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1 Sicherheit

Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise.

1.1 Allgemeine Hinweise

® | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Bewahren Sie die Anleitung sowie die Pro-
duktinformationen fur einen spateren Ge-
brauch oder Nachbesitzer auf.

m SchlieBen Sie das Gerat bei einem Trans-
portschaden nicht an.

1.2 BestimmungsgemaBer Gebrauch

Dieses Gerét ist nur fur den Einbau bestimmt.
Spezielle Montageanleitung beachten.

Nur ein konzessioniertes Fachpersonal darf
Gerate ohne Stecker anschlieBen. Bei Schéa-
den durch falschen Anschluss besteht kein
Anspruch auf Garantie.

Verwenden Sie das Gerat nur:

m um Speisen und Getranke zuzubereiten.

® m privaten Haushalt und in geschlossenen
Raumen des hauslichen Umfelds.

® bis zu einer H6he von 2000 m Uber dem
Meeresspiegel.

1.3 Einschrankung des Nutzerkreises

Dieses Geréat kann von Kindern ab 8 Jahren
und daruber und von Personen mit reduzier-
ten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder bezliglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerats unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstan-
den haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzerwartung dirfen nicht
durch Kinder durchgefihrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

Kinder junger als 8 Jahre vom Geréat und der
Anschlussleitung fernhalten.

1.4 Sicherer Gebrauch

Beachten Sie diese Hinweise, wenn Sie eine
Dampf-Funktion verwenden.

Zubehor immer richtig herum in den Garraum
schieben.

- "Zubehor", Seite 7

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Geréat

und seine beruhrbaren Teile heil3.

» Vorsicht ist geboten, um das Berthren von
Heizelementen zu vermeiden.

» Junge Kinder, junger als 8 Jahre, missen
ferngehalten werden.

» Nie die Luftungsoéffnungen berthren.

Zubehdr oder Geschirr wird sehr heiB.

» HeiBes Zubehor oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

/A WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Die zuganglichen Teile werden im Betrieb
heiB3.

» Nie die heiBen Teile berthren.

» Kinder fernhalten.

Beim Offnen der Geratetiir kann heiBer Dampf
entweichen. Dampf ist je nach Temperatur
nicht sichtbar.

» Beim Offnen nicht zu nah am Gerét stehen.
» Geréatetur vorsichtig 6ffnen.



» Kinder fernhalten.

Durch Wasser im heiBen Garraum kann hei-

Ber Wasserdampf entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

Das Wasser in der Verdampferschale ist nach

dem Ausschalten noch heiB.

» Nie die Verdampferschale sofort nach Aus-
schalten des Gerats entleeren.

» Gerat vor der Reinigung abkuhlen lassen.

Beim Herausnehmen des Zubehors kann hei-

Be Flussigkeit Uberschwappen.

» HeiBes Zubehor nur mit Ofenhandschuh
vorsichtig herausnehmen.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Zerkratztes Glas der Geratetur kann zersprin-
gen.

» Keine scharfen abrasiven Reiniger oder
scharfen Metallschaber fir die Reinigung
des Glases der Geratetlr benutzen, da sie
die Oberflache zerkratzen kénnen.

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Dampfe brennbarer Flissigkeiten kdnnen sich

im Garraum durch heiBe Oberflachen entzin-

den (Verpuffung). Die Geratetlr kann aufsprin-

gen. HeiBe Dampfe und Stichflammen kénnen
austreten.

» Fillen Sie keine brennbaren Flissigkeiten
(z. B. alkoholhaltige Getranke) in den Was-
sertank.

» Fillen Sie ausschlieBlich Wasser oder die
von uns empfohlene Entkalkerlésung in
den Wassertank.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgeméaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur dafir geschultes Fachpersonal darf Re-
paraturen am Gerat durchfihren.

» Nur Original-Ersatzteile durfen zur Repara-
tur des Gerats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Ge-
rats beschadigt wird, muss sie durch ge-
schultes Fachpersonal ersetzt werden.

Eine beschadigte Isolierung der Netzan-

schlussleitung ist gefahrlich.

» Nie die Netzanschlussleitung mit heiBen
Gerateteilen oder Warmequellen in Kontakt
bringen.

» Nie die Netzanschlussleitung mit scharfen
Spitzen oder Kanten in Kontakt bringen.

» Nie die Netzanschlussleitung knicken, quet-
schen oder verandern.
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Eindringende Feuchtigkeit kann einen Strom-

schlag verursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreini-
ger verwenden, um das Gerat zu reinigen.

Ein beschadigtes Gerat oder eine beschadig-

te Netzanschlussleitung ist gefahrlich.

» Nie ein beschéadigtes Gerat betreiben.

» Nie ein Gerat mit gerissener oder gebro-
chener Oberflache betreiben.

» Nie an der Netzanschlussleitung ziehen,
um das Gerat vom Stromnetz zu trennen.
Immer am Netzstecker der Netzanschluss-
leitung ziehen.

» Wenn das Gerat oder die Netzanschlusslei-
tung beschadigt ist, sofort den Netzstecker
der Netzanschlussleitung ziehen oder die
Sicherung im Sicherungskasten ausschal-
ten.

» Den Kundendienst rufen. = Seijte 33

Beim Auswechseln der Lampe stehen die

Kontakte der Lampenfassung unter Span-

nung.

» Vor dem Auswechseln der Lampe sicher-
stellen, dass das Gerat abgeschaltet ist,
um einen maglichen elektrischen Schlag zu
vermeiden.

» Zusatzlich Netzstecker ziehen oder Siche-
rung im Sicherungskasten ausschalten.

/A WARNUNG - Gefahr durch

Magnetismus!

Im Bedienfeld oder den Bedienelementen

sind Permanentmagnete eingesetzt. Diese

konnen elektronische Implantate, z. B. Herz-

schrittmacher oder Insulinpumpen beeinflus-

sen.

» Als Trager von elektronischen Implantaten
10 cm Mindestabstand zum Bedienfeld ein-
halten.

/A WARNUNG - Erstickungsgefahr!

Kinder konnen sich Verpackungsmaterial Gber

den Kopf ziehen oder sich darin einwickeln

und ersticken.

» Verpackungsmaterial von Kindern fernhal-
ten.

» Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spie-
len lassen.

Kinder kdnnen Kleinteile einatmen oder ver-

schlucken und dadurch ersticken.

» Kleinteile von Kindern fernhalten.

» Kinder nicht mit Kleinteilen spielen lassen.
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2 Sachschaden vermeiden

ACHTUNG!

Silikonbackformen sind fiir den kombinierten Betrieb

mit Dampf nicht geeignet.

» Geschirr muss hitze- und dampfbestandig sein.

Geschirr mit Roststellen kann eine Korrosion im Gar-

raum verursachen. Bereits kleinste Flecken kénnen zur

Korrosion flhren.

» Kein Geschirr mit Roststellen verwenden.

Abtropfende Flissigkeiten verschmutzen den Garraum-

boden.

» Beim Dampfen mit einem gelochten Garbehélter im-
mer das Backblech, die Universalpfanne oder den
ungelochten Garbehélter darunter einschieben. Ab-
tropfende Flissigkeit wird aufgefangen.

Gelangt Entkalkerlésung auf das Bedienfeld oder ande-

re empfindliche Oberflachen, werden sie beschadigt.

» Entkalkerlésung sofort mit Wasser entfernen.

Die Reinigung des Wassertanks in der Spulmaschine

verursacht Schaden.

» Wassertank nicht in der Geschirrspilmaschine reini-
gen.

» Wassertank mit einem weichen Tuch und handels-
Ublichem Spulmittel reinigen.

Je nach Gerétetyp kann Zubehor die Turscheibe beim

SchlieBen der Geratetlr zerkratzen.

» Zubehor immer bis zum Anschlag in den Garraum
schieben.

Durch Benutzung der Geratetir als Sitz- oder Ablagefla-

che kann die Gerétetlr beschadigt werden.

» Nicht auf die Geratetlr stellen, setzen oder daran
hangen.

» Kein Geschirr oder Zubehdr auf der Geratetir ab-
stellen.

Wenn die Dichtung stark verschmutzt ist, schlieBt die

Geratetlr bei Betrieb nicht mehr richtig. Die angrenzen-

den Mébelfronten kdnnen beschadigt werden.

» Dichtung immer sauber halten.

» Nie das Gerat mit beschéadigter Dichtung oder ohne
Dichtung betreiben.

Feuchtigkeit Gber langere Zeit im Garraum fihrt zu Kor-

rosion.

» Nach dem Benutzen den Garraum trocknen lassen.

» Keine feuchten Lebensmittel langere Zeit im ge-
schlossenen Garraum aufbewahren.

» Keine Speisen im Garraum lagern.

Durch Aluminiumfolie an der Turscheibe kénnen dauer-

hafte Verfarbungen entstehen.

» Aluminiumfolie im Garraum darf nicht in Kontakt mit
der Turscheibe kommen.

UnsachgemaéaBe Pflege kann zu Korrosion im Garraum

fUhren.

» Pflegehinweise und Reinigungshinweise beachten.

» Nachdem das Gerat abgekUhlt ist, den Schmutz im
Garraum entfernen.

Durch Tragen des Gerats am Turgriff kann dieser ab-

brechen. Der Tirgriff halt das Gewicht des Gerats nicht

aus.

» Gerat nicht am Turgriff tragen oder halten.

Hitzestau beschéadigt das Gerat.

» Nie Zubehor, Folie, Backpapier oder Geschirr auf
den Garraumboden legen.

» Nie den Garraumboden mit Folie jeglicher Art ausle-
gen.

» Den Garraumboden und die Verdampferschale frei
halten.

» Geschirr immer in einen gelochten Garbehalter stel-
len.

HeiBes Wasser im Wassertank kann das Dampfsystem

beschadigen.

» AusschlieBlich kaltes Wasser in den Wassertank fil-
len.

3 Umweltschutz und Sparen

3.1 Verpackung entsorgen

Die Verpackungsmaterialien sind umweltvertraglich und

wiederverwertbar.

» Die einzelnen Bestandteile getrennt nach Sorten ent-
sorgen.

3.2 Energie sparen

Wenn Sie diese Hinweise beachten, verbraucht Ihr Ge-
rat weniger Strom.

Das Gerat nur vorheizen, wenn das Rezept oder die

Einstellempfehlungen — Seite 24 das vorgeben.

m \Wenn Sie das Gerét nicht vorheizen, sparen Sie bis
zu 20 % Energie.

Die Geréatetlr im Betrieb moglichst selten offnen.
= Die Temperatur im Garraum bleibt erhalten und das
Geréat muss nicht nachheizen.

Speisen auf mehreren Ebenen gleichzeitig garen. Die

Speise mit der langsten Garzeit zuerst einschieben.

= Wenn Sie die Speisen gleichzeitig zubereiten, ver-
kirzen Sie die Betriebsdauer.
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4 Kennenlernen

4.1 Bedienelemente
Uber das Bedienfeld stellen Sie alle Funktionen lhres

Gerats ein und erhalten Informationen zum Betriebszu-
stand.

Hinweis: Je nach Gerétetyp kénnen Einzelheiten im
Bild abweichen, z. B. Farbe und Form.

off

& B
@ (¢

Dampfen

§100°C [>
® 20m00s

start

@ o°°°° stop

Tasten

Die Tasten haben einen Druckpunkt. Um die Tasten zu
betatigen, drlicken Sie die Tasten.

N

Touch-Felder

Unter den Touch-Feldern befinden sich Sensoren. Um
die Funktion auszuwahlen, driicken Sie auf das jeweilige
Touch-Feld.

&

Bedienring

Sie kbnnen den Bedienring unbegrenzt nach links oder
rechts drehen. Um den Bedienring zu bedienen, leicht
auf den Bedienring drtcken und in die gewlinschte Rich-
tung bewegen.

Display

Das Display zeigt aktuelle Einstellwerte, Auswahlmoglich-
keiten und Hinweistexte.

Tasten und Touch-Felder
Touch-Felder sind berihrungsempfindliche Flachen.

Um eine Funktion auszuwahlen, auf das entsprechende

Feld tippen.

Sym- Name Beschreibung

bol

O Ein/Aus Gerat einschalten und Gerat
ausschalten.

0 Information  Bei eingeschaltetem Gerat: Zu-

satzinformationen anzeigen.

Bei ausgeschaltetem Gerat: Ca.

3 Sekunden gedriickt halten
ruft die Grundeinstellungen auf.

Sym- Name Beschreibung
bol
€] Zeitfunktio-  Zeitfunktionen wéhlen
nen
C= Kindersiche- Kindersicherung aktivieren.
rung Ca. 4 Sekunden gedriickt hal-
ten deaktiviert die Kindersiche-
rung.
D Start/Stopp  Betrieb starten, anhalten und
durch langes Drlicken (ca.
3 Sekunden) abbrechen.
Wecker Wecker wahlen.
Dampfen Heizart Dampfen wahlen.
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Sym- Name Beschreibung

bol

ES Garstufe Heizart Garstufe wahlen.

o Entkalken  Entkalken wahlen.

G Regenerie- Heizart Regenerieren wéhlen.

ren

Auftauen Heizart Auftauen wéhlen.

Temperatur Temperatur fir den Garraum
wahlen.

i1 AutoPilot Betriebsart Gerichte mit Gar-
programmen wahlen.

(3] Gewicht Gewicht bei der Betriebsart Ge-
richte wahlen

Bedienring

Mit dem Bedienring andern Sie die Einstellwerte, die im
Display angezeigt werden.

Bei Werten, z. B. der Temperatur, missen Sie den Be-
dienring wieder zurlckdrehen, sobald der minimale
oder maximale Wert erreicht ist.

Display
Das Display zeigt Innen die aktuellen Einstellwerte auf
verschiedenen Ebenen.

Wert im Der Wert im Vordergrund ist weiB her-

Vorder- vorgehoben. Sie kénnen den Wert mit

grund dem Bedienring direkt andern.

Wert im Hin- Werte im Hintergrund sind grau darge-

tergrund stellt. Um den Wert mit dem Bedienring
zu andern, wahlen Sie vorher die ge-
wlnschte Funktion.

VergroBe- Solange Sie mit dem Bedienring einen

rung Wert andern, wird vergroBert nur dieser

Wert angezeigt.

4.2 Heizarten

Ringlinie

AuBen im Display befindet sich die Ringlinie.

= Positionsanzeige

Wenn Sie einen Wert andern, zeigt die Ringlinie an,
an welcher Stelle in der Auswahlliste Sie sich befin-
den. Je nach Einstellbereich und Lange der Aus-
wabhlliste ist die Ringlinie durchgangig oder in Seg-
mente unterteilt.

Fortschrittsanzeige

Wahrend des Betriebs zeigt die Ringlinie den Fort-
schritt und fillt sich im Sekundentakt rot.

Bei einer ablaufenden Dauer erlischt jede Sekunde
ein Segment der Ringlinie.

Temperaturanzeige

Die Aufheizlinie zeigt lhnen die Temperatur im Gar-
raum.

= Aufheizlinie

Nach dem Betriebsstart flllt sich die weiBe Linie un-
ter der Temperatur rot, je weiter der Garraum aufge-
heizt ist. Wenn Sie vorheizen, ist der optimale Zeit-
punkt zum Einschieben der Speise erreicht, sobald
die Linie durchgehend rot geflllt ist.
Restwarme-Anzeige

Wenn das Geréat ausgeschaltet ist, zeigt die Ringli-
nie die Restwéarme im Garraum an. Je geringer die
Restwérme wird, desto dunkler wird die Ringlinie
und verschwindet irgendwann.

Hinweis: Durch thermische Tragheit kann sich die an-
gezeigte Temperatur von der tatsachlichen Temperatur
im Garraum etwas unterscheiden.

Hier finden Sie eine Ubersicht Uiber die Heizarten. Sie erhalten Empfehlungen zur Verwendung der Heizarten.
Wenn Sie eine Heizart wahlen, schlagt lhnen das Gerét eine passende Temperatur oder Stufe vor. Sie kdnnen die

Werte Ubernehmen oder im angegebenen Bereich andern.

Symbol Name Temperatur Verwendung
Dampfen 30-100 °C Blanchieren und zum Dampfen von:
= Gemise
= Fisch
= Beilagen
Entsaften von Obst.
& Regenerieren 80-100 °C Geeignet flr Tellergerichte.
Dampfheizart erwarmt Gegartes schonend. Durch den
zugefihrten Dampf trocknen die Speisen nicht aus.
S Géren 30-50 °C Geeignet fiir Hefeteig.
Der Hefeteig geht schneller auf als bei Raumtemperatur.
Die Teigoberflache trocknet nicht aus.
Auftauen 30-60 °C Geeignet fir Gemuse und Obst.

Dampfheizart Ubertragt durch die Feuchtigkeit die War-
me schonend auf die Speisen. Die Speisen trocknen
nicht aus und verformen sich nicht.




4.3 Zusatzinformationen anzeigen

In den meisten Féllen kdnnen Sie Zusatzinformationen

zu der gerade ausgeflhrten Funktion aufrufen. Manche

Hinweise zeigt das Gerat automatisch an, z. B. Warnun-

gen, Aufforderungen oder Dialoge zur Bestatigung.

1. Auf i driicken.

v Die Zusatzinformationen werden fir einige Sekun-
den angezeigt.

2. Bei langeren Texten mit dem Bedienring blattern.

4.4 Garraum

Funktionen im Garraum erleichtern den Betrieb Ihres
Geréts.

Garraumbeleuchtung

Wenn Sie die GeréatetlUr 6ffnen, schaltet sich die Be-
leuchtung im Garraum ein. Wenn die Geratetir langer
als 15 Minuten geoffnet bleibt, schaltet sich die Be-
leuchtung wieder aus.

Wenn der Betrieb startet, schaltet sich die Garraumbe-
leuchtung bei den meisten Betriebsarten ein. Wenn der
Betrieb endet, schaltet sich die Garraumbeleuchtung
aus.

Ob die Garraumbeleuchtung bei Betrieb einschaltet, le-
gen Sie in den Grundeinstellungen fest. — Seite 15

Kihigeblase

Das Kihlgeblase schaltet sich bei Bedarf ein und aus.
Die warme Luft entweicht tber der TUr.

ACHTUNG!

Das Abdecken der Luftungsschlitze verursacht ein
Uberhitzen des Geréts.

» LUftungsschlitze nicht abdecken.

Damit der Garraum nach einem Betrieb schneller ab-
kuhlt, lauft das Kihlgeblédse eine bestimmte Zeit nach.
Wie lange das Kihlgeblase nachlauft, legen Sie in den
Grundeinstellungen fest. - Seite 15
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Einschubhohen

Die Einschubhdhen werden von unten nach oben ge-
zahlt.

Hf( Nar

=

T

B
}% 4

\_-

Verdampferschale
lZ] Wassertank im Tankschacht

4.5 Geratetir

Wenn Sie wahrend eines laufenden Betriebs die Gera-
tetlr 6ffnen, wird der Betrieb angehalten. Wenn Sie die
Geréatetir schlieBen, lauft der Betrieb automatisch wei-
ter.

5 Zubehor

Verwenden Sie Originalzubehor. Es ist auf Ihr Gerat ab-
gestimmt.

Hinweis: Wenn das Zubehor hei3 wird, kann es sich
verformen. Die Verformung hat keinen Einfluss auf die
Funktion. Wenn das Zubeh&r abkuihlt, verschwindet die
Verformung.

Je nach Geratetyp kann das mitgelieferte Zubehdr un-
terschiedlich sein.

Zubehor Eigenschaften Verwendung
Dampfbehélter ungelocht, m  Reis, Hilsenfriichte oder Getreide kochen
GroBe L = Abtropfende Flussigkeit auffangen, z. B.

beim Dampfen

Dampfbehélter gelocht,
GroBe L

m  Ganzen Fisch oder gréBere Mengen Ge-
muse dampfen
= GroBe Mengen Beeren entsaften




de Vor dem ersten Gebrauch

5.1 Rastfunktion

Die Rastfunktion verhindert das Kippen des Zubehdrs
beim Herausziehen.

Sie kbnnen das Zubehor etwa bis zur Hélfte herauszie-
hen, bis es einrastet. Der Kippschutz funktioniert nur,
wenn Sie das Zubehdr richtig in den Garraum einschie-
ben.

5.2 Dampfbehalter einschieben

ACHTUNG!

Hitzestau beschadigt das Gerét.

» Nie Zubehor, Folie, Backpapier oder Geschirr auf
den Garraumboden legen.

» Nie den Garraumboden mit Folie jeglicher Art ausle-
gen.

» Den Garraumboden und die Verdampferschale frei
halten.

» Geschirr immer in einen gelochten Garbehalter stel-
len.

1. Den Dampfbehalter so drehen, dass die Rastnase
[a] hinten ist und nach oben zeigt.

2. Den Dampfbehalter nicht Uber die Vertiefung [b] hin-
ausschieben.
l‘ [1S)
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3. Den Dampfbehalter mittig greifen und einschieben.

5.3 Weiteres Zubehor

Weiteres Zubehor kbnnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder im Internet kaufen.

Ein umfangreiches Angebot zu Ihrem Gerét finden Sie
im Internet oder in unseren Prospekten:
www.bosch-home.com

Zubehor ist geratespezifisch. Geben Sie beim Kauf im-
mer die genaue Bezeichnung (E-Nr.) lhres Gerats an.
Welches Zubehor fir Ihr Geréat verfligbar ist, erfahren
Sie im Online-Shop oder beim Kundendienst.

~_
~C
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6 Vor dem ersten Gebrauch

Nehmen Sie die Einstellungen fir die erste Inbetriebnahme vor. Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor.

6.1 Wasserhartebereich

Bevor Sie die erste Inbetriebnahme vornehmen, infor-
mieren Sie sich bei Inrem Wasserversorger Uber die
Wasserharte Ihres Leitungswassers. Damit das Gerat
Sie zuverlassig an die anstehende Entkalkung erinnern
kann, mussen Sie lhren Wasserhartebereich richtig ein-
stellen.

ACHTUNG!

Wenn eine falsche Wasserharte eingestellt ist, kann
das Geréat Sie nicht rechtzeitig an das Entkalken erin-
nern.

» Wasserharte richtig einstellen.

Gerateschaden durch Verwendung nicht geeigneter

Flissigkeiten.

» Kein destilliertes Wasser, kein stark chloridhaltiges
Leitungswasser (> 40 mg/l) oder andere Flissigkei-
ten verwenden.

» AusschlieBlich frisches, kaltes Leitungswasser, ent-
hartetes Wasser oder Mineralwasser ohne Kohlen-
saure verwenden.

Hinweis: Wenn Sie Mineralwasser verwenden, dann
stellen Sie den Wasserhéartebereich “sehr hart” ein.
Wenn Sie Mineralwasser verwenden, dann nur Mineral-
wasser ohne Kohlensaure.



Tipp: Wenn lhr Leitungswasser stark kalkhaltig ist,
empfehlen wir lhnen, enthartetes Wasser zu verwen-
den. Wenn Sie ausschlieBlich enthartetes Wasser ver-
wenden, stellen Sie den Wasserhartebereich “enthér-
tet” ein.

Vor dem ersten Gebrauch de

Einstellung Wasserharte in mmol/l Deutsche Harte °dH Franzésische Harte °fH
00 (enthartet)’ - - -

01 (weich) bis 1,5 bis 8,4 bis 15

02 (mittel) 1,5-2,5 8,4-14 15-25

03 (hart) 2,5-3,8 14-21,3 25-38

04 (sehr hart)? iber 3,8 uber 21,3 iber 38

' Nur einstellen, wenn ausschlieBlich enthartetes Wasser verwendet wird.
2 Auch fur Mineralwasser einstellen. AusschlieBlich Mineralwasser ohne Kohlensaure verwenden.

6.2 Erste Inbetriebnahme

Nach dem Stromanschluss oder nach einem l&dngeren
Stromausfall erscheinen die Einstellungen flir die erste
Inbetriebnahme Ihres Gerats.

Hinweis: Sie konnen die Einstellungen jederzeit in den
Grundeinstellungen andern.

— "Grundlegende Bedienung", Seite 10

Sprache einstellen

1. Mit dem Bedienring die Sprache einstellen.
2. Auf @ dricken.

v Die nachste Einstellung erscheint.

Uhrzeit einstellen

1. Mit dem Bedienring die aktuelle Uhrzeit einstellen.
2. Auf @ dricken.

v Die nachste Einstellung erscheint.

Wasserhirte einstellen

1. Mit dem Bedienring den Wasserhartebereich einstel-
len.

2. Auf @ dricken.

v Der Wasserhéartebereich ist gespeichert.

v Im Display erscheint ein Hinweis, dass die erste In-
betriebnahme abgeschlossen ist.

v Die aktuelle Uhrzeit wird angezeigt.

6.3 Gerat kalibrieren

Die Siedetemperatur von Wasser ist vom Luftdruck ab-
hangig. Beim Kalibrieren stellt sich das Gerat auf die
Druckverhéltnisse am Aufstellort ein. Beim Kalibrieren
kann viel Dampf entstehen.

Kalibrierung durchfiihren

Hinweise
m  Wahrend der Kalibrierung die Gerétetlr nicht offnen.
Die Kalibrierung bricht sonst ab.

= Um das Gerat nach einem Umzug an den neuen
Aufstellort anzupassen, stellen Sie die Grundein-
stellungen auf Werkseinstellungen zurtick. Wieder-
holen Sie die erste Inbetriebnahme und die Kalibrie-
rung.

m |hr Gerét speichert die Einstellungen der Kalibrie-
rung auch bei Stromausfall oder Netztrennung. Es
muss sich nicht neu kalibrieren.

Voraussetzung: Der Garraum ist kalt oder hat Raum-
temperatur.

1. Aus dem Garraum das Zubehér und die Verpa-
ckungsreste wie Styroporkligelchen nehmen.

2. Im Garraum die glatten Oberflachen mit einem wei-
chen, feuchten Tuch wischen.

3. Gerat mit © einschalten.

4. Den Wassertank fillen.
— "Wassertank fiillen”, Seite 10

5. Folgende Heizart, Temperatur und Dauer einstellen.
— "Heizart und Temperatur einstellen”, Seite 11

Einstellung Wert
Heizart Dampfen
Temperatur 100 °C
Dauer 20 Minuten

6. Gerat mit ® ausschalten.
7. Warten, bis der Garraum abgekiihlt ist.

6.4 Garraum reinigen

Voraussetzung: Der Garraum ist kalt oder hat Raum-

temperatur.

1. Die glatten Flachen mit Spillauge und einem Spil-
tuch reinigen.

2. Den Wassertank leeren und trocknen.

3. Den Garraum trocknen.

6.5 Zubehor reinigen

» Das Zubeho6r mit Spillauge und einem Splltuch
oder einer weichen Burste reinigen.
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7 Grundlegende Bedienung

7.1 Gerat einschalten

» Das Gerat mit © einschalten.
v Im Display erscheint das Bosch-Logo. AnschlieBend
erscheint die Auswabhlliste der Heizarten.

7.2 Gerat ausschalten

» Das Gerat mit © ausschalten.

v Das Gerat schaltet aus. Laufende Funktionen wer-
den abgebrochen.

v Im Display erscheint die Uhrzeit oder die Restwér-
meanzeige.

7.3 Betrieb starten

» Um den Betrieb zu starten, D driicken.
v Im Display erscheinen die Einstellungen, die Lauf-
zeit, die Ringlinie und die Aufheizlinie.

7.4 Betrieb unterbrechen oder abbrechen

Sie kbnnen den Betrieb jederzeit abbrechen.

1. Um den Betrieb zu unterbrechen, die Garraumtir
offnen oder D driicken.

v Nach Unterbrechung oder Abbruch des Betriebs
kann das Kihlgeblase weiterlaufen.

2. Um den Betrieb fortzusetzen, die Garraumtlr schlie-
Ben oder erneut D driicken.

3. Um alle Einstellungen zurlickzusetzen und den Be-
trieb ganz abzubrechen, ® 3 Sekunden dricken.

v Das Gerét bricht laufende Funktionen ab.

7.5 Wassertank fillen

Der Wassertank befindet sich neben dem Garraum.
Fullen Sie den Wassertank, bevor Sie einen Betrieb mit
Dampf starten.

/\ WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen der Geratetiir kann heiBer Dampf entwei-

chen. Dampf ist je nach Temperatur nicht sichtbar.

» Beim Offnen nicht zu nah am Gerat stehen.

» Geratetlr vorsichtig 6ffnen.

» Kinder fernhalten.

Das Wasser in der Verdampferschale ist nach dem

Ausschalten noch heif.

» Nie die Verdampferschale sofort nach Ausschalten
des Gerats entleeren.

» Geréat vor der Reinigung abkihlen lassen.

Beim Offnen der Geratetlr kann heiBes Wasser aus

dem Gerét laufen.

» Beim Offnen nicht zu nah am Gerat stehen.

» Geratetlr vorsichtig 6ffnen.

» Kinder fernhalten.

» Wenn die Verdampferschale Gberlauft, Wassertank
nicht nachftllen.

ACHTUNG!

Geréateschaden durch Verwendung nicht geeigneter

Flussigkeiten.

» Kein destilliertes Wasser, kein stark chloridhaltiges
Leitungswasser (> 40 mg/l) oder andere Flussigkei-
ten verwenden.
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» AusschlieBlich frisches, kaltes Leitungswasser, ent-
hartetes Wasser oder Mineralwasser ohne Kohlen-
saure verwenden.

Voraussetzung: Der Wasserhartebereich ist korrekt
eingestellt. — Seite 8

1. Die Geratetir 6ffnen.
2. Den Wassertank aus dem Tankschacht nehmen.

SEN
-

A

3. Den Wassertank bis zur Markierung max mit kaltem
Wasser flllen.

Den Tankdeckel schlieBen.
. Den gefiilliten Wassertank in den Tankschacht ein-
setzen.

D

V.

o

-

A

A




6. Uberpriifen, ob der Wassertank biindig mit dem
Tankschacht sitzt.

)
—— —
|
|
|
|
|
|
—
/

7. Die Geratetlr schlieBen.

7.6 Wassertank nachfiillen

Wenn der Wassertank wahrend des Betriebs leer lauft,
wird der Betrieb unterbrochen.

1. Die Geréatetlr vorsichtig 6ffnen.

2. Den Wassertank aus dem Tankschacht nehmen.

3. Den Wassertank mit Wasser fiillen.

4. Den geflllten Wassertank in den Tankschacht ein-
setzen.

Die Geratetlr schlieBen.

Um den Betrieb fortzusetzen, D driicken.

o o

7.7 Heizart und Temperatur einstellen

Wenn Sie ihr Gerat einschalten, erscheint eine vorge-

schlagene Heizart und Temperatur. Sie kdnnen diese

Einstellung direkt mit D starten. Fir andere Einstellun-

gen andern Sie die Werte.

Voraussetzung: Der Wassertank ist mit ausreichend

Wasser geflllt.

1. Das Gerat mit © einschalten.

2. Um eine Heizart zu wéhlen, auf der Bedienflache
das Symbol der Heizart driicken.

v Im Display ist die Temperatur hervorgehoben. Auf

der Bedienflache leuchtet [8).

Mit dem Bedienring die Temperatur einstellen.

Auf D driicken.

v Der Betrieb startet.

Eall o

Zeitfunktionen de

7.8 Meldung "Wassertank flllen"

Wenn Sie eine Heizart einstellen und der Wassertank
nur halb gefillt ist, meldet das Gerat "Wassertank fll-
len".

Wenn das Wasser im Wassertank flr den Garbetrieb
ausreicht, starten Sie den Betrieb.

Wenn das Wasser im Wassertank nicht fir den Garbe-
trieb ausreicht, flllen Sie den Wassertank.

— "Wassertank fiillen”, Seite 10

7.9 Temperatur andern

Nach dem Start zeigt das Display die Temperatur an.

» Um die Temperatur zu andern, den Bedienring be-
wegen.

v Die Temperatur wird geandert und direkt Gbernom-
men.

7.10 Heizart andern

Wenn Sie die Heizart andern, werden auch die Einstel-

lungen zurlickgesetzt.

1. Um die Heizart zu andern, den Betrieb mit D unter-
brechen.

2. Heizart wahlen.

3. Im Display erscheint die Heizart und eine Tempera-
tur.

7.11 Betrieb abbrechen

Hinweis: Den Entkalkungsvorgang kénnen Sie nicht
abbrechen.

» [ gedrickt halten, bis der Geratebetrieb abbricht.
v Nach Unterbrechung oder Abbruch des Betriebs
kann das Kihlgeblase weiterlaufen.

7.12 Nach jedem Dampfbetrieb

Nach jedem Betrieb bleiben Feuchtigkeit und Verunrei-
nigungen im Garraum zurdck. Trocknen und reinigen
Sie nach jedem Betrieb das Gerat. Leeren Sie auch
den Wassertank.

Nach jedem Dampfbetrieb

1. Den Garraum trocknen.

— "Garraum trocknen", Seite 17
2. Den Wassertank leeren.

- "Wassertank leeren", Seite 17

8 Zeitfunktionen

Ihr Geréat verfligt Uber verschiedene Zeitfunktionen, mit
denen Sie den Betrieb steuern kénnen.

8.1 Ubersicht der Zeitfunktionen

Zu einem Betrieb kdnnen Sie Dauer und Ende einstel-
len. Der Wecker ist unabhangig vom Betrieb einstell-
bar.

Zeitfunktion Verwendung

Wecker Den Wecker kdnnen Sie unabhén-
gig vom Betrieb einstellen. Er be-
einflusst das Gerét nicht.

Zeitfunktion Verwendung

Dauer Wenn Sie zum Betrieb eine Dauer
einstellen, hort das Gerat nach
Ablauf der Dauer automatisch auf
zu heizen.

Ende Zur Dauer kdnnen Sie eine Uhrzeit

einstellen, zu der der Betrieb en-
det. Das Gerat startet automa-
tisch, sodass der Betrieb zur ge-
wlnschten Uhrzeit fertig ist.

11
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8.2 Wecker einstellen

Der Wecker lauft unabhangig vom Betrieb. Sie kénnen
den Wecker bei eingeschaltetem und ausgeschaltetem
Gerét bis 23 Stunden und 59 Minuten einstellen. Der
Wecker hat ein eigenes Signal, sodass Sie horen, ob
der Wecker oder eine Dauer endet.

Tipp: Wenn Sie m&chten, dass nach Ablauf einer Zeit
das Gerat ausschaltet, verwenden Sie die Dauer.

Hinweise

= Die Weckerzeit beginnt immer bei 0 Minuten.

= Je hdher der Wert, desto gréBer werden beim Ein-
stellen die Zeitschritte.

Auf & driicken.

Das Symbol leuchtet rot.

Mit dem Bedienring die Weckerzeit einstellen.

Auf & dricken.

Nach wenigen Sekunden startet der Wecker auch

automatisch.

Die Weckerzeit lauft ab.

v Wenn Sie im laufenden Betrieb & driicken, wird die
Weckerzeit sichtbar.

v Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist, ertdnt ein
Signal.

4. Um das Signal vorzeitig zu beenden, @ driicken.

Wecker andern
Sie kbnnen die Weckerzeit jederzeit andern.

1. Auf & drlcken.
2. Mit dem Bedienring die Weckerzeit andern.
3. Mit & bestatigen.

Wecker abbrechen

Sie kdnnen die Weckerzeit jederzeit abbrechen.

1. Auf & dricken.

2. Mit dem Bedienring die Weckerzeit auf null zurlick-
stellen.

3. Mit & bestatigen.

v Das rote Symbol erlischt.

Lol S Sy

<

8.3 Dauer einstellen

Nach Ablauf einer eingestellten Dauer schaltet das Ge-
rat automatisch aus. Sie konnen die Dauer nur in Kom-
bination mit einer Heizart verwenden. Sie kbnnen maxi-
mal 23 Stunden und 59 Minuten einstellen.

Voraussetzung: Eine Heizart und eine Temperatur sind
eingestellt.
1. Auf [@ driicken.
v Das Symbol leuchtet rot.
2. Die Dauer mit dem Bedienring einstellen.
Die Dauer lasst sich bis zu einer Stunde in Minuten-
schritten einstellen, danach in 5-Minutenschritten.
Die Endezeit wird automatisch berechnet.
3. Den Betrieb mit D starten.
Das Geréat beginnt zu heizen. Die Dauer lauft ab.
v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertdnt ein Signal. Im
Display steht die Dauer auf null.
4. Wenn die Dauer abgelaufen ist:
- Um das Signal vorzeitig zu beenden, auf ein be-
liebiges Touchfeld drlcken.
- Um erneut eine Dauer einzustellen, auf @
drlcken und die Dauer mit dem Bedienring ein-
stellen.

<
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- Um den Betrieb ohne Dauer fortzusetzen, mit D
starten.
- Wenn die Speise fertig ist, das Gerat mit © aus-
schalten.
Hinweise
= \Wenn Sie die Heizart Dampfen & starten, 14uft die
Dauer erst ab, sobald die eingestellte Temperatur
erreicht ist.
= Wenn Sie wihrend des Dampfens & die Gerétetir
offnen, stoppt der Betrieb. Wenn Sie die Geréatetlr
schlieBen, heizt das Gerat erst auf die eingestellte
Temperatur, bevor die Dauer weiterlauft.

Dauer @ndern

Sie kdnnen die Dauer jederzeit andern.

1. Auf @ driicken.

2. Die Dauer mit dem Bedienring andern.
3. Mit @ bestatigen.

Dauer abbrechen

Sie kdnnen die Dauer jederzeit abbrechen.

1. Auf [@ friicken.

2. Die Dauer mit dem Bedienring auf null zurlickstel-
len.

3. Mit [@ bestatigen.
Um den Betrieb ohne Dauer fortzusetzen, mit D star-
ten.

8.4 Ende einstellen

Die Uhrzeit, zu der die Dauer endet, kbnnen Sie bis zu
23 Stunden und 59 Minuten verschieben.

Hinweise

= Um ein gutes Garergebnis zu erhalten, verschieben
Sie das Ende nicht mehr, wenn der Betrieb bereits
gestartet ist.

m  Damit Lebensmittel nicht verderben, diese nicht zu
lange im Garraum stehen lassen.

Voraussetzung: Die Dauer ist eingestellt.

1. Erneut auf @ dricken.

2. Das Ende mit dem Bedienring verschieben.

3. Den Betrieb mit D starten.

v Im Display erscheint die Startzeit. Das Gerat ist in
Warteposition.

Wenn die Startzeit erreicht ist, beginnt das Gerét zu
heizen und die Dauer lauft ab.

v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertdont ein Signal. Im

Display steht die Dauer auf null.

4. Wenn die Dauer abgelaufen ist;

- Um erneut eine Dauer einzustellen, auf (@
dricken und die Dauer mit dem Bedienring ein-
stellen.

- Um den Betrieb ohne Dauer fortzusetzen, mit D
starten.

- Wenn die Speise fertig ist, das Gerat mit © aus-
schalten.

<

Ende dndern

Um ein gutes Garergebnis zu erhalten, das eingestellte
Ende nur andern, bevor der Betrieb gestartet ist und
die Dauer ablauft.

Den Betrieb mit D unterbrechen.

2. 7Zweimal auf @ drlcken.

3. Die Endezeit mit dem Bedienring andern.

4. Den Betrieb mit D fortsetzen.

—h



Ende abbrechen
Sie kbnnen das eingestellte Ende jederzeit I6schen.
1. Den Betrieb mit D unterbrechen.

Gerichte de

Zweimal auf @ driicken.

Die Endezeit mit dem Bedienring andern.
Den Betrieb mit D fortsetzen.

Der Betrieb startet und die Dauer lauft ab.

< PO

9 Gerichte

Mit der Betriebsart "Gerichte" kdnnen Sie ganz einfach
Speisen zubereiten. Das Gerat wabhlt fiir Sie die optima-
le Einstellung aus.

9.1 Gericht einstellen

Hinweis: Die Dauer ist abhangig vom Gericht. Sie kon-
nen die Dauer nicht andern.

1. Auf @0 driicken.
2. Das Gericht mit dem Bedienring wahlen.
3. Gericht mit D bestéatigen.
v Das Display zeigt, welche Einschubhdhe und wel-
ches Zubehdr oder Geschirr verwendet werden soll.
Den Betrieb mit D starten.
Das Geréat beginnt zu heizen und die Dauer lauft ab.
v Die angezeigte Gardauer kann sich in den ersten
Minuten andern, da die Aufheizzeit z. B. von der
Temperatur der Zutaten und des Wassers abhangt.
v Wenn die eingestellte Dauer abgelaufen ist, ertdnt
ein Signal und das Gerét hort auf zu heizen.
5. Wenn die Dauer abgelaufen ist:
- Um das Signal vorzeitig zu beenden, [@ driicken.
- Bei einigen Gerichten kénnen Sie bei Bedarf
nachgaren.
— "Speisen nachgaren", Seite 13
- Wenn das Gericht fertig ist, das Geréat mit © aus-
schalten.

< P

9.2 Endezeit verschieben

Bei einigen Gerichten kénnen Sie die Endezeit ver-
schieben.

Voraussetzungen

m Ein Gericht ist ausgewahlt.

m Der Betrieb ist nicht gestartet.

1. Auf @ driicken.

2. Mit dem Bedienring die Endezeit einstellen.

3. Den Betrieb mit D starten.

9.5 Ubersicht der Gerichte
Beachten Sie die Hinweise zu den Gerichten.

v Im Display erscheint die Startzeit. Das Gerat ist in
Warteposition.

v Wenn die Startzeit erreicht ist, beginnt das Gerat zu
heizen und die Dauer lauft ab.

v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertdnt ein Signal. Im
Display steht die Dauer auf null.

Hinweis: Sie konnen die Endezeit nicht nachtraglich
andern.

9.3 Speisen nachgaren

Bei einigen Gerichten bietet das Gerat nach Ablauf der
Dauer nachgaren an. Sie kbnnen beliebig oft nachga-
ren.
1. Wenn Sie nicht nachgaren wollen, auf [ffl driicken
und das Gerat mit © ausschalten.
Um das Gericht nachzugaren auf D driicken.
Im Display erscheint eine Dauer.
Bei Bedarf, die Dauer mit dem Bedienring andern.
Den Betrieb mit D starten.
Das Geréat beginnt zu heizen und die Dauer lauft ab.
Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertdnt ein Signal.
Das Geréat hort auf zu heizen. Der Hinweis zum
Nachgaren erscheint erneut.
5. Wenn die Dauer abgelaufen ist:
- Um das Signal vorzeitig zu beenden, [@ driicken.
- Wenn Sie erneut nachgaren wollen, auf D
drtcken.
- Wenn das Gericht fertig ist, das Gerat mit © aus-
schalten.

PO N

9.4 Einstellung abbrechen

Nach dem Start kénnen Sie die Einstellungen nicht

mehr andern.

» Um alle Einstellungen zu I3schen, das Gerat mit ©
ausschalten.

v Alle Einstellungen sind geléscht. Sie kénnen neu
einstellen.

Gericht Gewicht / Menge

Zubehor / Geschirr Einschub-
hohe

Blumenkohlrdschen dampfen™?  gleichgroBe Réschen

gelochter + ungelochter Dampfbehalter 2 + 1

Brokkoliréschen dampfen® 2 gleichgroBe Réschen

gelochter + ungelochter Dampfbehalter 2 + 1

Griine Bohnen dampfen™? -

gelochter + ungelochter Dampfbehalter 2 + 1

Karotten in Scheiben dampfen™? ca. 3 mm dicke Scheiben

gelochter + ungelochter Dampfbehalter 2 + 1

' Sie kdnnen fir dieses Gericht eine Endzeit einstellen.
2 Gemduse erst nach dem Garen wurzen.
% Filets oder Gargutteile nicht Ubereinander legen.
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Gericht Gewicht / Menge Zubehor / Geschirr Einschub-
hohe

Gefrorenes Mischgemdse - gelochter + ungelochter Dampfbehalter 2 + 1

dampfen?

Pellkartoffeln’ mittelgroB, & 4 - 5 cm gelochter + ungelochter Dampfbehéalter 2 + 1

Basmatireis max. 0,75 kg ungelochter Dampfbehalter 2

Naturreis max. 0,75 kg ungelochter Dampfbehalter 2

Couscous max. 0,75 kg ungelochter Dampfbehalter 2

Tellerlinsen max. 0,55 kg ungelochter Dampfbehalter 2

Gegarte Beilagen regenereieren’ ungelochter Dampfbehalter 2

Frische Hahnchenbrust dampfen® Gesamtgewicht 0,2 - 0,5 kg gelochter + ungelochter Dampfbehélter 2 + 1

Frisches Fischfilet dampfen® max. 2,5 cm dick

gelochter + ungelochter Dampfbehalter 2 + 1

Frischer Fisch im Ganzen
dampfen?®

0,3-2 kg

gelochter + ungelochter Dampfbehalter 2 + 1

Joghurt in Glasern zubereiten -

Glaser + 2
ungelochter Dampfbehalter

Milchreis zubereiten -

ungelochter Dampfbehélter

Friichtekompott zubereiten' -

2
ungelochter Dampfbehalter 2

Flaschen desinfizieren'

ungelochter Dampfbehalter 2

Weichgekochte Eier zubereiten’

Eier GroBe M, max. 1 kg

gelochter + ungelochter Dampfbehalter 2 + 1

Hartgekochte Eier zubereiten'

Eier GroBe M, max. 1,8 kg

gelochter + ungelochter Dampfbehalter 2 + 1

' Sie konnen fur dieses Gericht eine Endzeit einstellen.
2 Gemdse erst nach dem Garen wirzen.
% Filets oder Gargutteile nicht tibereinander legen.

9.6 Zubereitungshinweise fiir Gerichte

Folgen Sie den Anweisungen an Ihrem Geréat. Beachten

Sie diese Informationen, wenn Sie Gerichte zubereiten.

= Alle Programme sind flr das Garen auf einer Ebene
ausgerichtet. Die Garzeiten kdnnen je nach Menge
und Qualitat der Zutaten variieren.

Menge / Gewicht

= Speisen maximal 4 cm hoch in das Zubehor flllen.

= Das in den Empfehlungen angegebene Maximalge-
wicht nicht tberschreiten.

Zubehor / Geschirr

® |n der Ubersicht empfohlenes Geschirr verwenden.

= Beim Garen im gelochten Dampfbehélter zusatzlich
den ungelochten Dampfbehalter in Hohe 1 einschie-
ben. Abtropfende Flissigkeit wird aufgefangen.

Getreideprodukte oder Linsen

Gargut abwiegen und im richtigen Verhéltnis Wasser
hinzugeben:

m  Basmatireis 1:1,5

Couscous 1:1

Naturreis 1:1,5

Tellerlinsen 1:2

Damit das restliche Wasser schneller aufgesogen
wird, Getreideprodukte nach dem Garen umrihren.

Fisch

= Den gelochten Dampfbehélter einfetten.

m  Fische oder Fischfilets nicht Gbereinanderlegen.

= MOoglichst gleich groBe Fische oder Fischfilets wah-
len.

= Gewicht des schwersten Fischs angeben.
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Eier
m  Ejer vor dem Garen einstechen.
= Ejer nicht Ubereinanderlegen.

Hahnchenbrust
= Hahnchenbrlste nicht Gbereinanderlegen.

Gemiise
®  GemduUse erst nach dem Garen wirzen.

Jogurt zubereiten

1. Die Milch auf dem Kochfeld auf 90 °C erhitzen.
Bei H-Milch sind 40 °C ausreichend.

2. Die Milch auf 40 °C abkUlhlen lassen.

3. 150 g Jogurt mit Kihlschranktemperatur in die
Milch einrihren.

4. Das Gemisch in Tassen oder kleine Glaser fillen
und mit Frischhaltefolie abdecken.

5. Die Tassen oder Glaser in einen Dampfgarbehélter
stellen. B

6. Die Angaben in der Ubersicht berlicksichtigen und
das Programm starten. — Seite 13

7. Nach der Zubereitung den Jogurt im Kihlschrank
abkuhlen lassen.

Milchreis zubereiten

1. Den Reis abwiegen.

2. Die 2,5-fache Menge Milch zugeben.

3. Den Reis und die Milch maximal 2,5 cm hoch in das
Zubehor flllen. .

4. Die Angaben in der Ubersicht bertcksichtigen und
das Programm starten. — Seite 13

5. Nach dem Garen den Reis rihren.

v Der Milchreis saugt die restliche Milch auf.



Friichtekompott zubereiten

Das Programm ist nur flr Steinobst und Kernobst ge-
eignet.

Die Frichte abwiegen.

Ca. 1/3 der Menge an Wasser dazugeben.

Nach Geschmack Zucker und Gewdrze zugeben.
Die Angaben in der Ubersicht bericksichtigen und
das Programm starten. — Seite 13

Flaschchen desinfizieren

Sie kédnnen mit lhrem Gerat Flaschchen desinfizieren.
Der Vorgang entspricht dem herkdmmlichen Ausko-
chen.

pONMA

Kindersicherung de

1. Die Flaschchen direkt nach dem Trinken mit der Fla-
schenbdrste reinigen.

2. Die Flaschchen in der Spiulmaschine reinigen.

3. Die Flaschchen so in den gelochten Dampfbehélter
stellen, dass die Flaschchen sich nicht berlhren.

4. Die Angaben in der Ubersicht bericksichtigen und
das Programm starten. — Seijte 13

5. Die Flaschchen mit einem sauberen Tuch abtrock-
nen.

10 Kindersicherung

Sichern Sie lhr Gerat, damit Kinder das Gerat nicht ver-
sehentlich einschalten oder Einstellungen andern.

10.1 Kindersicherung aktivieren und
deaktivieren

Sie kénnen die Kindersicherung bei eingeschaltetem

und ausgeschaltetem Gerét aktivieren und deaktivieren.

1. Um die Kindersicherung zu aktivieren, C= ca. 4 Se-
kunden lang gedrlckt halten.

v Im Display erscheint ein Hinweis zur Bestatigung.

v Das Bedienfeld ist gesperrt. Das Gerat kann nur mit
(® ausgeschaltet werden.

v Wenn das Gerat eingeschaltet ist, leuchtet C=.
Wenn das Gerat ausgeschaltet ist, leuchtet C= nicht.

2. Um die Kindersicherung zu deaktivieren, C= ca. 4
Sekunden lang gedrickt halten.

v Im Display erscheint ein Hinweis zur Bestatigung.

11 Grundeinstellungen

Sie kénnen |hr Gerat auf lhre Bedirfnisse einstellen.

11.1 Ubersicht der Grundeinstellungen

Hier finden Sie eine Ubersicht tiber die Grundein-

stellungen und Werkseinstellungen. Die Grundein-

stellungen sind von der Ausstattung lhres Geréts ab-

hangig.

Hinweise

= Die Anderungen der Einstellungen zur Sprache, zum
Tastenton und zur Anzeigehelligkeit sind sofort wirk-
sam. Alle anderen Einstellungen sind erst wirksam,
wenn Sie die Einstellungen speichern.

= Nach einem langen Stromausfall erscheinen im Dis-
play die Einstellungen fir die erste Inbetriebnahme.
Sie mussen die Sprache, die Uhrzeit und das Datum
neu einstellen.

Einstellung Auswahl
Signalton Kurz (30 s)
Mittel (1 min)’
Lang (5 min)
Tastenton Ausgeschaltet' (Der Tas-

tenton der Taste O bleibt
trotz deaktiviertem Tasten-
ton aktiv)

Eingeschaltet

In 5 Stufen einstellbar
Digital’
Aus

Im Betrieb eingeschaltet’
Im Betrieb ausgeschaltet

Anzeigehelligkeit
Uhranzeige

Beleuchtung

Anfangsbetriebsart Heizarten'
AutoPilot
Nachtabdunkelung Ausgeschaltet’
Eingeschaltet
Markenlogo Anzeigen'
Nicht anzeigen
Nachlaufzeit des Gebla-  Empfohlen’

ses Minimal

Einstellung Auswabhl

Sprache Weitere Sprachen mdg-
lich

Uhrzeit Uhrzeit im 24-Stunden-
Format

Datum Aktuelles Datum einstel-
len

Wasserharte 00 (enthartet)
01 (weich)
02 (mittel)
03 (hart)

04 (sehr hart)

Werkseinstellungen Zurlcksetzen
Nicht zuriicksetzen'

' Werkseinstellung (kann je nach Geréatetyp abwei-
chen)

' Werkseinstellung (kann je nach Geréatetyp abwei-
chen)

11.2 Grundeinstellungen andern
Voraussetzung: Das Gerét ist ausgeschaltet.
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i ca. 3 Sekunden lang gedriickt halten.

Die Hinweise im Display mit [@ bestétigen.

Im Display erscheint die erste Grundeinstellung.
Die Grundeinstellung mit dem Bedienring &ndern.
Auf @ dricken.

Im Display erscheint die nachste Grundeinstellung.
Die Grundeinstellungen mit @ durchgehen und bei
Bedarf mit dem Bedienring andern.

6. Um die Anderungen zu speichern, i ca. 3 Sekunden
gedrlckt halten.

Andern der Grundeinstellungen abbrechen
» Auf © driicken

v Alle Anderungen werden verworfen und nicht ge-
speichert.

LRGSR L

11.3 Uhrzeit andern

Sie kdnnen die Uhrzeit in den Grundeinstellungen an-
dern.

R R NR AN

Um das Gerat auszuschalten, ® driicken.

Auf § ca. 3 Sekunden lang dricken.

Um die Hinweise zu bestatigen, [@ dricken.

Im Display erscheint die Einstellung "Sprache".

Auf @ dricken.

Im Display erscheint die Einstellung "Uhrzeit".

Mit dem Bedienring die Uhrzeit &ndern.

Um die Uhrzeit zu bestatigen, i ca. 3 Sekunden lang
dricken.

12 Reinigen und Pflegen

Damit Ihr Geréat lange funktionsféhig bleibt, reinigen und pflegen Sie es sorgfaltig.

12.1 Reinigungsmittel

Verwenden Sie nur geeignete Reinigungsmittel fur die
verschiedenen Oberflachen an lhrem Gerat.

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag ver-

ursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreiniger ver-
wenden, um das Gerét zu reinigen.

ACHTUNG!

Ungeeignete Reinigungsmittel kénnen die Oberflachen

des Gerats beschadigen.

» Keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel
verwenden.

Geratefront

v

Keinen Backofenreiniger verwenden.

Keine Entkalkungsmittel auf dem Turgriff oder dem
Bedienfeld verwenden, da sich diese Flecken nicht
mehr entfernen lassen.

Keine atzenden, chlorhaltigen oder aggressiven Rei-
niger verwenden.

Salze sind sehr aggressiv und kénnen Rostellen ver-
ursachen. Reste von scharfen SoBen oder gesalze-
nen Speisen gleich aus dem abgekihlten Garraum
entfernen.

Keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel ver-
wenden.

Keine harten Scheuerkissen oder Putzschwamme
verwenden.

Oberflache Reinigungsmittel

Hinweise

Aluminium Spullauge

Die Oberflache nach der Reinigung mit ei-

Mildes Fensterreinigungsmittel nem weichen Tuch trocknen.

Mildes Fensterreinigungsmittel mit einem wei-
chen Fenstertuch oder einem fusselfreien Mi-
crofasertuch waagrecht und ohne Druck
Uber die Alufront auftragen und wischen.

Edelstahl Spullauge
Spezielle Edelstahlreiniger

Die Oberflache nach der Reinigung mit ei-
nem weichen Tuch trocknen.

Um Korrosion zu vermeiden, Kalk-, Fett-,
Starke- und EiweiBflecken von Edelstahlfla-
chen sofort entfernen.

Gerét innen

Garinnenraum mit Verdampfer- HeiBe Spullauge
schale Essigwasser

Fir die Reinigung mit der heiBen Spillauge
oder dem Essigwasser den beiliegenden Rei-
nigungsschwamm oder eine weiche Spul-
burste verwenden.
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Zubehor HeiBe Spullauge Das Zubehor in heiBer Spulllauge einweichen
Essigwasser und mit einer Birste oder einem

Spulschwamm saubern.
Das Zubehor alternativ im Geschirrspller rei-
nigen.
Bei starken Verfarbungen das Zubehdr mit
Essigwasser reinigen.

Wassertank Splllauge Den Wassertank nicht mit Geschirrspuler rei-
nigen.

Tankschacht Nach jedem Betrieb trocken reiben.

Dichtung im Wassertankdeckel Nach jedem Betrieb trocken reiben.

Geratetir

Turscheiben Glasreiniger Die Oberflache nach der Reinigung mit ei-

nem weichen Tuch trocknen.

TUrdichtung HeiBe Spullauge

12.2 Mikrofasertuch

Das Mikrofasertuch entfernt wassrigen und fetthaltigen
Schmutz.

Bestellnummer 460 770 oder im Online-Shop

Das Mikrofasertuch mit Wabenstruktur ist geeignet flr

die Reinigung von empfindlichen Oberflachen, wie zum
Beispiel:

m Glas

Glaskeramik

Edelstahl

Aluminium

12.3 Reinigungsschwamm

Verwenden Sie den saugfahigen Reinigungsschwamm
nur zum Reinigen des Garraums und zum Entfernen
des Restwassers aus der Verdampferschale.

Waschen Sie den Reinigungsschwamm vor der Ver-
wendung grundlich aus.

Sie kbnnen den Reinigungsschwamm in der Waschma-
schine mit dem Programm Kochwasche waschen.

12.4 Garraum trocknen

A\ WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen der Geratetiir kann heiBer Dampf entwei-

chen. Dampf ist je nach Temperatur nicht sichtbar.

» Beim Offnen nicht zu nah am Gerat stehen.

» Geratetlr vorsichtig 6ffnen.

» Kinder fernhalten.

Das Wasser in der Verdampferschale ist nach dem

Ausschalten noch heiB.

» Nie die Verdampferschale sofort nach Ausschalten
des Gerats entleeren.

» Geréat vor der Reinigung abkthlen lassen.

1. Die Gerétetlr einen Spalt breit 6ffnen, bis das Geréat
abgekuhlt ist.

2. Im Garraum die Verunreinigungen entfernen.

3. Den abgekihlten Garraum und die Verdampferscha-
le mit dem Reinigungsschwamm auswischen und
mit einem weichen Tuch trocknen.

4. Wenn sich an den Mdbelfronten Kondenswasser ge-
bildet hat, die M&belfronten trocknen.

12.5 Wassertank leeren

ACHTUNG!

Das Trocknen des Wassertanks im heiBen Garraum

fuhrt zu Schaden am Wassertank.

» Wassertank nicht im heiBen Garraum trocknen.

Die Reinigung des Wassertanks in der Sptlmaschine

verursacht Schaden.

» Wassertank nicht in der Geschirrsplilmaschine reini-
gen.

» Wassertank mit einem weichen Tuch und handels-
Ublichem Spulmittel reinigen.

1. Geratetlr 6ffnen.

2. Den Wassertank entnehmen und das Restwasser
ausleeren.

3. Im Tankdeckel die Dichtung und im Geréat den Tank-
schacht abtrocknen.

4. Den Wassertank in den Tankschacht einsetzen.

5. Geratetlr schlieBen.

12.6 Entkalken

Damit Ihr Gerat funktionsféhig bleibt, mtssen Sie lhr

Geréat regelméaBig entkalken. Wie oft Sie ihr Geréat ent-

kalken mussen, hangt von der Wasserhéarte des ver-

wendeten Wassers ab.

Hinweise

= Verwenden Sie zum Entkalken nur das von uns
empfohlene, flissige Entkalkungsmittel (Bestellnum-
mer 311 680).

= Wenn Sie wahrend des Entkalkens ® driicken, wird
der Vorgang abgebrochen und das Gerat schaltet
sich aus. Nach dem Wiedereinschalten miissen Sie
das Gerat zweimal spullen, um die Reste der Entkal-
kerldsung zu entfernen. Wahrend des zweiten Spiil-
gangs ist das Gerat fiir andere Anwendungen ge-
sperrt.

= \Wenn noch 5 oder weniger Betriebe mit Dampf
moglich sind, erinnert Sie |hr Gerét an das Entkal-
ken.

Schritt Dauer
Entkalken — Seite 18 Ca. 30 min.
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Schritt Dauer
Erster Spilgang 20s
- Seite 18

Zweiter Spulgang 20s
— Seite 18

Entkalken starten

Das Entkalken lhres Geréts bendtigt ca. 30 Minuten.

ACHTUNG!

Nicht empfohlene Entkalkungsmittel kbnnen Schaden

am Gerat verursachen

» Zum Entkalken ausschlieBlich das von uns empfoh-
lene flissige Entkalkungsmittel verwenden. Die Ein-
wirkzeiten wahrend des Entkalkens sind auf das Ent-
kalkungsmittel abgestimmt.

Gelangt Entkalkerldésung auf das Bedienfeld oder ande-

re empfindliche Oberflachen, werden sie beschadigt.

» Entkalkerlésung sofort mit Wasser entfernen.

1. 300 ml Wasser und 60 ml flissiges Entkalkungsmit-
tel zu einer Entkalkerldsung mischen.

2. Den Wassertank entnehmen und mit der Entkalker-
[6sung fullen.

3. Den Wassertank vollstandig in das Gerét einschie-
ben.

4. Die Geratetlr schlieBen.

5. Auf O drlicken

6. Auf < drlicken.

7. Das Entkalken mit D starten.

Ersten Spulgang durchfiihren

1. Die Entkalkerlésung mit dem beiliegenden Reini-
gungsschwamm aus der Verdampferschale entfer-
nen und den Reinigungsschwamm grindlich mit
Wasser auswaschen.

2. Den Wassertank entnehmen und griindlich ausspu-

len.

Den Wassertank mit Wasser flllen und wieder ein-

schieben.

Die Geréatetlr schlieBen.

Auf D dricken.

Das Geréat spilt ca. 20 Sekunden lang.

Die Geréatetlr 6ffnen.

Das Restwasser in der Verdampferschale mit dem

Reinigungsschwamm aufnehmen.

8. Mit dem zweiten Spullgang fortfahren. — Seite 18

Zweiten Spiilgang durchfihren

1. Den Wassertank entnehmen und griindlich ausspu-
len.

Den Wassertank mit Wasser flllen und wieder ein-
schieben.

Die Geratetlr schlieBen.

Auf D dricken.

Das Gerat spult ca. 20 Sekunden lang.

Das Restwasser in der Verdampferschale mit dem
Reinigungsschwamm aufnehmen.

Den Garraum mit dem Reinigungsschwamm wi-
schen und mit einem weichen Tuch trocknen.

7. Das Gerat ausschalten.

v Das Gerat ist wieder betriebsbereit.

®

No< ok

N

;e pw

o

Verdampferschale entkalken

Sie kdnnen die Verdampferschale separat entkalken.
Sie kdnnen hierflr die Entkalkfunktion Ihres Gerats ver-
wenden oder die Verdampferschale manuell entkalken.
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ACHTUNG!

Nicht empfohlene Entkalkungsmittel kbnnen Schaden

am Gerat verursachen

» Zum Entkalken ausschlieBlich das von uns empfoh-
lene flissige Entkalkungsmittel verwenden. Die Ein-
wirkzeiten wéahrend des Entkalkens sind auf das Ent-
kalkungsmittel abgestimmt.

Gelangt Entkalkerlésung auf das Bedienfeld oder ande-

re empfindliche Oberflachen, werden sie beschadigt.

» Entkalkerlésung sofort mit Wasser entfernen.

1. 100 ml Wasser und 20 ml flissiges Entkalkungsmit-
tel zu einer Entkalkerlésung mischen.

2. Die Verdampferschale vollstandig mit Entkalkerl6-
sung fullen.

3. Den Wassertank mit Wasser flllen und vollstandig
in das Gerat einschieben.

4. Die Geratetir schlieBen.

5. Entkalken starten. — Seite 18

12.7 Geratetiir

Zum Reinigen oder zum Ausbauen der Tlrscheiben
kénnen Sie die Geratetir aushéangen.

Die Scharniere der Geratetlr haben je einen Sperrhe-
bel. Wenn die Sperrhebel zugeklappt sind, ist die Geré-
tetlr gesichert. Die Geratetlr kann in diesem Zustand
nicht ausgebaut werden.

| £

Wenn die Sperrhebel aufgeklappt sind, sind die Schar-
niere gesichert und kénnen nicht zuschnappen.

| Z

Geratetiir aushangen

Wenn die Sperrhebel zum Aushangen der Geratetir
aufgeklappt sind, sind die Scharniere gesichert und
kdnnen nicht zuschnappen.



/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Wenn die Scharniere ungesichert sind, kdnnen sie mit

groBer Kraft zuschnappen.

» Darauf achten, dass die Sperrhebel immer ganz zu-
geklappt sind, bzw. beim Aushé&ngen der Geratettr
ganz aufgeklappt. .

Die Scharniere der Geréatetlr bewegen sich beim Off-

nen und SchlieBen der Tir und Sie kénnen sich klem-

men.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.

1. Die Geréatetur ganz offnen.
2. Den linken und den rechten Sperrhebel aufklappen.

|

/)

3. Die Geratetlr schlieBen, so dass die Geratetlr um
ca. 30 ° gedffnet bleibt.

4. Die Geratetlr mit beiden Handen links und rechts
festhalten und nach oben herausziehen.

Geratetiir einhangen

Wenn die Sperrhebel zugeklappt sind, ist die Geratetlr
gesichert und kann nicht ausgehangt werden.
Hinweis: Die Schritte zum Aushangen der Geratetdr in
umgekehrter Reihenfolge durchfihren.

- "Gerdtetiir aushdngen", Seite 18
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1. Die Geratetur bis zum Anschlag einschieben, so-
dass die Scharniere gerade in die Offnung einge-

fuhrt werden kénnen.
X’&
[ B

%\
A\

2. Die Geratetlr ganz o6ffnen.
3. Die Sperrhebel zuklappen.

| £

4. Die Geréatetir schlieBen.

12.8 Turscheiben

Um die Turscheiben besser reinigen zu kénnen, kén-
nen Sie die Geratetlr ausbauen.

Tirscheiben ausbauen

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr! )
Die Scharniere der Geréatetlr bewegen sich beim Off-
nen und SchlieBen der Tur und Sie kédnnen sich klem-
men.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.
Bauteile innerhalb der Geratetir konnen scharfkantig
sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

1. Die Gerétetlur etwas offnen.
2. An der Abdeckung links und rechts driicken @.
3. Die Abdeckung abnehmen @.

e
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N

4. Die Innenscheibe nach oben herausziehen und auf Die Kondensatleiste wieder einsetzen. Dazu die
einer ebenen Flache ablegen. Kondensatleiste senkrecht einstecken und nach un-

\ ten drehen [al,

P
N

2

5. Um die Kondensatleiste bei Bedarf herauszuneh-

men und zu reinigen, die Geratetlr ganz aufklap- 3. Die Innenscheibe einschieben [al.
pen. -
6. Die Kondensatleiste nach oben klappen und heraus- \\\

ziehen.

2|:EI 1>
~
>~ A ~ \

Darauf achten, dass die glanzende Seite der Schei-
be auBen und der Ausschnitt links und rechts oben

ist.
7. Die Tlrscheiben mit Glasreiniger und einem wei- Die Scheibe muss unten richtig in der Halterung sit-
chen Tuch reinigen. Die Kondensatleiste mit einem zen.

E

Die Innenscheibe oben andriicken [al.

<

X

Tuch und heiBer Spullauge reinigen.
Tirscheiben einbauen
/A WARNUNG - Verletzungsgefahr! )
Die Scharniere der Geratetlr bewegen sich beim Off- '
nen und SchlieBen der Tur und Sie kdnnen sich klem- \
men.
» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.

Bauteile innerhalb der Geratetlr konnen scharfkantig ’@// \Q&
sein. /
» Schutzhandschuhe t .

chutzhandschuhe tragen |E\> r\\// \

Hinweis: Sie kdnnen lhr Gerét erst wieder nutzen,
wenn Sie die Scheiben ordnungsgemal eingebaut ha-
ben.

o

. Die Abdeckung aufsetzen und andriicken, bis die
1. Die Geratetlr ganz offnen. sie horbar einrastet @.

Die Geratetlr ganz offnen.

o
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7. Beide Sperrhebel links und rechts zuklappen @. 8. Die Geratetlr schlieBen.

e

13 Storungen beheben

Kleinere Stérungen an lhrem Gerat kénnen Sie selbst beheben. Nutzen Sie die Informationen zur Stérungsbehebung,
bevor Sie den Kundendienst kontaktieren. So vermeiden Sie unnoétige Kosten.

A\ WARNUNG - Verletzungsgefahr! A\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich. UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am » Nur daflir geschultes Fachpersonal darf Reparatu-
Gerat durchfihren. ren am Gerét durchfihren.

» Wenn das Gerat defekt ist, den Kundendienst rufen. » Nur Original-Ersatzteile dirfen zur Reparatur des

Gerats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerats be-
schadigt wird, muss sie durch geschultes Fachper-
sonal ersetzt werden.

13.1 Funktionsstorungen

Stoérung Ursache und Stérungsbehebung
Qerét funktioniert Sicherung ist defekt.
nicht. » Prifen Sie die Sicherung im Sicherungskasten.

Stromversorgung ist ausgefallen.
» Prifen Sie, ob die Raumbeleuchtung oder andere Gerate im Raum funktionieren.
Netzstecker der Netzanschlussleitung ist nicht eingesteckt.
» SchlieBen Sie das Gerat am Stromnetz an.
Eingeschaltetes Gerat Kindersicherung ist aktiviert.

kann nicht bedient » Driicken Sie C=, bis C= im Display erlischt.
werden, im Display

erscheint C=.
Garraum heizt nicht, Demo-Modus ist aktiviert.
Display zeigt [Z. 1. Trennen Sie das Geréat kurz vom Stromnetz, indem Sie im Sicherungskasten Sicherung

ausschalten und nach ca. 10 Sekunden wieder einschalten.
2. Deaktivieren Sie den Demo-Modus innerhalb von 3 Minuten in den Grundeinstellungen .
- "Grundeinstellungen”, Seite 15
Meldung mit "D" oder Funktionsstérung

"E" erscheint im Dis- 1. Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein.
play, z. B. DO111 v Wenn die Stérung einmalig war, erlischt die Meldung.

oder EO111. 2. Wenn die Meldung erneut erscheint, rufen Sie den Kundendienst. Geben Sie beim Anruf
die genaue Fehlermeldung an.

Gerét lasst sich nicht  Gerétetlr ist nicht ganz geschlossen.
starten. » SchlieBen Sie die Gerétetiir.
Gerat ist nicht ausgeschaltet.
» Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein.

Im Display erscheint  Stromversorgung ist ausgefallen.
"Sprache Deutsch" » Stellen Sie die Sprache und die Uhrzeit neu ein.
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Stérung

Ursache und Stérungsbehebung

Garraum heizt nicht,
Display zeigt das
Symbol 1

Demomodus ist aktiviert.

1. Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz, indem Sie die Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten.

2. Deaktivieren Sie in den Grundeinstellungen innerhalb von 3 Minuten den Demomodus.

Bedienring ist aus
der Lagerung im Be-
dienfeld gefallen.

Bedienring wurde entrastet.

Der Bedienring ist abnehmbar.

1. Legen Sie den Bedienring wieder in dessen Lagerung im Bedienfeld.

2. Dricken Sie den Bedienring in die Lagerung, sodass er einrastet und sich drehen lasst.

Bedienring lasst sich
nicht mehr leicht dre-
hen.

Unter dem Bedienring befindet sich Schmutz.
Verwenden Sie keine scharfen oder scheuernden Mittel. Weichen Sie den Bedienring und
dessen Lagerung nicht ein. Verwenden Sie zur Reinigung keinen Geschirrspluler.

1. Um den Bedienring zu entrasten, ziehen Sie den Bedienring aus der Lagerung.
Alternativ kbnnen Sie auf den Rand des Bedienrings drlicken, sodass der Bedienring
kippt und Sie ihn greifen kénnen.

2. Reinigen Sie den Bedienring und dessen Lagerung am Geréat mit Spullauge und einem
Spdltuch.

3. Trocknen Sie den Bedienring und dessen Lagerung.

4. Nehmen Sie den Bedienring nicht zu oft ab, damit die Lagerung stabil bleibt.

Gerat fordert zum
Auswischen des Gar-
raums und Fullen des
Wassertanks auf.

Wahrend dem Entkalken wurde die Stromversorgung unterbrochen oder das Geréat ausge-
schaltet.

» Nachdem das Gerét wieder eingeschaltet ist, das Geréat zweimal spilen.

Nach dem Einschal-
ten einer Betriebsart
zeigt das Display eine
Meldung, dass die
Temperatur zu hoch
ist.

Gerét ist nicht ausreichend abgekuhlt.

1. Lassen Sie das Geréat abkihlen.
2. Stellen Sie erneut eine Betriebsart ein.

Geréat fordert zum
Entkalken auf, ohne
dass zuvor Zahler er-
scheint.

Wasserhartebereich ist zu niedrig

1. Entkalken Sie das Geréat.
2. Prifen Sie den eingestellten Wasserhartebereich und passen Sie den Wasserhartebe-
reich an.

Tasten blinken.

Normale Erscheinung, da sich Kondenswasser hinter der Bedienblende bildet.
Keine Handlung notwendig.

Verdampferschale ist
leergekocht, obwonhl
Wassertank voll ist.

Wassertank ist nicht richtig eingeschoben.
» Schieben Sie den Wassertank ein, bis der Wassertank merklich einrastet.

Zuleitung zum Wassertank ist verstopft.

1. Entkalken Sie das Gerat.

2. Prifen Sie den eingestellten Wasserhartebereich und passen Sie den Wasserhartebe-
reich an.

Wassertank entleert
sich ohne Grund und
Verdampferschale
luft Gber.

Wassertank wurde nicht richtig geschlossen.
» SchlieBen Sie den Wassertankdeckel, bis er merklich einrastet.

Dichtung im Tankdeckel ist verschmutzt.
» Reinigen Sie die Dichtung.

Dichtung im Tankdeckel ist defekt.
» Kaufen Sie einen neuen Wassertank beim Kundendienst.

Geréat fordert zum FUl-
len des Wassertanks
auf, obwohl Wasser-
tank voll ist.

Wassertank ist nicht richtig eingeschoben.
» Schieben Sie den Wassertank ein, bis der Wassertank merklich einrastet.

Erkennungssystem funktioniert nicht.
» Rufen Sie den Kundendienst.
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Stérung

Ursache und Stérungsbehebung

Gerat fordert zum FUl-
len des Wassertanks
auf, obwohl Wasser-
tank noch nicht leer
ist bzw. Gerat fordert
nicht zum Fullen des
Wassertanks auf, ob-
wohl Wassertank leer
ist.

Wassertank ist verschmutzt und die beweglichen Wasserstandsmelder sind verklemmit.

1. Schiitteln und reinigen Sie den Wassertank.

2. Wenn sich die verklemmten Teile nicht I6sen, bestellen Sie einen neuen Wassertank
beim Kundendienst.

Wéhrend Betrieb er-
scheint Meldung im
Display "Wassertank
fullen?".

Wassertank ist halb gefullt.
Keine Handlung notwendig.

Im Display erscheint
"Gerét heizt auf", aber
Gerat erreicht nicht
gewahlte Temperatur.

Werte der automatischen Kalibrierung sind nicht optimal eingestellt.

» Setzen Sie das Gerét auf die Werkseinstellungen zurlick und wiederholen Sie die erste
Inbetriebnahme.
- "Grundeinstellungen”, Seite 15
- "Vor dem ersten Gebrauch", Seite 8

v Beim nachsten Dampfen bei 100 °C lauft die Kalibrierung automatisch, dabei entsteht
mehr Dampf.

Beim Dampfen ent-
steht extrem viel
Dampf.

Gerat wird automatisch kalibriert.
Keine Handlung notwendig.

Beim Dampfen ent-
steht wiederholt ex-
trem viel Dampf.

Gerat kann sich bei zu kurzen Garzeiten nicht automatisch kalibrieren.

» Setzen Sie das Gerat auf die Werkseinstellungen zurtick und wiederholen Sie die Kali-
brierung.

Beim Garen ent-
weicht Dampf aus
den LUftungsschlit-
zen.

Normaler Vorgang.
Keine Handlung notwendig.

13.2 Garraumlampe wechseln Voraussetzungen
. , m Das Gerat ist vom Stromnetz getrennt.
Wenn die Garraumbeleuchtung ausgefallen ist, wech- = Der Garraum ist abgekiihlit.
se.ln S|_e d'e. Garrau"rnla.mpe. = Neue Halogenlampe zum Austausch ist vorhanden.
Hinweis: Hitzebestandige 230 V Halogenlampen, 1. Die Glasabdeckung nach links herausdrehen ®.
25 Watt, erhalten Sie beim Kundendienst oder im Fach- 2. Die Halogenlampe ohne zu drehen herausziehen @,

handel. Verwenden Sie nur diese Lampen. Fassen Sie
neue Halogenlampen nur mit einem sauberen, tro-
ckenen Tuch an. Dadurch verlangert sich die Lebens-

dauer der Lampe.

A\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Gerét und seine

berlhrbaren Teile heiB.

» Vorsicht ist geboten, um das Berihren von Heizele-
menten zu vermeiden.

» Junge Kinder, jinger als 8 Jahre, missen ferngehal-

\ 4

ten werden.

» Nie die Luftungsdffnungen berdhren.

A WARNUNG - Stromschlaggefahr! 3. Die neue Halogenlampe einsetzen und fest in die

Beim Auswechseln der Lampe stehen die Kontakte der Fassung drlcken. _

Lampenfassung unter Spannung. Auf d|e_Ste.IIung de_r Stifte achjen. .

» Vor dem Auswechseln der Lampe sicherstellen, 4. |n der richtigen Re|henfolge die neuen D|chtung_en
dass das Gerat abgeschaltet ist, um einen magli- und den Klemmring auf die Glasabdeckung schie-
chen elektrischen Schlag zu vermeiden. ben. , _ , ,

» Zusatzlich Netzstecker ziehen oder Sicherung im Si- 5. Die Glasabdeckung mit den Dichtungen wieder ein-
cherungskasten ausschalten. schrauben.

Betreiben Sie das Gerat nur mit der Glasabdeckung
und den Dichtungen.

6. Das Gerat mit dem Stromnetz verbinden und erste
Inbetriebnahme erneut durchfihren.
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13.3 Glasabdeckung oder Dichtungen
wechseln

Wenn die Glasabdeckung oder die Dichtungen der Ha-
logenlampe beschadigt sind, missen Sie die bescha-
digten Teile wechseln.
» Wechseln Sie die Glasabdeckung oder die Dichtun-
gen.
Eine neue Glasabdeckung oder neue Dichtungen
erhalten Sie beim Kundendienst.
— "Kundendienst”, Seite 33

13.4 Tirdichtung austauschen

Wenn am Garraum die duBere Tirdichtung defekt ist,
mussen Sie die Turdichtung austauschen. Ersatzdich-
tungen fUr lhr Gerat erhalten Sie beim Kundendienst.
Geben Sie die E-Nummer und die FD-Nummer lhres
Gerats an.

1. Die Geréatetir 6ffnen.

2. Die alte Turdichtung abziehen.

3. An einer Seite des Garraums die neue Tirdichtung
einschieben und ringsherum einziehen.
Die StoBstelle muss seitlich sein.

4. Den Sitz der Tirdichtung besonders in den Ecken
Uberprifen.

14 Entsorgen

Erfahren Sie hier, wie Sie Altgerate richtig entsorgen.

14.1 Altgerat entsorgen

Durch umweltgerechte Entsorgung k&nnen wertvolle
Rohstoffe wiederverwendet werden.

1. Den Netzstecker der Netzanschlussleitung ziehen.
2. Die Netzanschlussleitung durchtrennen.

3. Das Gerat umweltgerecht entsorgen.

Informationen Uber aktuelle Entsorgungswege erhal-
ten Sie bei Ihrem Fachhandler sowie lhrer Gemein-
de- oder Stadtverwaltung.

Dieses Gerét ist entsprechend der
europaischen Richtlinie 2012/19/EU
Uber Elektro- und Elektronikaltgerate
(waste electrical and electronic equip-
ment — WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fir ei-
ne EU-weit glltige Ricknahme und
Verwertung der Altgerate vor.

B

15 So gelingt's

Fir verschiedene Gerichte finden Sie hier die passen-
den Einstellungen sowie das beste Zubehor und Ge-
schirr. Die Empfehlungen haben wir optimal auf Ihr Ge-
rat abgestimmt.

15.1 So gehen Sie am besten vor

A\ WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen der Gerétetiir kann heiBer Dampf entwei-
chen. Dampf ist je nach Temperatur nicht sichtbar.

» Beim Offnen nicht zu nah am Gerét stehen.

» Geratetlr vorsichtig 6ffnen.

» Kinder fernhalten.

Tipp

Wenn Sie das Gerat zum ersten Mal verwenden,
beachten Sie diese grundlegenden Informationen:
m - "Sjcherheit", Seite 2

» - "Fnergie sparen”, Seite 4

m - "Kondenswasser", Seite 25

1. Eine passende Speise aus der Speiselbersicht wah-

len.

Tipps

= Fir eine Auswahl an Speisen hat |hr Gerat pro-
grammierte Einstellungen. Wenn Sie sich vom
Gerét leiten lassen wollen, verwenden Sie die
programmierten Gerichte — Seite 13.

= Wenn Sie nicht genau die Speise oder die An-
wendung finden, die Sie zubereiten oder durch-
fihren wollen, orientieren Sie sich an einem &hn-
lichen Gericht.
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2. Zubehor aus dem Garraum nehmen.

3. Geeignetes Geschirr und Zubehor auswéhlen.
Verwenden Sie das Geschirr und Zubehér, das in
den Einstellempfehlungen angegeben ist.

4. Das Gerat nur vorheizen, wenn das Rezept oder die
Einstellempfehlungen das vorgeben.

5. Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlungen
einstellen.

6. Wenn das Gericht fertig ist, mit © das Gerét aus-
schalten.

15.2 Gut zu wissen

In den Tabellen finden Sie eine Auswahl an Speisen,
diese Speisen lassen sich gut in lhrem Gerat zuberei-
ten. Sie k&dnnen nachlesen, welche Heizarten welches
Zubehor und welche Temperatur und Garzeit Sie am
besten wahlen. Die Angaben gelten, sofern nicht an-
ders angegeben, flr das Einschieben in das kalte Ge-
rat.

Zubehor

Verwenden Sie das mitgelieferte Zubehdr.

Wenn Sie im gelochten Dampfbehélter Speisen garen,
schieben Sie immer den ungelochten Dampfbehalter
darunter ein. Der ungelochte Dampfbehalter fangt die
abtropfende Flissigkeit auf.



Geschirr

Wenn Sie Geschirr verwenden, stellen Sie das Geschirr
immer in die Mitte des gelochten Dampfbehalters.

Das Geschirr muss hitzebestandig und dampfbestan-
dig sein. Durch dickwandiges Geschirr verlangern sich
die Garzeiten.

Speisen, die Sie im Wasserbad zubereiten (z. B. beim
Schmelzen von Schokolade), decken Sie mit Folie ab.

Garzeit und Garmenge

Die Garzeiten beim Dampfen sind abhangig von der
StlckgroBe, aber unabhangig von der Gesamtmenge.
Das Gerat kann maximal 2 kg Speise dampfen,
Beachten Sie die in den Tabellen angegebenen Stiick-
groBen. Bei kleineren Stlcken verklrzt sich die Garzeit
bei groBeren Stucken verlangert sich die Garzeit. Quali-
tat und Reifegrad haben ebenfalls Einfluss auf die Gar-
zeit. Daher kédnnen die angegebenen Werte nur als
Richtlinie dienen.

Lebensmittel gleichmaBig verteilen

Verteilen Sie die Speisen immer gleichmaBig im Ge-
schirr. Bei unterschiedlichen Schichthéhen garen die
Speisen ungleichmaBig.

15.3 Gemuse

So gelingt's de

Druckempfindliche Lebensmittel

Schichten Sie druckempfindliche Speisen nicht zu hoch
in den Dampfbehalter. Verwenden Sie besser zwei
Dampfbehalter.

Menu-Garen

Im Dampf kdnnen Sie komplette MenUs gleichzeitig ga-
ren, ohne dass der Geschmack sich Ubertragt.

Stellen Sie die Speise mit der langsten Garzeit zuerst in
den Garraum. Schieben Sie die restlichen Speisen zum
passenden Zeitpunkt nach. So werden alle Speisen
gleichzeitig fertig.

Die Gesamtgarzeit verlangert sich beim MenU-Garen.
Wenn Sie die Gerétetlr 6ffnen, entweicht etwas Dampf
und der Garraum muss neu aufheizen.

Kondenswasser

Beim Garen kann im Garraum und an der Gerétetir
Kondenswasser auftreten. Kondenswasser ist normal
und beeintrachtigt nicht die Funktion des Gerats. Nach
dem Garen das Kondenswasser abwischen.

Gemduse in den gelochten Dampfbehalter geben und in Hohe 2 einschieben. Den ungelochten Dampfbehalter darun-
ter auf Héhe 1 einschieben. Der ungelochte Dampfbehélter fangt die abtropfende Flissigkeit auf.

Gemiise

Zubehor / Ge-
schirr

Speise StiickgroBe

I
o
N
Q
=3

Temperatur in°C  Garzeit in Min.

Artischocken Im Ganzen

halter

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-

B3

100 20-35

Blumenkohl im Ganzen

hélter

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-

B3

100 25-35

Blumenkohl Réschen

halter

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-

B3

100 10-15

Brokkoli Rdschen

halter

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-

B3

100 8-10

Erbsen -

halter

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-

B3

100 5-10

Fenchel Scheiben

halter

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-

B3

100 10-14

Gemuseflan - Wasserbadform

1,5 1 + gelocht in

Einschubhdhe 2

B3

100 50-70

Grine Bohnen -

halter

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-

£z

100 20-25

' Das Gerét vorheizen.

25



de So gelingt's

Speise

StiickgrofRe

Zubehor / Ge-
schirr

I
o,
N
)
~

Temperatur in°C

Garzeit in Min.

Karotten

Scheiben

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

>

100

10-20

Kohlrabi

Scheiben

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

e

100

20 -25

Lauch

Scheiben

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

Ex

100

6-9

Mais

im Ganzen

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

£

100

25-35

Mangold'

Streifen

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

Kz

100

8-10

Spargel, grin'

im Ganzen

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

E

100

7-12

Spargel, weiB’

im Ganzen

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

£

100

10-15

Spinat’

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

Ez

100

Romanesco

Réschen

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

£

100

Rosenkohl

Rdschen

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

Kz

100

20 - 30

Rote Bete

ganz

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

E

100

40 -50

Rotkohl Blau-
kraut

in Streifen

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

B

100

30-35

WeiBkohl / Kraut

in Streifen

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

B3

100

25-35

Zucchini

Scheiben

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

B

100

Zuckerschoten

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

Kz

100

8-12

" Das Gerét vorheizen.

15.4 Beilagen und Hiilsenfriichte
Einstellempfehlungen flr Beilagen und Hilsenfrichte.

Beileagen und Hiilsenfriichte garen
1. Wasser bzw. Flissigkeit im angegebenen Verhéltnis

zugeben.
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Beispiel: 1:1,5 =je 100 g Reis 150 ml Flussigkeit

zugeben.

2. Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlung ein-

stellen.



Beilagen und Hilsenfriichte

So gelingt's de

Speise Verhiltnis Zubehor / Ge- Einschubhohe Heizart Temperatur Dauer in Min.
schirr in °C

Pellkartoffeln - gelochter + un- 2 + 1 100 35-45

(mittlere Gro- gelochter

Be) Dampfbehalter

Salzkartoffeln - gelochter +un- 2 + 1 100 20 - 25
gelochter
Dampfbehélter

Naturreis 1:1,5 ungelochter 2 100 35-45
Dampfbehélter

Langkornreis 1:1,5 ungelochter 2 100 20-30
Dampfbehélter

Basmatireis 1:1,5 ungelochter 2 100 20-30
Dampfbehélter

Parboiled Reis 1:1,5 ungelochter 2 100 15-20
Dampfbehélter

Risotto 1.2 ungelochter 2 100 30 35
Dampfbehélter

Tellerlinsen 1:2 ungelochter 2 100 35-50
Dampfbehélter

weiBe Bohnen- 1:2 ungelochter 2 100 65-75

kerne, vorge- Dampfbehélter

weicht

Couscous 1:1 ungelochter 2 100 6-10
Dampfbehélter

Grinkern, ge- 1:2,5 ungelochter 2 100 15-20

schrotet Dampfbehélter

Hirse, ganz 1:2,5 ungelochter 2 100 25-35
Dampfbehélter

Weizen, ganz ~ 1:1 ungelochter 2 100 60 -70
Dampfbehélter

Kl6Be - gelochter + un- 2 + 1 100 20-25
gelochter
Dampfbehélter

15.5 Geflluigel und Fleisch
Einstellempfehlungen fir Gefligel

und Fleisch.

Geflugel

Speise Menge Zubehor Ge-  Einschubhohe Heizart Temperatur in Garzeit in Min.
schirr °C

Hahnchenbrust je 0,15 kg ungelochter 2 100 15-25
Dampfbehélter

Entenbrust ' je 0,35 kg ungelochter 2 100 12-18
Dampfbehélter

' vorher anbraten und in Folie einwickeln
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Rindfleisch
Speise Menge Zubehor Ge-  Einschubhohe Heizart Temperatur in Garzeit in Min.
schirr °C
flaches Roast- 1 kg ungelochter 2 100 25 - 35
beef,medium ' Dampfbehéalter
hohes Roast- 1 kg gelochter + un- 3 + 1 100 30 - 40
beef, medium ' gelochter
Dampfbehélter
' vorher anbraten und in Folie einwickeln
Schweinefleisch
Speise Menge Zubehor Ge-  Einschubhohe Heizart Temperatur in Garzeit in Min.
schirr °C
Schweinefilet 0,5 kg ungelochter 2 100 16 - 20
Dampfbehélter
Schweine- ca. 3 cm dick  ungelochter 2 100 10-12
medaillons ' Dampfbehalter
Kasseler Ripp- in Scheiben 2 100 15-20
chen
' vorher anbraten und in Folie einwickeln
Wiirste
Speise Zubehor / Ge- Einschubhohe Heizart Temperatur in °C Dauer in Min.
schirr
Wiener Wiirst- gelochter + unge- 2 + 1 80-90 12-18
chen lochter Dampfbe-
halter
WeiBwdirste gelochter + unge- 2 + 1 80 -90 20 - 25
lochter Dampfbe-
halter
15.6 Fisch
Einstellempfehlungen zum Garen von Fisch und Muscheln.
Fisch
Speise Menge Zubehor Ge-  Einschubhohe Heizart Temperatur in Garzeit in Min.
schirr °C
Dorade, ganz  je 0,3 kg gelochter +un- 2 + 1 80 -90 15-25
gelochter
Dampfbehélter
Doradenfilet je 0,15 kg gelochter +un- 2 + 1 80 -90 10-20
gelochter
Dampfbehéalter
Fischterrine Wasserbad- ungelochter 2 70 -80 40 - 80
form 1,51 Dampfbehéalter
Forelle, ganz  je 0,2 kg gelochter + un- 2 + 1 80-90 12-15
gelochter
Dampfbehéalter
Kabeljaufilet je 0,15 kg gelochter +un- 2 + 1 80 -90 10-14
gelochter
Dampfbehéalter
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Speise Menge Zubehor Ge-  Einschubhohe Heizart Temperatur in Garzeit in Min.
schirr °C

Lachsfilet je 0,15 kg gelochter +un- 2 + 1 100 8-10
gelochter
Dampfbehélter

Muscheln 1,5 kg ungelochter 2 100 10-15
Dampfbehélter

Rotbarschfilet je 0,15 kg gelochter +un- 2 + 1 80 -90 10-20
gelochter
Dampfbehélter

Seezungenroll- gelochter + un- 2 + 1 80 -90 10 - 20

chen, geflllt gelochter
Dampfbehélter

15.7 Suppeneinlagen, Sonstiges

Speise Zubehor / Ge- Einschubhohe Heizart Temperatur in °C Dauer in Min.
schirr

Eierstich ungelochter 2 920 15-20
Dampfbehélter

GrieBnockerl gelochter + unge- 2 + 1 90 -95 7-10
lochter Dampfbe-
halter

Hartgekochte Eier gelochter + unge- 2 + 1 100 10-12

(GroBe M, max. lochter Dampfbe-

1,8 kg) halter

Weichgekochte  gelochter + unge- 2 + 1 100 6-8

Eier (GroBe M, lochter Dampfbe-

max. 1 kg) halter

15.8 Desserts, Kompott

Einstellempfehlungen zum Zubereiten von Desserts
und Kompott.

Kompott zubereiten

Frichte wiegen.

Ca. 1/3 der Menge an Wasser dazugeben.

Nach Geschmack Zucker und Gewirze zugeben.
Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlung ein-
stellen.

Eal ol

Milchreis zubereiten

1. Reis abwiegen.

2. Die 2,5-fache Menge Milch zugeben.

3. Reis und Milch max. 2,5 cm hoch in eine Schiissel
flllen.

4. Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlung ein-
stellen.

5. Nach dem Garen den Milchreis umrihren.

v Der Milchreis saugt die restliche Milch auf.

Desserts, Kompott

Joghurt zubereiten

1. Die Milch auf dem Kochfeld auf 90 °C erhitzen. An-
schlieBend auf 40 °C abkihlen lassen.
Wenn Sie H-Milch verwenden, erwarmen Sie die H-
Milch auf 40 °C. Diese Temperatur ist fur H-Milch
ausreichend.

2. 150 g Jogurt (KUhlschranktemperatur) in die Milch
einrthren.

3. Das Gemisch in Tassen oder kleine Glaser fillen
und mit Frischhaltefolie abdecken.

4. Den gelochten Dampfbehalter in den Garraum

schieben.

5. Die Tassen oder Glaser in den gelochten Dampfbe-
halter stellen.

6. Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlung ein-
stellen.

7. Nach der Zubereitung den Jogurt im Kihlschrank
abkuhlen lassen.

Speise Zubehor / Geschirr

Temperatur in °C Dauer in Min.

Heizart
ungelochter Dampf-

Germknddel
behélter

100 20 - 25

' Sie kdnnen auch das passende Gericht verwenden.
- "Gerichte", Seite 13
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Speise Zubehor /| Geschirr  Heizart Temperatur in °C Dauer in Min.

Créme Caramel Férmchen + geloch- 80 15-20
ter Dampfbehalter

Milchreis' ungelochter Dampf- 100 25-35
behalter

Jogurt' Portionsglaser + ge- 40 300 - 360
lochter Dampfbehal-
ter

Apfelkompott ungelochter Dampf- 100 10-15
behalter

Birnenkompott ungelochter Dampf- 100 10-15
behalter

Kirschkompott ungelochter Dampf- 100 10- 15
behalter

Rhabarberkompott ungelochter Dampf- 100 10-15
behalter

Zwetschgenkompott  ungelochter Dampf- 100 15-20
behalter

' Sie kénnen auch das passende Gericht verwenden.
— "Gerichte", Seite 13

15.9 Regenerieren

Regenerieren erhitzt kalte Speisen schonend. Die Speisen schmecken und sehen aus, wie frisch zubereitet.

Regenerieren

Beim Regenerieren werden Gerichte schonend wieder erhitzt. Sie schmecken und sehen aus wie frisch zubereitet.

Speise Zubehor | Ge- Einschubhohe Heizart Temperatur in °C Dauer in Min.
schirr

Gemiise ungelochter 2 100 12-15
Dampfbehélter

Nudeln, Kartof- ungelochter 2 100 5-25

feln, Reis Dampfbehélter

15.10 Auftauen

Die Dampffunktion Auftauen ist zum Auftauen von tief-

gefrorenem Obst und Gemuse geeignet.

Fleisch und Fisch tauen Sie am besten im Kihlschrank

auf.

Wenn Sie FlUssigkeit in der tiefgefrorenen Speise be-

halten wollen, z. B. bei Tiefkihl-Rahmspinat, dann ver-

wenden Sie den ungelochten Dampfbehalter.

Hinweise

= Die Zeitangaben in der Tabelle sind Richtwerte und
hangen von der Qualitat, Gefriertemperatur (-18 °C)
und Beschaffenheit der Speise ab. In der Tabelle
sind Zeitbereiche angegeben. Stellen Sie zuerst die
kirzere Garzeit ein und verlangern Sie die Garzeit,
wenn erforderlich.
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= Flach eingefrorene oder portionierte Speisen tauen
schneller auf, als Speisen, die im Block eingefroren
sind.

Gefrorene Speisen auftauen

1. Gefrorene Speise aus der Verpackung entnehmen.

2. Gefrorene Speise in den gelochten Dampfbehélter
legen.

3. Gelochten Dampfbehalter in den Garraum einschie-
ben und den ungelochten Dampfbehélter darunter
einschieben.

v Die Speise liegt nicht im Auftauwasser und abtrop-
fende Flissigkeit verbleibt im ungelochten Dampfbe-
halter.

4. Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlung ein-
stellen.
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Auftauen

Speise Menge Zubehor Ge-  Einschubhohe Heizart Temperatur in Garzeit in Min.
schirr °C

Beerenobst 0,5 kg gelochter +un- 2 + 1 50 -55 15-20
gelochter
Dampfbehélter

Gemiuse 0,5 kg gelochter + un- 2 + 1 40 -50 15-50
gelochter
Dampfbehélter

15.11 Entsaften

Einstellempfehlungen zum Entsaften von Beeren.

Beeren entsaften

1. Beeren in eine Schissel geben und zuckern.
2. Das Gemisch mindestens eine Stunde stehen las-
sen, damit die Beeren Saft ziehen.

3. Die Beeren in den gelochten Dampfbehalter, flllen
und auf Héhe 2 einschieben.

4. Um den Saft aufzufangen, den ungelochten Dampf-
behalter eine Ebene darunter einschieben.

5. Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlung ein-
stellen.

6. Wenn die Garzeit beendet ist, die Beeren in ein
Tuch flllen und den restlichen Saft auspressen.

7. Garraum trocknen.

Entsaften

Speise Zubehor / Ge- Einschubhéhe Heizart Temperatur in °C Dauer in Min.
schirr

Himbeeren gelochter + unge- 2 + 1 100 30 - 45
lochter Dampfbe-
halter

Johannisbeeren  gelochter + unge- 2 + 1 100 40 - 50

lochter Dampfbe-
halter

15.12 Einkochen

Konservieren Sie Obst und Gemiise durch Erhitzen und

luftdichtes EinschlieBen in Glasern.

m | ebensmittel frisch einkochen. Eine langere Lage-
rung vermindert den Vitamingehalt und die Lebens-
mittel géren leichter.

Nur einwandfreies Obst und Gemuse verwenden.

Folgende Lebensmittel kbnnen Sie nicht mit lhrem
Gerat einkochen: Inhalt von Blechdosen, Fleisch,

Fisch oder Pastetenmasse.

®»  Einmachglaser, Gummiringe, Klammern und Federn
prifen.

Einkochen
Einstellempfehlungen zum Einkochen mit Dampf.

Obst und Gemiise einkochen

Voraussetzung: Einmachglaser, Gummiringe, Klam-

mern und Federn prfen.

1. Gummiringe und Gl&ser grindlich mit heiBem Was-
ser reinigen.
Sie kénnen die Glaser mit dem Gerét sterilisieren.
— Seite 15

2. Den gelochten Dampfbehélter in den Garraum
schieben.

3. Die vorbereiteten Gléaser in den gelochten Dampfbe-
halter stellen.
Die Glaser durfen sich nicht berlhren.

4. Nach der angegebenen Garzeit die Geréatetlr 6ff-
nen.

5. Die Einmachglaser erst aus dem Gerat nehmen,
wenn diese vollstandig abgekihlt sind.

Speise Zubehor | Ge- Einschubhohe Heizart Temperatur in °C Dauer in Min.
schirr

Gemuse 1 Liter-Einmach- 2 100 30-120
glaser

Steinobst 1 Liter-Einmach- 2 100 25-30
glaser

Kernobst 1 Liter-Einmach- 2 100 25-30
glaser
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15.13 Teig gehen lassen Sie kdnnen die Einschubhohe flr den gelochten
) . Dampfbehélter frei wahlen.
Einstellempfehlungen zum Gehen lassen von Teigen. 2. Die Teigschissel in den gelochten Dampfbehélter
Lassen Sie Hefeteig in lhrem Gerat schneller gehen als stellen. Den Teig nicht abdecken.
bei Raumtemperatur. 3. Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlung ein-
Teig gehen lassen stellen.
1. Den gelochten Dampfbehélter in den Garraum ein-
schieben.
Hefeteig
Speise Zubehor / Ge- Einschubhoéhe Heizart Temperatur in °C Dauer in Min.
schirr
Hefeteig 1 kg Schissel + ge- ) 35 20 - 30
lochter Dampfbe-
halter

15.14 Tiefklhlprodukte

Beachten Sie die Herstellerangaben auf der Verpackung. Die angegebenen Garzeiten gelten fir das Einschieben in
den kalten Garraum.

Auftauen und Erwarmen tiefgefrorener Speisen

Speise Zubehor / Ge- Einschubhohe
schirr

Teigwaren, frisch, ungelochter 2
gekuhlt’ Dampfbehélter

Forelle gelochter + unge- 2 + 1
lochter Dampfbe-
hélter

Lachsfilet gelochter + unge- 2 + 1
lochter Dampfbe-
halter

Brokkoli gelochter + unge- 2 + 1
lochter Dampfbe-
halter

Blumenkohl gelochter + unge- 2 + 1
lochter Dampfbe-
halter

Bohnen gelochter + unge- 2 + 1
lochter Dampfbe-
halter

Erbsen gelochter + unge- 2 + 1
lochter Dampfbe-
halter

Karotten gelochter + unge- 2 + 1
lochter Dampfbe-
halter

MischgemUse gelochter + unge- 2 + 1
lochter Dampfbe-
halter

Rosenkohl gelochter + unge- 2 + 1
lochter Dampfbe-
halter

' Der Speise etwas Wasser zugeben.

I
o,
N
o
=X

Temperatur in °C Dauer in Min.

100 5-10

B

80-100 20 - 25

K

80-100 20-25

£

100 6-10

£z

100 5-8

B

100 6-10

e

100 5-12

Ex

100 4-6

£

100 6-10

Kz

100 5-10

B
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15.15 Prifgerichte

Kundendienst de

Diese Ubersichten wurden fir Priifinstitute erstellt, um das Priifen des Gerats nach EN 60350-1:2013 bzw. I[EC
60350-1:2011 und nach Norm EN 60705:2012, IEC 60705:2010 zu erleichtern.

Einstellempfehlungen fiir Priifgerichte

Lebensmittel Zubehor Hohe Heizart Temperatur in °C  Garzeit in Min.
Brokkoli (Dampf- gelocht + unge- 2+ 1 100 7 -9
verteilung) locht

Brokkoli (Dampf- gelocht + unge- 2+ 1 100 7-9
nachschub) locht

Erbsen (Maximale gelocht + unge- 2+ 1 100 5-12
Beladung) ' locht

' 2,0 kg Erbsen gleichmaBig im Behalter verteilen.

16 Kundendienst

Wenn Sie Anwendungsfragen haben, eine Stérung am
Gerat nicht selbst beheben kénnen oder das Gerét re-
pariert werden muss, wenden Sie sich an unseren Kun-
dendienst.

Funktionsrelevante Original-Ersatzteile gemaB der ent-
sprechenden Okodesign-Verordnung erhalten Sie bei
unserem Kundendienst fir die Dauer von mindestens
10 Jahren ab dem Inverkehrbringen lhres Geréts inner-
halb des Europaischen Wirtschaftsraums.

Hinweis: Der Einsatz des Kundendiensts ist im Rah-
men der Herstellergarantiebedingungen kostenfrei.

Detaillierte Informationen lber die Garantiezeit und die
Garantiebedingungen in lhrem Land erhalten Sie bei
unserem Kundendienst, Ihrem Handler oder auf unse-
rer Webseite.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, bendtigen
Sie die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungs-
nummer (FD) lhres Gerats.

Die Kontaktdaten des Kundendiensts finden Sie im bei-
liegenden Kundendienstverzeichnis oder auf unserer
Webseite.

16.1 Erzeugnisnummer (E-Nr.) und
Fertigungsnummer (FD)

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnum-
mer (FD) finden Sie auf dem Typenschild des Gerats.
Das Typenschild mit den Nummern finden Sie, wenn
Sie die Geratetir offnen.

@ I E-N FD: ZNr. I

Type:

Um lhre Gerétedaten und die Kundendienst-Telefon-
nummer schnell wiederzufinden, konnen Sie die Daten
notieren.

17 Montageanleitung

Beachten Sie diese Informationen bei der Montage des
Gerats.

17.1 Allgemeine Montagehinweise

Beachten Sie diese Hinweise bevor Sie mit

dem Einbau des Gerats beginnen.

m Nur ein fachgerechter Einbau nach dieser
Montageanweisung garantiert einen siche-
ren Gebrauch. Bei Schaden durch falschen
Einbau haftet der Monteur.

m Das Gerat nach dem Auspacken prifen.
Bei einem Transportschaden nicht anschlie-
Ben.

m Verpackungsmaterial und Klebefolien vor
Inbetriebnahme aus dem Garraum und von
der Tur entfernen.

= Montageblatter fir den Einbau von Zube-
horteilen beachten.

m Einbaumobel missen bis 95 °C tempera-
turbestandig sein, angrenzende Mobelfron-
ten bis 70 °C.

m Das Gerat nicht hinter einer Dekor- oder
Mobeltlr einbauen. Es besteht Gefahr
durch Uberhitzung.
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m Ausschnittarbeiten am Mdébel vor dem Ein-
setzen des Gerats durchfihren. Spane ent-
fernen. Die Funktion von elektrischen Bau-
teilen kann beeintrachtigt werden.

®m Die Gerate-Anschlussdose muss im Be-
reich der schraffierten Flache [@ oder auBer-
halb des Einbauraumes liegen.

Nicht befestigte Mobel missen mit einem
handelsiblichen Winkel bl an der Wand be-
festigt werden.

— o "’E
1w /////ms
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m Zur Vermeidung von Schnittverletzungen
Schutzhandschuhe tragen. Teile, die wéh-
rend der Montage zuganglich sind, kénnen
scharfkantig sein.

= MaBangaben der Bilder in mm.

/A WARNUNG - Gefahr durch

Magnetismus!

Im Bedienfeld oder den Bedienelementen

sind Permanentmagnete eingesetzt. Diese

kdénnen elektronische Implantate, z. B. Her-
schrittmacher oder Insulinpumpen beeinflus-
sen.

» Als Trager von elektronischen Implantaten
bei der Montage 10 cm Mindestabstand
zum Bedienfeld oder zu den Bedienelemen-
ten einhalten.

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Eine verlangerte Netzanschlussleitung und

nicht zugelassene Adapter zu verwenden, ist

gefahrlich.

» Keine Mehrfachsteckdosenleisten verwen-
den.

» Nur Verlangerungskabel verwenden, die
zertifiziert sind, einen Mindestquerschnitt
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von 1,5 mm?2 haben und den einschlagigen
nationalen Sicherheitsanforderungen ent-
sprechen.

» Wenn die Netzanschlussleitung zu kurz ist,
den Kundendienst kontaktieren.

» Nur vom Hersteller zugelassene Adapter
verwenden.

ACHTUNG!

Durch Tragen des Gerats am Turgriff kann
dieser abbrechen. Der Turgriff halt das Ge-
wicht des Gerats nicht aus.

» Gerat nicht am Turgriff tragen oder halten.

17.2 GeratemabBe
Hier finden Sie die MaBe des Gerats.

ﬁ%l

/ 594

/g
|

17.3 Einbau unter einer Arbeitsplatte

Beachten Sie die EinbaumaBe und die Einbauhinweise
beim Einbau unter einer Arbeitsplatte.

= Zur BelUftung des Gerats muss der Zwischenboden
einen Liftungsausschnitt aufweisen.

= Die Arbeitsplatte muss am Einbaumd&bel befestigt
werden.

= Die eventuell vorhandene Montageanleitung des
Kochfelds beachten.



17.4 Einbau unter einem Kochfeld

Wird das Geréat unter einem Kochfeld eingebaut, mus-
sen MindestmaBe eingehalten werden, gegebenenfalls
inklusive Unterkonstruktion.

2] —
Tl
& b %
460"
I |

Aufgrund des notwendigen Mindestabstands [b] ergibt
sich die mindeste Arbeitsplattenstarke [al.

Montageanleitung de

Kochfeldart a aufgesetzt in mm a flachenbiindig in mm bin mm
Induktionskochfeld 42 43 5
Vollflachen-Induktionskoch- 52 53 5

feld

Gaskochfeld 32 43 5
Elektrokochfeld 32 35 2

17.5 Einbau in einen Hochschrank 17.6 Eckeinbau

Beachten Sie die EinbaumaBe und Einbauhinweise
beim Einbau in den Hochschrank.

]
min. 550 min. 35
-~ %_\ [
450i%
J/ |
I I

Zur Bellftung des Gerats missen die Zwischenbd-
den einen Luftungsausschnitt aufweisen.

Wenn der Hochschrank zusatzlich zu den Element-
Rickwanden eine weitere Rickwand hat, muss die-
se entfernt werden.

Gerat nur so hoch einbauen, dass Zubehor pro-
blemlos entnommen werden kann.

Beachten Sie die EinbaumaBe und Einbauhinweise
beim Eckeinbau.

7

0 Al

—

e
%' %'8 min
A 45

Damit die Geratetlr gedffnet werden kann, beim
Eckeinbau die MindestmaBe bericksichtigen. Das
Man [@] ist abhangig von der Dicke der Mdbelfront
und dem Griff.

17.7 Elektrischer Anschluss

Um das Gerat sicher elektrisch anschlieBen zu kénnen,
beachten Sie diese Hinweise.

Das Gerat entspricht der Schutzklasse | und darf
nur mit Schutzleiter-Anschluss betrieben werden.
Die Absicherung muss gemaRB der Leistungsangabe
auf dem Typenschild und den lokalen Vorschriften
erfolgen.

Das Geréat muss bei allen Montagearbeiten span-
nungslos sein.

Das Geréat darf nur mit der mitgelieferten Anschluss-
leitung angeschlossen werden.
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= Die Anschlussleitung muss an der Geraterlckseite
angesteckt werden bis ein Klickgerdusch ertént. Ei-
ne 3 m lange Anschlussleitung ist beim Kunden-
dienst erhéltlich.

= Die Anschlussleitung darf nur durch eine Originallei-
tung ersetzt werden. Diese ist beim Kundendienst
erhaltlich.

m  Der BertUhrungsschutz muss durch den Einbau ge-
wahrleistet sein.

Gerat mit Schutzkontakt-Stecker elektrisch
anschlieBen

Hinweis: Das Geréat darf nur an eine vorschriftsmaBig
installierte Schutzkontakt-Steckdose angeschlossen
werden.

» Den Stecker in die Schutzkontakt-Steckdose ste-
cken.
Wenn das Gerat eingebaut ist, muss der Netzste-
cker der Netzanschlussleitung frei zuganglich sein.
Falls der freie Zugang zum Netzstecker nicht mog-
lich ist, muss in der festverlegten elektrischen Instal-
lation eine allpolige Trennvorrichtung nach den Er-
richtungsbestimmungen eingebaut werden.

Gerat ohne Schutzkontakt-Stecker elektrisch
anschlieBen

Hinweis: Nur ein konzessionierter Fachmann darf das
Gerat anschlieBen. Bei Schaden durch falschen An-
schluss besteht kein Anspruch auf Garantie.

In der festverlegten elektrischen Installation muss eine
allpolige Trennvorrichtung nach den Errichtungsbestim-
mungen eingebaut werden.

1. Phase- und Neutral- ("Null-") Leiter in der Anschluss-
dose identifizieren.
Bei Falschanschluss kann das Gerat beschadigt
werden.

2. Nach Anschlussbild anschlieBen.
Spannung siehe Typenschild.

3. Die Adern der Netzanschlussleitung entsprechend
der Farbcodierung anschlieBen:
- grin-gelb = Schutzleiter @
— blau = Neutral- ("Null-") Leiter
- braun = Phase (AuBenleiter)

17.8 Gerét einbauen
1. Das Gerat ganz einschieben und mittig ausrichten.

%
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2. Das Gerét festschrauben.
—rX
| /./ ]
e W

Hinweis: Der Spalt zwischen Arbeitsplatte und Gerat
darf nicht durch zuséatzliche Leisten verschlossen wer-
den.

An den Seitenwédnden des Umbauschrankes dirfen
keine Warmeschutzleisten angebracht werden.

L

17.9 Gerat ausbauen

1. Das Gerat spannungslos machen.
2. Die Befestigungsschrauben losen.
3. Das Gerat leicht anheben und ganz herausziehen.
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