen, verwenden Sie die Ebenen 1 und
3. Schieben Sie den ungelochten Gareinsatz in die
zweite Ebene ein. Wenn Sie eine hohe Backform
benutzen, stellen Sie diese auf den Rost, den Sie in
die erste Ebene einschieben.

Beim Beschwaden - im HeiBluftbetrieb

(0% Feuchte) und mit Feuchtestufe 30% mdoglich -
wird dem Gargut Feuchtigkeit zugefiihrt. Diese
Funktion wird unter anderem beim Brot- oder
Hefekuchenbacken zu Beginn des Backprozesses
eingesetzt und sorgt fiir mehr Volumen und eine
knusprigere und gldnzendere Kruste.
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Lebensmittel Garbehilter Temperatur Feuchte Garzeit Bemerkungen
in°C in % in Min.
Apfelkuchen Springform 160 0] 110 Vorheizen
(nach EN60350-1) 20 cm, Rost
Bagels ungelocht 190-210 80-100 20-25
Baguette, vorgebacken Rost 190 - 200 0-80 10-15
Biskuitboden, hoch (6 Eier) Springform 150 0 45
Biskuitboden, flach (2 Eier) ungelocht 200 100 8-10 z.B. fiir Biskuitrolle
Blatterteigkleingeback ungelocht 190-210 80-100 10-18 z.B. mit Mohn, Marzipan oder pikant mit
Schinken, Kase
Brioche, Brotchen ungelocht 160 0 8-12
Brétchen (a 50 - 100 g) ungelocht 1) 150 100 10
2)170-230 30 25 Schritt 2) 170°C fiir hell / 230°C fiir dunkel
Brotchen, vorgebacken Rost 150-170 0 8-15 Zu Beginn beschwaden.
Brot (0,5 - 1 kg) ungelocht 1) 150 100 10 Schritt 2) 170°C fuir hell / 230°C fiir dunkel
2)170-230 30 25-45 Zur genauen Garpunktkontrolle den Kern-
temperaturfiihler nutzen. — Seite 25
Auf Rost auskiihlen lassen.
Flachkuchen aus Riihrteig ~ ungelocht 160 - 165 0] 35-40
Gugelhupf (1 kg Mehl) Gugelhupf- 160-175 30 45-50
form, Rost
Hefeblechkuchen ungelocht 160-170 0-60 30-45 Nutzen Sie bei Hefeblechkuchen mit feuch-
tem Belag (z.B. Zwetschgen- oder Zwiebelku-
chen) 0 % und bei trockenem Belag
(z.B. Streusel) 60 % Feuchte.
Hefezopf (500 g Mehl) ungelocht 160-170 30 25-35 Zu Beginn: einmal beschwaden
Muffins Muffinsblech, 170 30 20-30
Rost
Makronen ungelocht 150 - 160 0 15-20
Platzchen ungelocht 150- 165 0] 10-20
Quiche, Wahe Quicheform, 190-210 0 45 -60
Rost
Rihrkuchen Kasten-/ 165-170 0-30 50-75
Springform,
Rost
Small Cakes ungelocht - 160 0 25-30 Vorheizen
(nach EN60350-1) Ebene 2
gelocht - 150 0 30-35
Ebene 1
ungelocht -
Ebene 3
Spritzgebick ungelocht - 140 0 50 Vorheizen
(nach EN60350-1) Ebene 2
gelocht - 140 0] 50
Ebene 1
ungelocht -
Ebene 3
Tarte Tarteform, 190 - 200 0-30 30-45 z.B. mit Apfeln, Schokolade, Aprikosen, oder
Rost pikant mit Spargel, Zwiebeln, Kése
Wasserbiskuit ungelocht 150 0] 40 Vorheizen
(nach EN60350-1)
Windbeutel, Eclairs ungelocht 180- 190 0-30 40-45
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Géaren (Gehen lassen)

Der Dampfbackofen bietet das ideale Klima fiir das
Gehen lassen von Teig und Teigansitzen oder
Teiglingen ohne Austrocknung.

Nutzen Sie hierzu die Betriebsart "Garen" <.

Bei dieser Betriebsart ist kein Vorheizen

Tabellen und Tipps de

Die Schiissel muss nicht mit einem feuchten Tuch
abgedeckt werden. Das Gehenlassen dauert nur
halb so lange wie auf herkdmmliche Weise.

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

notwendig.
Lebensmittel Garbehalter Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.
Teigansatz - Pizza Schissel / 38 =, 25 z.B. Hefeteig, Backferment, Sauerteig
Rost
Teigansatz - Brot Schiissel / 45 & 40
Rost
Teigansatz - Brioche Schiissel / 45 =] 55
Rost

Regenerieren (Erwdarmen)

Im Dampfbackofen kann das optimale Klima zum
Aufwidrmen ohne Austrocknung von fertig gegarten
Speisen erzeugt werden. Damit bleiben Geschmack
und Qualitat erhalten, die Speisen schmecken wie
frisch zubereitet.

Decken Sie die Speisen nicht ab. Verwenden Sie
keine Alu- oder Frischhaltefolie.

Die Angaben beziehen sich auf Portionen fir eine
Person. GroBere Mengen kénnen Sie auch im
ungelochten Gareinsatz erwdrmen. Dabei

Nutzen Sie dazu die Betriebsart "Regenerieren" &. verlangern sich die angegebenen Zeiten.

Lebensmittel Garbehélter Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen

in °C in Min.

Baguette, Brétchen (gefroren) Rost 140 & 10-15

Baguette, Brétchen (vom Vortag) Rost 180 & 4-7

Braten, in Scheiben (a 150 g) ungelocht 120 & 15-20 Fingerdicke Scheiben, nicht Ubereinan-
der legen, fiir mehr Saftigkeit Sauce mit
in den Garbehélter geben.

Gemiise Teller, Rost 120 g 10-12 Nicht vorheizen.

Pizza (vom Vortag, nicht tiefgefro- Rost 180 & 8-10

ren)

Starkebeilagen Teller, Rost 120 g 8-12 z.B. Nudeln, geviertelte Kartoffeln, Reis;
nicht geeignet sind gebackene oder frit-
tierte Speisen wie Pommes Frites oder
Kroketten

Tellergerichte Teller, Rost 120 & 15-20

Auftauen

Im Dampfbackofen kénnen Sie Tiefgekiihltes sanft
und gleichzeitig schneller als im Kiihlschrank und
gleichméaBiger als in der Mikrowelle auftauen.

Nutzen Sie hierfiir die Betriebsart "Auftauen” %.

Bei dieser Betriebsart ist kein Vorheizen
notwendig.

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.
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de Tabellen und Tipps

Bitte bedenken Sie: Aufgetautes ist unter
Umstédnden nicht mehr so haltbar und verdirbt
schneller als Frisches. Verarbeiten Sie Aufgetautes
unverziglich weiter und garen Sie es vollstiandig
durch.

Nach der Hilfte der Auftauzeit Fleisch oder Fisch
wenden bzw. stiickiges Auftaugut, wie Beeren oder
Fleischstiicke, voneinander |6sen. Fisch muss nicht
vollstdndig auftauen, es geniigt, wenn die
Oberflache weich genug wird, um die Gewiirze
aufzunehmen.

A Warnung - Gesundheitsrisiko!

Beim Auftauen von tierischen Lebensmitteln miissen Sie
unbedingt die Auftauflissigkeit entfernen. Sie darf nie
mit anderen Lebensmitteln in Kontakt kommen. Keime
kénnten lbertragen werden.

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.

Den Dampfbackofen nach dem Auftauen fiir 15 Minuten
mit HeiBluft bei 180°C betreiben.

Lebensmittel Garbehalter Temperatur Heizart Garzeit Bemerkungen
in °C in Min.
Beerenobst (300 g) gelocht 45-50 3 6-8
Braten (1- 1,5 kg) gelocht 45-50 3 90-120
Fischfilet (a 150 g) gelocht 45 -50 3 15-20
Gemiise (400 g) gelocht 45-50 3 10-12
Gulasch (600 g) gelocht 45 -50 3 40-55
Hzhnchen (1 kg) gelocht 45-50 3 60 - 70
Hahnchenschenkel gelocht 45-50 3 40-50
(2 400 g)
Einkochen

Im Dampfbackofen kdnnen Sie Obst und Gemise
mit wenig Aufwand einkochen.

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

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und
Gemiise.

Zum Einkochen von Fleisch eignet sich der
Dampfbackofen nicht.

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

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

Stellen Sie die Einmachglédser in den gelochten
Garbehilter. Sie dirfen sich nicht beriihren.

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

Lebensmittel Garbehalter Temperatur Feuchte Garzeit Bemerkungen
in °C in % in Min.

Obst, Gemiise gelocht 100 100 35-40

(in geschlossenen Einmach-

glasern 0,75 )

Bohnen, Erbsen gelocht 100 100 120

(in geschlossenen Einmach-
glasern 0,75 1)
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Entsaften (Beerenobst)

Im Dampfbackofen kénnen Sie mihelos und sauber
Beerenobst entsaften.

Geben Sie die Beeren in den gelochten Gareinsatz
und schieben Sie diesen in die 2. Ebene von unten
ein. Schieben Sie den ungelochten Gareinsatz zum
Auffangen der Fliissigkeit eine Ebene darunter ein.

Tabellen und Tipps de

Lassen Sie die Beeren solange im Gerit, bis kein
Saft mehr austritt.

Sie kdnnen die Beeren anschlieBend in einem
Geschirrtuch ausdriicken, um die letzten Saftreste
zu erhalten.

Lebensmittel Garbehilter Temperatur Feuchte Garzeit Bemerkungen
in °C in % in Min.
Beerenobst gelocht + ungelocht 100 100 60-120

Joghurt-Zubereitung

Im Dampfbackofen kann Joghurt selbst zubereitet
werden.

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

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

Riihren Sie Naturjoghurt mit ausgewiesenen
Joghurtkulturen unter die Milch (pro 100 ml 1 -
2 Teeldffel Joghurt).

Bei Joghurtferment beachten Sie die
Packungshinweise.

Fillen Sie den Joghurt in gesplilte Gléser.

Sie konnen die gesplilten Gldser in lhrem
Dampfbackofen bei 100°C und 100% Feuchte fiir
20 - 25 min desinfizieren, bevor Sie den Joghurt
einfiillen. Achten Sie darauf, die Glaser und den
Garraum abkihlen zu lassen, bevor Sie den Joghurt
einfiillen und die Glaser ins Gerét stellen.

Stellen Sie den Joghurt nach der Zubereitung in
den Kihlschrank.

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

Lebensmittel Garbehidlter Temperatur Feuchte Garzeit Bemerkungen
in °C in % in Min.
Joghurtansatz (in geschlos-  gelocht 45 100 300 Rezepttipp: Den Joghurtansatz mit Frucht-

senen Glésern)

puree, Marmelade, Honig, Vanille oder Scho-
kolade aromatisieren.

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.

Acrylamid in Lebensmitteln
Welche Speisen sind betroffen?

Acrylamid entsteht vor allem bei hocherhitzt
zubereiteten Getreide- und Kartoffelprodukten wie z.B.
Kartoffelchips, Pommes frites, Toast, Brotchen, Brot,
feinen Backwaren (Kekse, Lebkuchen, Spekulatius).

Tipps zur acrylamidarmen Zubereitung von Speisen

Allgemein Garzeiten moglichst kurz halten. Speisen
goldgelb, nicht zu dunkel braunen. Gro-
Bes, dickes Gargut enthélt weniger Acryla-

mid.
Backen Mit HeiBluft max. 180°C.
Platzchen Ei oder Eigelb verringert die Bildung von

Acrylamid. GleichmaBig und einlagig auf
dem Blech verteilen.

Backofen- Mindestens 400 g pro Blech backen,
Pommes frites damit die Pommes frites nicht austrock-
nen.
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