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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 flr den Einbau bestimmt.

Spezielle Montageanleitung beachten.

Nur konzessioniertes Fachpersonal darf Geréa-

te ohne Stecker anschlieBen. Bei Schaden

durch falschen Anschluss besteht kein An-

spruch auf Garantie.

Verwenden Sie das Gerat nur:

m um Speisen und Getranke zuzubereiten.

= im privaten Haushalt und in geschlossenen
Raumen des hauslichen Umfelds.

® bis zu einer H6he von 4000 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 bezlglich 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 durfen 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

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstan-

de kénnen sich entzinden.

» Nie brennbare Gegenstande im Garraum
aufbewahren.

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen

sich entzinden.

» Vor dem Betrieb grobe Verschmutzungen
aus dem Garraum, von den Heizelementen
und vom Zubehdr entfernen.

Beim Offnen der Geratetlr entsteht ein Luft-

zug. Backpapier kann die Heizelemente be-

rihren und sich entzinden.

» Nie Backpapier beim Vorheizen und wah-
rend des Garens unbefestigt auf das Zube-
hor legen.

» Backpapier immer passend zuschneiden
und mit einem Geschirr oder einer Back-
form beschweren.



/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat
und seine berihrbaren Teile heil.

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

» Junge Kinder, jinger als 8 Jahre, miussen
ferngehalten werden.

Zubehor oder Geschirr wird sehr heiB.

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

Alkoholdampfe kénnen sich im heiBen Gar-

raum entzinden. Die Geratetlr kann aufsprin-

gen. HeiBe Dampfe und Stichflammen kénnen
austreten.

» Nur kleine Mengen hochprozentiger Getran-
ke in Speisen verwenden.

» Keine Spirituosen (= 15 % vol.) im unver-
dinnten Zustand (z. B. flr das Auf- oder
UbergieBen von Speisen) erhitzen.

» Geratetur vorsichtig 6ffnen.

/A WARNUNG - Verbrithungsgefahr!

Die zugénglichen Teile werden im Betrieb
heiB.

» Nie die heiBen Teile berthren.

» Kinder fernhalten.

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

» Geratetdr vorsichtig 6ffnen.

» Kinder fernhalten.

Durch Wasser im heiBen Garraum kann hei-
Ber Wasserdampf entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBBen.

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

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

Das Gerat und seine berthrbaren Teile kdn-

nen scharfkantig sein.

» Vorsicht bei Handhabung und Reinigung.

» Wenn moglich Schutzhandschuhe tragen.

Die Scharniere der Geratetlr bewegen sich

beim Offnen und SchlieBen der Tiir und Sie

kénnen sich klemmen.

» Nicht in den Bereich der Scharniere grei-
fen.
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Das Licht von LED-Leuchten ist sehr grell und

kann die Augen schadigen (Risikogruppe 1).

» Nicht langer als 100 Sekunden direkt in die
eingeschalteten LED-Leuchten schauen.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur daflr geschultes Fachpersonal darf Re-
paraturen am Gerat durchfuhren.

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

» Wenn die Netzanschlussleitung oder die
Gerateanschlussleitung dieses Geréts be-
schadigt wird, muss sie durch eine beson-
dere Netzanschlussleitung oder besondere
Gerateanschlussleitung ersetzt werden, die
beim Hersteller oder bei seinem Kunden-
dienst erhaltlich ist.

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.

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 beschadigtes Gerat 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 und den Wasserhahn schlieBen.

» Den Kundendienst rufen. = Seijte 52

/A WARNUNG - Erstickungsgefahr!

Kinder kbnnen sich Verpackungsmaterial Gber

den Kopf ziehen oder sich darin einwickeln

und ersticken.

» Verpackungsmaterial von Kindern fernhal-
ten.

» Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spie-
len lassen.
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Kinder kdnnen Kleinteile einatmen oder ver-
schlucken und dadurch ersticken.

» Kleinteile von Kindern fernhalten.

» Kinder nicht mit Kleinteilen spielen lassen.

1.5 Dampf

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

/A WARNUNG - Verbrithungsgefahr!

HeiBer Dampf entsteht im Garraum.

» Wahrend des Geratebetriebs mit Dampf
nicht in den Garraum fassen.

Beim Herausnehmen des Zubehdrs kann hei-

Be Flussigkeit Uberschwappen.

» HeiBes Zubehdr nur mit Topflappen vor-
sichtig herausnehmen.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Wahrend des Betriebs kann heiBer Dampf
austreten.

» Nicht die Luftungsoffnungen berdhren.
» Kinder fernhalten.

1.6 Kerntemperaturfiihler

Beachten Sie diese Sicherheitshinweise, wenn
Sie den Kerntemperaturfihler verwenden.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Bei einem falschen Kerntemperaturfihler kann

die Hitze die Isolation beschadigen.

» Nur den fur dieses Gerat bestimmten Kern-
temperaturflhler benutzen.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Der Kerntemperaturflhler ist spitz.

» Vorsichtig mit dem Kerntemperaturfihler
hantieren.

1.7 Reinigung

Beachten Sie diese Sicherheitshinweise, wenn
Sie das Gerét reinigen.

/A WARNUNG - Verbrithungsgefahr!

Die Entkalkungstabletten konnen Veratzungen

in Mund, Rachen, Augen und auf der Haut

verursachen.

» Die Sicherheitshinweise auf der Verpa-
ckung der Entkalkungstabletten beachten.

» Hautkontakt mit den Entkalkungstabletten
vermeiden.

» Kinder von den Entkalkungstabletten fern-
halten.

Die Entkalkerlosung kann Veratzungen in

Mund, Rachen, Augen und auf der Haut verur-

sachen.

» Hautkontakt mit der Entkalkerlésung ver-

meiden.

Kinder von der Entkalkerldsung fernhalten.

Die Entkalkerl6sung nicht trinken.

» Die Entkalkerlésung nicht in Kontakt mit Le-
bensmitteln bringen.

» Den Wassertank vor der nachsten Benut-
zung des Gerats im Geschirrspuler oder
grundlich von Hand reinigen.

vy

2 Sachschaden vermeiden

2.1 Generell

ACHTUNG!

Ein Hitzestau kann das Geréat beschadigen.

» Nichts direkt auf den Garraumboden stellen.

» Den Garraumboden nicht mit Alufolie auslegen.

» Geschirr immer in einen gelochten Garbehalter oder
auf einen Rost stellen.

Gerateschaden durch Verwendung nicht geeigneter

FlUssigkeiten.

» Keine anderen Flissigkeiten auBer Wasser verwen-
den.

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

» Informationen zu Ihrem Leitungswasser bei lhrem
Wasserwerk erfragen.

Chloride und Sauren beschadigen die Oberflache von

Edelstahl.

» Ruickstande von Salz, scharfen Saucen, z. B. Ketch-
up oder Senf, gesalzenen Speisen, z. B. gepokelter
Braten, oder anderen chloridhaltigen oder saurehal-
tigen Speisen immer sofort entfernen.

Durch Aluminiumfolie an der Tlrscheibe kénnen dauer-

hafte Verfarbungen entstehen.

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

Obstsaft kann dauerhafte Flecken im Garraum verursa-

chen.

» Obstsaft immer sofort entfernen.

» Mit einem feuchten und einem trockenen Tuch
nachwischen.

Feuchtigkeit Uber langere Zeit im Garraum fihrt zu Kor-

rosion.

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

» Keine Speisen im Garraum lagern.

Rostendes Material kann zur Korrosion im Garraum

fUhren.

» Nur Originalzubehér im Garraum verwenden.

» Keine emaillierten Backbleche oder Grillwannen ver-
wenden.

» Nie Servierplatten oder Besteck verwenden, das
rosten kann.



Nicht originale Kleinteile kdnnen das Gerat beschadi-

gen.

» Nur originale Kleinteile verwenden, z. B. R&ndelmut-
tern.

» Bei Bedarf Kleinteile Uber unseren Ersatzteil-Service
bestellen.

Hitze kann Garbehalter aus Edelstahl beschadigen.

» Garbehélter aus Edelstahl nur bis 230 °C erhitzen.

» Garbehélter aus Edelstahl nicht im Backofen ver-
wenden.

Das Auskuhlen mit offener Geratetlr beschadigt mit

der Zeit benachbarte Mébelfronten.

» Nach einem Betrieb mit hohen Temperaturen den
Garraum nur geschlossen auskUlhlen lassen.

» Nichts in die Geratetlr einklemmen.

» Nur nach einem Betrieb mit viel Feuchtigkeit den
Garraum gedffnet trocknen lassen.

Wenn die Dichtung stark verschmutzt ist, schlieBt die

Geratetlr bei Betrieb nicht mehr richtig. Die angrenzen-

den Mdbelfronten kénnen beschadigt werden.

» Dichtung immer sauber halten.

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

Durch Benutzung der Geratetir als Sitz- oder Ablagefla-

che kann die Gerétetlr beschadigt werden.

» Nicht auf die Geréatetlr stellen, setzen, daran han-
gen oder abstltzen.

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

2.2 Dampf

ACHTUNG!

Abtropfende Flissigkeiten kdnnen den Garraum be-

schadigen.

» Um abtropfende Flissigkeiten aufzufangen, beim
Dampfen mit einem gelochten Garbehéalter immer
den ungelochten Garbehélter darunter einschieben.

Silikonbackformen sind fir 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 fihren.

» Kein Geschirr mit Roststellen verwenden.

Gelangt Entkalkerldsung auf das Bedienfeld oder ande-

re empfindliche Oberflachen, werden sie beschadigt.

» Entkalkerlésung sofort mit Wasser entfernen.
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2.3 Kerntemperaturfihler

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Bei einem falschen Kerntemperaturfiihler kann die Hit-

ze die Isolation beschadigen.

» Nur den flir dieses Gerat bestimmten Kerntempera-
turfGhler benutzen.

ACHTUNG!

Temperaturen tber 250 °C beschadigen den Kerntem-

peraturfihler.

» Den Kerntemperaturfiihler nur in Threm Geréat bei ei-
ner maximalen Temperatureinstellung von 230 °C
verwenden.

Sie kdnnen das Kabel des Kerntemperaturflihlers mit

der Geréatetlr beschadigen.

» Nicht das Kabel des Kerntemperaturfiihlers in der
Geratetlr einklemmen.

Die Hitze des Grillheizkdrpers kann den Kerntempera-

turfihler beschadigen.

» Sicherstellen, dass der Abstand zwischen dem Girill-
heizkorper und dem Kerntemperaturfiihler und dem
Kabel des Kerntemperaturfihlers einige Zentimeter
betragt. Dabei beachten, dass das Fleisch wahrend
des Garens aufgehen kann.

Feuchtigkeit kann den Kerntemperaturflihler beschadi-

gen.

» Den Kerntemperaturfihler nicht im Geschirrspiler
reinigen.

2.4 Reinigung

ACHTUNG!

Kalk kann das Gerat beschadigen.

» Das Gerat regelmaBig entkalken.

Falsche Entkalker kbnnen das Gerat beschadigen.

» Nur die vorgeschriebenen Entkalkungstabletten ver-
wenden.

Durch falsche Pflege des Gerats kann Korrosion im

Garraum entstehen.

» Die Pflegehinweise und Reinigungshinweise fir das
Gerét beachten.
— "Reinigen und Pflegen", Seite 26

» Den Garraum gleich nach dem Abkulhlen und jedem
Benutzen des Gerats reinigen.

» Den Garraum nach der Reinigung mit dem Trock-
nungsprogramm — Seijte 28 trocknen.

Die Entkalkungstablette kann den Garraum beschadi-

gen.

» Die Entkalkungstablette nur fur das Entkalkungspro-
gramm verwenden.
Die Entkalkungstablette in den Wassertank legen.

» Die Entkalkungstablette nie in den Garraum legen
oder im Garraum erhitzen.

Hitze beschadigt den Wassertank.

» Den Wassertank nicht im heiBen Garraum trocknen.

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.
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Beim Dampfen auf mehreren Ebenen gleichzeitig ga-

ren.

m Unterschiedliche Speisen kdénnen in Dampf ohne
Geschmackstibertragung gleichzeitig zubereitet
werden. Bei Speisen mit unterschiedlichen Garzei-
ten, die Speise mit der langsten Garzeit zuerst ein-
schieben.

Mehrere Speisen direkt hintereinander oder parallel

zZubereiten.

m Der Garraum ist nach dem ersten Garvorgang er-
warmt. Dadurch verkiirzt sich die Garzeit fur die
nachfolgenden Speisen.

Bei langeren Garzeiten das Gerat 10 Minuten vor En-

de der Garzeit ausschalten.

= Die Restwérme reicht, um das Gericht fertig zu ga-
ren.

Dunkle, schwarz lackierte oder emaillierte Backformen

verwenden.

= Diese Backformen nehmen die Hitze besonders gut
auf.

Die Geratetlr im Betrieb mdglichst selten &ffnen.
= Die Temperatur im Garraum bleibt erhalten und das
Gerat muss nicht nachheizen.

Nicht genutztes Zubehdr aus dem Garraum entfernen.
= Uberflissige Zubehdrteile missen nicht erhitzt wer-
den.

Tiefgefrorene Speisen vor der Zubereitung auftauen

lassen.

= Die Energie zum Auftauen der Speisen wird ge-
spart.

Produktinformationen nach (EU) 65/2014 und (EU)

66/2014 finden Sie unterhalb des Energielabels und

im Internet auf der Produktseite lhres Geréts.
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4 Kennenlernen

4.1 Gerat

Hier finden Sie eine Ubersicht (iber die Bestandteile Ih-
res Gerats.

\ &

Turdichtung

Luftungsschlitze

Anschlussbuchse fir Kerntemperaturfihler
— Seite 19

Glaskeramik-Grillflache
9

5] Wassertank fur Entkalkungsprogramm

i} Ablaufsieb

Fettfilter

Garraum

Der Garraum hat drei Einschubebenen. Die Einschube-

benen zahlen Sie von unten nach oben.

ACHTUNG!

Ein Hitzestau kann das Gerét beschadigen.

» Sicherstellen, dass der Garraumboden immer frei
bleibt.

» Nichts direkt auf den Garraumboden stellen.

» Den Garraumboden nicht mit Aluminiumfolie ausle-
gen.

» Das Geschirr immer in den gelochten Garbehalter
oder auf den Rost stellen.

Das Zubehor kann kippen.

» Zubehor nicht zwischen die Einschubleisten schie-
ben.

Beim Dampfen, Auftauen, Garen und Regenerieren
kénnen Sie bis zu drei Einschubebenen gleichzeitig
nutzen. Backen kénnen Sie nur auf einer Ebene. Nut-
zen Sie zum Backen die Ebene 2 oder fir héhere

Backformen die Ebene 1. Bei sehr kleinen Backwaren
kénnen Sie auch zwei Ebenen nutzen, z. B. die Ebene
1 und die Ebene 3.

= J]]

Wassertank fiir Entkalkungsprogramm

Ihr Gerat verfugt Gber einen Wassertank mit einer maxi-
malen Fillmenge von 1,7 Litern.

Wenn Sie die Geréatetur 6ffnen, sehen Sie den Wasser-
tank fiir das Entkalkungsprogramm — Seite 28. Sie
kénnen den Deckel zur Reinigung abnehmen.

Fettfilter

Der Fettfilter verhindert, dass die Bauteile des Geréts
mit Fett verschmutzen.

Lassen Sie den Fettfilter bei allen Anwendungen im
Garraum.

Reinigen Sie den Fettfilter nach jedem stark ver-
schmutzten Garbetrieb mit heiBer Spillauge oder im
Geschirrspller.

Bedienelemente

Uber das Bedienfeld stellen Sie alle Funktionen lhres
Gerats ein und erhalten Informationen zum Betriebszu-
stand.

Je nach Gerétetyp kénnen Einzelheiten im Bild abwei-
chen, z. B. Farbe und Form.

Die Bedienung ist bei allen Geratetypen identisch.
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Touchfel-  Diese Bereiche sind berlihrungs-
der empfindlich. Berlhren Sie ein
Symbol, um die entsprechende
Funktion auszuwahlen.
Display Das Display zeigt z. B. aktuelle

Einstellungen und Auswahlmdg-
lichkeiten.

Drehwihle

r Mit dem Drehwahler wéhlen Sie
die Temperatur und andern weite-
re Einstellungen.

Funktions-

wabhler

Mit dem Funktionswéhler wéhlen
Sie die Heizart, die Reinigung
oder die Grundeinstellungen.

Symbole

Mit den Symbolen starten oder beenden Sie Funktio-
nen oder navigieren im Mend.

Symbol Funktion

2 Start

[ Stop

i Pause oder Ende
Abbrechen
Loéschen

Bestatigen oder Einstellungen spei-
chern

Auswabhlpfeil

Zusatzliche Informationen aufrufen

Wichtige Informationen und Hand-
lungsaufforderungen aufrufen

Schnell-Aufheizen mit Statusanzeige

=lv| ™M <OX

Automatik-Programme oder Individu-
elle Rezepte aufrufen

_‘
(]
o

Meni aufzeichnen

Einstellungen bearbeiten

Namen eingeben

Buchstaben [6schen

@@I\;IIQ

Kindersicherung

Position des Funktionswahlers
Mit dem Funktionswahler wahlen Sie Funktionen oder Heizarten aus.

14T~
13./¢

121
11\/

\
10/\/\\-/\/ 6

s 0 & A2

s
)’4

\/\5

9 g 7

Funktion

Timer-Men( aufrufen

Langzeit-Timer aufrufen

Demo-Modus

Kerntemperaturfihler — Seite 19

SR Beschwaden starten

Wia Beschwaden beenden

S, Dampf abléschen starten

S, Dampf abléschen anhalten

= Netzwerkverbindung (Home Con-
nect)

Farben

Die verschiedenen Farben dienen der Benutzerfihrung
in den jeweiligen Einstellsituationen.

orange m  FErste Einstellungen
= Hauptfunktionen

blau ®=  Grundeinstellungen
= Reinigung

weil einstellbare Werte

Darstellung

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

Zoom

Das Gerat zeigt die Ein-
stellung vergroBert, die
Sie gerade andern.

Eine Dauer, die gerade
ablauft, wird kurz vor Ab-
lauf vergréBert dargestellt,
z. B. beim Timer.

Reduzierte Displayanzei-

ge

Nach kurzer Zeit reduziert
das Gerét die Displayan-
zeige und zeigt nur noch
das Wichtigste an. Diese
Funktion ist voreingestellt.
Sie kénnen die Einstel-
lung in den Grundein-
stellungen andern.
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Position Funktion / Heizart Temperatur Anwendung
0 Nullstellung
ESS Licht Garraumbeleuchtung einschalten
Zugang zu weiteren Funktionen,
z. B. Automatik-Programme, Indi-
viduelle Rezepte, Fernstart Gber
Home Connect
2 o 30-230 °C Dampfen bei 70 °C bis 100 °C:
: 0 Vorschlagstemperatur fir Gemuse, Fisch und Beilagen
HeiBluft + 100 % Feuchte 100 °C Die Speisen sind vollstandig von
Dampf umgeben.
Kombibetrieb bei 120 °C bis
230 °C: fur Blatterteig, Brot, Brot-
chen
Das Gerat kombiniert HeiBluft
und Dampf.
3 & 30-230 °C Kombibetrieb: fiir Blétterteig,
: 0 Vorschlagstemperatur Fleisch und Gefligel
HeiBluft + 80 % Feuchte 170 °C Das Gerat kombiniert HeiBluft
und Dampf.
4 & 30-230 °C Kombibetrieb: fiir Hefegeback
- 0 Vorschlagstemperatur und Brot
HeiBluft + 60 % Feuchte 170 °C Das Gerét kombiniert HeiBluft
und Dampf.
5 & 30-230 °C Garen in Eigenfeuchte: fur Ge-
: 0 1 Vorschlagstemperatur béack
HeiBluft + 30 % Feuchte 170 °C Bei dieser Einstellung erzeugt
das Gerat keinen Dampf. Die aus
dem Gargut entweichende
Feuchte bleibt im Garraum und
verhindert das Austrocknen der
Speise.
6 % 30-230 °C HeiBluft: fir Kuchen, Platzchen
: 0 Vorschlagstemperatur und Auflaufe
HeiBluft + 0 % Feuchte 170 °C Der Ventilator an der Rickwand
verteilt die Warme gleichmaBig
im Garraum.
7 ol 30-90 °C Niedertemperatur-Garen fiir
- 5 Vorschlagstemperatur Fleisch
Niedertemperatur-Garen 70 °C Schonendes, langsames Garen
flr ein besonders zartes Ergeb-
nis
8 & 50-95 °C Garen "unter Vakuum" bei niedri-
i Vorschlagstemperatur gen Temperaturen zwischen
Sous-vide-Garen 60 °C 50-95 °C und 100 % Dampf: ge-
eignet flr Fleisch, Fisch, GemUse
und Dessert
Mit einem Vakuumierer die Spei-
sen luftdicht in einem speziellen
hitzebestandigen Kochbeutel ver-
schweiBen. Nahrstoffe und Aro-
mastoffe bleiben durch die schit-
zende Hulle erhalten.
9 e 30-230 °C Grillbetrieb mit Feuchte: fiir Auf-
Flachengrill Stufe 1 + Feuchte Y;)Bsgréagstemperatur laufe und Gratins
10 s 30-230 °C Grillbetrieb mit Feuchte: fir ge-

Flachengrill Stufe 2 + Feuchte

Vorschlagstemperatur
170 °C

fllltes Gemiise
Die Grillleistung ist erhéht.

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




de Kennenlernen

Position

Funktion / Heizart

Temperatur

Anwendung

11

[

Flachengrill + Umluft

30-230 °C
Vorschlagstemperatur
230 °C

Zum Gratinieren am Ende der
Garzeit bei 230 °C. Zum Grillen
von GemUsespieBen oder Garne-
lenspieBen bei 180 °C.

12

)
Garen

30-50 °C
Vorschlagstemperatur
38 °C

Gehenlassen: fir Hefeteig und
Sauerteig

Der Teig geht deutlich schneller
auf als bei Raumtemperatur. Das
Gerat kombiniert HeiBluft und
Dampf, so trocknet die Teigober-
flache nicht aus.

Die optimale Temperatureinstel-
lung fur Hefeteig betragt 38 °C.
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*
0

Auftauen

40-60 °C
Vorschlagstemperatur
45 °C

Fur GemUse, Fleisch, Fisch und
Obst

Das Gerat Ubertragt die Warme
mithilfe der Feuchtigkeit scho-
nend auf die Speisen. Die Spei-
sen trocknen nicht aus und ver-
formen sich nicht.

14

§
W

Regenerieren

60-180 °C
Vorschlagstemperatur
120 °C

Flr Gegartes und Backwaren
Zum schonenden Wiedererwar-
men von Gegartem. Durch den

zugefuhrten Dampf trocknen die
Speisen nicht aus.

Tellergerichte bei 120 °C regene-
rieren, Backwaren bei 180 °C.

S & Grundeinstellungen

Gerét in den Grundeinstellungen
— Seite 24 individuell anpassen

S «% Trocknungsprogramm

Mit dem Trocknungsprogramm
- Seite 28 den Garraum
schnell trocknen, z. B. nach der
Reinigung

S «= Entkalkungsprogramm

Mit dem Entkalkungsprogramm
— Seite 28 Kalk im Gerat 16sen

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

4.2 Standby

Das Gerét ist im Standby-Modus, wenn keine Funktion
eingestellt oder die Kindersicherung aktiviert ist. Die
Standby-Anzeige erscheint, wenn Sie langere Zeit keine
Einstellung vornehmen.

Flr den Standby-Modus gibt es verschiedene Anzei-
gen. Das GAGGENAU-Logo und die Uhrzeit sind vor-
eingestellt.

Die Helligkeit des Bedienfelds ist im Standby-Modus re-
duziert. Die Helligkeit der Anzeige ist abhangig vom
vertikalen Blickwinkel. In den Grundeinstellungen

— Seite 24 kbnnen Sie die Anzeige und die Helligkeit
andern.

Wenn fur die Standby-Anzeige die Option "Aus" in den
Grundeinstellungen gewahlt ist, drehen Sie den Funkti-
onswéhler, um den Standby-Modus zu verlassen.
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Die Garraumbeleuchtung erlischt bei gedffneter Tir
nach kurzer Zeit.

® 11:30

GAGGENAUV

4.3 Zusatzliche Informationen

Driicken Sie auf 1, um zusatzliche Informationen anzu-
zeigen, z. B. Informationen zur eingestellten Heizart
oder zur aktuellen Garraumtemperatur.

Im Dauerbetrieb nach dem Aufheizen sind geringe
Temperaturschwankungen normal.



Far wichtige Informationen und Handlungsaufforderun-
gen zeigt das Gerat das Symbol i® an. Wichtige Infor-
mationen zur Sicherheit und dem Betriebszustand zeigt
das Gerat gelegentlich auch automatisch an. Diese
Meldungen erléschen automatisch nach einigen Sekun-
den oder bestatigen Sie die Meldung mit V.

Bei Meldungen zu Home Connect zeigt das Geréat im
Symbol i® zusétzlich den Home Connect Status.

— "Home Connect ", Seite 21

4.4 Kuhlgeblase

Das Kihlgebladse schaltet sich im Betrieb ein. Die war-
me Luft entweicht Gber der Tr.

Halten Sie nach der Entnahme des Garguts die Tir bis
zum Auskihlen geschlossen. Die Geréatetir darf nicht
halb offen stehen, da angrenzende Kiichenmébel Scha-
den nehmen kénnen. Das Kihlgeblase lauft noch eine
Zeit lang nach und schaltet dann automatisch ab.

Die Luftungsschlitze nicht abdecken. Das Gerat tber-
hitzt sonst.

Zubehor de

4.5 Garraumtrocknung

Nach dem Betrieb mit einer Dampffunktion ist der Gar-
raum feucht. Das Kihlgebldse und das Lifterrad an
der Rickseite des Garraums laufen nach dem Aus-
schalten des Geréts eine Zeit lang nach und schalten
dann automatisch ab.

Die Garraumtrocknung kann bis zu 95 Minuten dauern.
Halten Sie die Geratetlr wahrend der Garraumtrock-
nung geschlossen.

4.6 Sicherheitsabschaltung

Zu lhrem Schutz ist das Gerat mit einer Sicherheitsab-
schaltung ausgestattet. Das Gerét schaltet jeden Heiz-
vorgang nach 12 Stunden ab, wenn in dieser Zeit keine
Bedienung stattfindet. Das Display zeigt eine Meldung.
Bei einer Programmierung mit dem Langzeit-Timer akti-
viert das Gerat die Sicherheitsabschaltung nicht.

5 Zubehor

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

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

Je nach Gerétetyp kann das mitgelieferte Zubehér un-
terschiedlich sein.

Zubehor

Verwendung

Rost

= Geschirr
Kuchenformen
Auflaufformen
Braten

Garbehalter aus Edelstahl,
ungelocht

=7

Garen von Reis

Garen von Hiulsenfriichten

Garen von Getreide

Backen von Blechkuchen

Auffangen abtropfender Flissigkeit beim
Dampfen

Garbehalter aus Edelstahl,
gelocht

Dampfen von Gemise
Dampfen von Fisch
Entsaften von Beeren
Auftauen

Kerntemperaturfihler

Kerntemperaturfihler — Seite 79 zum
punktgenauen Garen von:

= Fleisch

= Fisch

m Geflligel

= Brot

Fettfilter

Der Fettfilter = Seite 7 schitzt den Ventilator
an der Rickwand des Garraums vor Ver-
schmutzung, z. B. durch Bratensprizter

5.1 Weiteres Zubehor

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

Ein umfangreiches Angebot zu hrem Gerét finden Sie
im Internet oder in unseren Prospekten:
www.gaggenau.com

Zubehor ist geratespezifisch. Geben Sie beim Kauf im-
mer die genaue Bezeichnung (E-Nr.) lhres Gerats an.

11
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Welches Zubehdr fur Ihr Gerat verfugbar ist, erfahren
Sie im Online-Shop oder beim Kundendienst.

Weiteres Zubehor

Bestellnummer

Dreifach-Teleskop-Voll- BA010301
auszug

Garbehalter aus Edel- BA02036.

stahl, ungelocht

Garbehalter aus Edel- BA020370
stahl, gelocht

Garbehalter, antihaftbe- BA02038.

schichtet, ungelocht

Garbehalter, antihaftbe- BA020390
schichtet

Grillrost, mit FiBen BAO30300
Set mit 4 Entkalkungsta- 17002490
bletten

GN-Adapter, zur Verwen- GNO10330
dung mit GN-Gareinsat-

zen und Brater

Garbehalter aus Edel- GN114130
stahl, GN 1/3, ungelocht,

40 mm tief, 1,5 |

Garbehalter aus Edel- GN114230
stahl, GN 2/3, ungelocht,

40 mm tief, 3 |

Garbehalter aus Edel- GN124130
stahl, GN 1/3, gelocht,

40 mm tief, 1,5 |

Garbehalter aus Edel- GN124230
stahl, GN 2/3, gelocht,

40 mm tief, 3 |

Brater aus Aluminium- GN340230
guss

Glaswanne BA046117

5.2 Rastfunktion

Die Rastfunktion verhindert das Kippen des Zubehdrs

beim Herausziehen.

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

ben.

5.3 Zubehor in den Garraum schieben

Der Rost und der gelochte Garbehalter sind mit einer

Rastfunktion ausgestattet. Damit der Kippschutz funk-

tioniert, den Rost und den gelochten Garbehalter im-

mer richtig herum in den Garraum schieben.

ACHTUNG!

Das Zubehdr kann kippen.

» Zubehor nicht zwischen die Einschubleisten schie-
ben.

1. Beim Einschieben des Rosts sicherstellen, dass die
Rastnase [@l nach oben zeigt.

2. Sicherstellen, dass der Sicherheitsbigel des Rosts
sich hinten befindet und nach oben zeigt.

3. Beim Einschieben des gelochten Garbehélters si-
cherstellen, dass die Rastnase [al nach oben zeigt.

Hinweis: Zum vollstandigen Herausziehen das Zube-
hor leicht anheben.

Nehmen Sie das Zubehor aus dem Garraum, das Sie
wahrend des Betriebs nicht bendtigen.

6 Vor dem ersten Gebrauch

Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor.

6.1 Erste Inbetriebnahme

Nehmen Sie die Einstellungen fiir die erste Inbetrieb-
nahme vor, bevor Sie |hr Gerat verwenden.

Lesen Sie vorher die Hinweise in Sicherheit — Seite 2.
Das Gerat muss eingebaut und angeschlossen sein.
Nach dem Stromanschluss erscheint fir ca. 30 Sekun-
den das GAGGENAU-Logo, dann zeigt das Geréat das
Menu "Erste Einstellungen". Sie kdnnen |hr neues Gerat
fur die erste Inbetriebnahme einstellen.
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Das Mentu "Erste Einstellungen" erscheint nur beim ers-
ten Einschalten nach dem Stromanschluss oder wenn
das Gerat mehrere Tage stromlos war.

In den Grundeinstellungen — Seite 24 kdnnen Sie alle
Einstellungen andern.

Sprache einstellen

Voraussetzung: Das Display zeigt die voreingestellte

Sprache.

1. Mit dem Drehwahler die gewlinschte Displayspra-
che wahlen.

2. Mit V bestatigen.



Uhrzeit-Format einstellen

Voraussetzung: Das Display zeigt die mdglichen For-

mate 24h und AM/PM. 24h ist voreingestellt.

1. Mit dem Drehwahler das gewtlinschte Format ein-
stellen.

2. Mit V bestatigen.

Uhrzeit einstellen
Voraussetzung: Das Display zeigt die Uhrzeit.

1. Mit dem Drehwahler die gewilnschte Uhrzeit einstel-
len.
2. Mit ¥V bestatigen.

Datumsformat einstellen

Voraussetzung: Das Display zeigt die mdglichen For-
mate D.M.Y, D/M/Y und M/D/Y. D.M.Y ist voreinge-
stellt.

1. Mit dem Drehwahler das gewiinschte Format ein-
stellen.
2. Mit V bestéatigen.

Datum einstellen

Voraussetzung: Das Display zeigt das voreingestellte
Datum. Die Tageseinstellung ist bereits aktiv.

1. Mit dem Drehwahler den gewlinschten Tag einstel-
len.

Um zur Monatseinstellung zu wechseln, > driicken.
Mit dem Drehwéhler den Monat einstellen.

Um zur Jahreseinstellung zu wechseln, > driicken.
Mit dem Drehwahler das Jahr einstellen.

6. Mit V bestéatigen.

arOdD

Temperatureinheit einstellen

Voraussetzung: Das Display zeigt die mdglichen Ein-

heiten °C und °F. Die Einheit °C ist voreingestellt.

1. Mit dem Drehwahler die gewlinschte Einheit einstel-
len.

Grundlegende Bedienung de

2. Mit V bestatigen.

Fettfilter einhdngen

» Den beiliegenden Fettfilter - Seite 7 an die beiden
Bolzen an der Rickwand des Garraums einhangen.
- Die Rickwand des Garraums nicht zerkratzen.

Erstinbetriebnahme beenden

Voraussetzung: Das Display zeigt "Erstinbetriebnahme
beendet".

» WV dricken.

v Das Gerat wechselt in den Standby-Modus.

v Das Display zeigt die Standby-Anzeige.

v Das Gerat ist betriebsbereit.

Turscheibe reinigen

Hinweis: Um die Dichtheit zu gewabhrleisten, ist die Tlr-
dichtung ab Werk geschmiert. Rickstande kénnen auf
der Turscheibe zurlckbleiben.

» Vor dem ersten Gebrauch die Tlrscheibe mit Glas-
reiniger und einem Fenstertuch oder einem Mikrofa-
sertuch reinigen.

Keinen Glasschaber verwenden.

Zubehor reinigen

» Das Zubehor vor der ersten Verwendung grindlich
mit heiBer Splllauge und einem weichen Splltuch
reinigen.

Gerat aufheizen

1. Sicherstellen, dass sich keine Verpackungsreste im
Garraum befinden.

2. Das Zubehor aus dem Gerat nehmen.

3. Um den Neugeruch zu beseitigen, das leere, ge-
schlossene Gerat aufheizen.
Die ideale Einstellung zum Aufheizen ist & und
200 °C far eine Stunde.

7 Grundlegende Bedienung

7.1 Gerat aktivieren

1. Um den Standby-Modus zu verlassen, die TUr 6ff-
nen, den Funktionswahler drehen oder ein Touch-
feld berdhren.

2. Die gewilnschte Funktion einstellen.

7.2 Geratetir o6ffnen

» Die Geratetir immer bis zum Anschlag 6ffnen.
In dieser Position schwenkt die Geratetir nicht von
selbst zurlck.

7.3 Gerat einschalten

1. Mit dem Funktionswahler die gewlinschte Heizart
einstellen.

v Das Display zeigt die gewahlte Heizart und die Vor-
schlagstemperatur.

2. Bei Bedarf mit dem Drehwahler die gewlinschte
Temperatur einstellen.

v Das Display zeigt das Aufheizsymbol 2.

v Der Balken zeigt den Aufheizstatus fortlaufend an.

v Wenn das Gerat die eingestellte Temperatur er-
reicht, ertdnt ein Signal und das Aufheizsymbol er-
lischt 2..

Hinweis: Wenn Sie eine andere Heizart wéahlen, bleibt

die eingestellte Temperatur erhalten.

Das Display zeigt die Vorschlagstemperatur nur nach

dem Einschalten.

7.4 Gerat ausschalten

» Den Funktionswahler auf O drehen.
Abhéangig von der Heizart kann ein automatischer
Spulvorgang zu hoéren sein.

7.5 Beschwaden

Das Geréat bringt beim Beschwaden gezielt Dampf in
den Garraum. So kénnen Sie z. B. Brot und Brotchen
mit gentigend Feuchtigkeit backen. Hefegebéack erhalt
eine glatte, glanzende Kruste.

Beschwaden funktioniert nur bei den folgenden
Heizarten:

= HeiBluft + 30 % Feuchte &
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= HeiBluft + 0 % Feuchte &
= Flachengrill + Umluft &

Beschwaden starten

» &, driicken.

v Nach kurzer Zeit bringt das Gerat Dampf in den
Garraum.

v Das Beschwaden dauert ca. 5 Minuten.

Beschwaden abbrechen
» &, dricken.

7.6 Dampfabléschung

Bei der Dampfabléschung bringt das Geréat kaltes Was-
ser in den Garraum. Der Dampf kondensiert an der
Garraumwand und der Garraum kuhlt ab.

Wenn Sie nach der Dampfabldschung die Geréatetir off-
nen, entweicht nur noch wenig Dampf.

/\ WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

HeiBes Wasser kann von der Geratetlr abtropfen.

» Warten, bis das Wasser an der Gerétetlr abgekihlt
ist.

Die Dampfabléschung funktioniert nur bei den

folgenden Heizarten und bei einer Garraumtemperatur

unter 130 °C:

= HeiBluft + 100% Feuchte &

HeiBluft + 80% Feuchte &

HeiBluft + 60% Feuchte &

Flachengrill Stufe 1 + Feuchte “&

Flachengrill Stufe 2 + Feuchte "¢z

Sous-vide-Garen «

Die Dampfabléschung ist nach dem Ausschalten des
Gerats fur kurze Zeit verfligbar.

Beim Ablauf eines Automatik-Programms — Seite 16
oder einer Timerprogrammierung (Garzeitdauer

— Seite 15) fihrt das Gerat am Programmende die
Dampfabléschung automatisch durch.

Dampfabléschung starten

» &, dricken.
Die Dampfabléschung dauert etwa 25 Sekunden.

Wahrend der Dampfabléschung ist die Heizung aus-
geschaltet.

Dampfabléschung vorzeitig stoppen
» Die Geratetir 6ffnen oder <. driicken.

7.7 Nach jedem Betrieb

Nach einer Heizart mit Dampf trocknen Sie den Gar-
raum, damit keine Feuchtigkeit im Gerat verbleibt und
keine Geruchsbildung entsteht.

/A WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

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

» Geratetlr vorsichtig 6ffnen.

» Kinder fernhalten.

Garraum trocknen

Hinweis: Nach dem Ausschalten laufen das Kihlgebla-
se und das Lufterrad an der Rickseite des Garraums
zur Garraumtrocknung und schalten automatisch ab.
Die Garraumtrocknung kann bis zu 95 Minuten dauern.

1. Die Geratetlr wahrend der Garraumtrocknung ge-
schlossen halten.

2. Nachdem das Geréat abgekUhlt ist, Speisereste oder
Verschmutzungen im Garraum entfernen.
Eingebrannte Speisereste oder Verschmutzungen
lassen sich spater deutlich schwerer entfernen.

3. Bei Bedarf kénnen Sie mit dem Trocknungspro-
gramm den Garraum schnell trocken. Trockungspro-
gramm — Seite 28

4. Den abgeklhlten Garraum mit einem weichen Tuch
polieren.

5. Bei Bedarf Kondenswasser an Mébeln oder Griffen
trocken wischen.

7.8 Gerat nach der Sicherheitsabschaltung
einschalten

Voraussetzung: Nach langerem Betrieb hat die Sicher-
heitsabschaltung — Seite 771 das Gerat ausgeschaltet.
1. Den Funktionswéhler auf O drehen.

2. Das Gerat wieder in Betrieb nehmen.

8 Timer-Funktionen

Ihr Gerét verfligt Uber verschiedene Timer-Funktionen,
mit denen Sie den Betrieb steuern kénnen.

8.1 Ubersicht tiber die Timer-Funktionen
Mit © wahlen Sie die verschiedenen Timer-Funktionen.

Timer-Funktion Verwendung
X Kurzzeitwecker
) Garzeit'

o Garzeitende'
® Stoppuhr

' Nicht im Standby-Modus verfligbar.
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8.2 Timer-Menu aufrufen

Hinweis: Das Timer-Menl kénnen Sie aus jeder Be-
triebsart aufrufen. Das Timer-Menu ist nicht verflgbar,
wenn Sie in den Grundeinstelllungen den Funktions-
wahler auf S drehen.

» O dricken.

v Das Display zeigt das Timer-Mena.

8.3 Timer-Meni verlassen

» X driicken.
v Das Timer-MenU ist geschlossen.
v Nicht gespeicherte Einstellungen gehen verloren.

Hinweis: Sie kdnnen das Timer-Menu jederzeit verlas-
sen.



8.4 Kurzzeitwecker

Der Kurzzeitwecker lauft unabhangig von den anderen
Gerateeinstellungen ab. Sie kdnnen maximal 90 Minu-
ten eingeben.

Kurzzeitwecker einstellen

1. O driicken.

v Das Display zeigt die Funktion "Kurzzeitwecker" &.
2. Mit dem Drehwéahler die gewiinschte Dauer einstel-
len.

Mit P starten.

Das Geréat schlieBt das Timer-Men(.

Die Zeit lauft ab.

Das Display zeigt & und die ablaufende Zeit.
Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signal.

V driicken.

Das Signal verstummt.

P KW

Kurzzeitwecker anhalten

O driicken.

Das Display zeigt die Funktion "Kurzzeitwecker" &.
Il driicken.

Der Kurzzeitwecker stoppt.

Das Display zeigt P.

Um den Kurzzeitwecker weiterlaufen zu lassen, »
drtcken.

ISR R

Kurzzeitwecker vorzeitig ausschalten
1. O driicken.

v Das Display zeigt die Funktion "Kurzzeitwecker" .
2. C driicken.

8.5 Stoppuhr

Die Stoppuhr lauft unabhéngig von den anderen Gera-
teeinstellungen ab. Die Stoppuhr zahlt von 0 Sekunden
hoch bis 90 Minuten.

Die Stoppuhr hat eine Pausenfunktion. Damit kbnnen
Sie die Stoppuhr zwischendurch anhalten.

Stoppuhr starten

® dricken.

Mit > die Funktion "Stoppuhr" ® wahlen.

Mit P starten.

Das Geréat schlieBt das Timer-Men(.

Die Zeit lauft ab.

Das Display zeigt ® und die ablaufende Zeit.

C KK wWN=

Stoppuhr anhalten

® dricken.

Mit > die Funktion "Stoppuhr" ® wahlen.

Il driicken.

Die Zeit stoppt.

Das Display zeigt P.

Um die Stoppuhr weiterlaufen zu lassen, » driicken.
Die Zeit lauft weiter.

Wenn 90 Minuten erreicht sind, blinkt die Anzeige
und ein Signal ertént.

5. V/ driicken.

v Der Signalton verstummt.

CCPACC WM

Stoppuhr ausschalten

1. O dricken.
2. Mit > die Funktion "Stoppuhr" ® wéahlen.

Timer-Funktionen de

3. C driicken.

8.6 Garzeitdauer

Wenn Sie die Garzeit fir lhre Speise einstellen, schaltet
das Gerat automatisch nach dieser Zeit aus. Sie kon-
nen eine Garzeit von 1 Minute bis 23:59 Stunden ein-
stellen.

Wéahrend die Garzeit ablauft, kdnnen Sie die Heizart
und die Temperatur &ndern.

Garzeit einstellen

Voraussetzungen

m Die Speise befindet sich im Garraum.

m Die Heizart und die Temperatur haben Sie einge-

stellt.

O dricken.

Mit > die Funktion "Garzeit" & wahlen.

Mit dem Drehwahler die gewinschte Garzeit einstel-

len.

Mit P starten.

Das Geréat startet die Garzeit.

Das Geréat schlieBt das Timer-Mend.

Das Display zeigt die Temperatur, die Betriebsart,

die verbleibende Garzeit und das Garzeitende.

v Eine Minute vor dem Ablauf der Garzeit zeigt das
Display die Garzeit vergroBert.

v Nach Ablauf der Garzeit schaltet das Gerét aus.

v & blinkt und ein Signal ertdnt.

5. V drlicken, die Gerétetlr 6ffnen oder den Funkti-
onswahler auf O drehen.

v Der Signalton verstummt.

W=
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Garzeit andern

1. O dricken.

2. Mit > die Funktion "Garzeit" & wahlen.
3. Mit dem Drehwéhler die Garzeit andern.
4. Mit P starten.

Garzeit 16schen

1. O dricken.

2. Mit > die Funktion "Garzeit" & wahlen.

3. Mit C die Garzeit I6schen.

4, Mit X zum normalen Betrieb zuriickkehren.

Gesamten Vorgang abbrechen
» Den Funktionswahler auf O drehen.

8.7 Garzeitende

Das Garzeitende konnen Sie auf einen spateren Zeit-
punkt verschieben.

Beispiel: Es ist 14:00 Uhr. Die Speise benotigt 40 Mi-
nuten Garzeit. Die Speise soll um 15:30 Uhr fertig sein.
Sie geben die Garzeit 40 Minuten ein und verschieben
das Garzeitende auf 15:30 Uhr. Die Elektronik errech-
net die Startzeit. Das Gerét startet um 14:50 Uhr auto-
matisch und schaltet um 15:30 Uhr aus.

Beachten Sie, dass leicht verderbliche Lebensmittel
nicht zu lange im Gerat stehen drfen.

Garzeitende verschieben

Voraussetzungen

m Die Speise befindet sich im Garraum.

m Dije Heizart, die Temperatur und die Garzeit haben
Sie eingestellt.
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O driicken.

Mit > die Funktion "Garzeitende" ©. wahlen.

Mit dem Drehwéhler das gewiinschte Garzeitende

einstellen.

Wenn @& blinkt, zuerst die Garzeit einstellen.

4. Mit P starten.

Das Geréat geht in Warteposition.

v Das Display zeigt die Betriebsart, die Temperatur,
die Garzeit und das Garzeitende.

v Das Gerat startet zum errechneten Zeitpunkt und
schaltet automatisch aus, wenn die Garzeit abgelau-
fen ist.

v Nach dem Ablauf der Garzeit pulsiert ® und ein

Signal ertont.

LN

<

5. V/ drlicken, die Gerétetlr 6ffnen oder den Funkti-
onswahler auf O drehen.
v Der Signalton verstummt.

Garzeitende andern

1. O driicken.

2. Mit > die Funktion "Garzeitende" ®. wahlen.

3. Mit dem Drehwéhler das gewlinschte Garzeitende
einstellen.

4. Mit P starten.

Gesamten Vorgang abbrechen
» Den Funktionswahler auf O drehen.

9 Langzeit-Timer

Mit dieser Funktion halt das Gerat mit der Heizart Hei-
luft + 0 % Feuchte & eine Temperatur zwischen 50 °C
und 230 °C.

Sie kdnnen bis zu 74 Stunden lang Speisen warmhal-
ten, ohne das Gerét einzuschalten oder auszuschalten.
Beachten Sie, dass leicht verderbliche Lebensmittel
nicht zu lang im Gerat stehen durfen.

9.1 Langzeit-Timer starten

Voraussetzung: Der Langzeit-Timer ist in den Grund-

einstellungen — Seite 24 auf "verfligbar" eingestellt.

1. Den Funktionswahler auf :&: drehen.

2. @ dricken.

v Das Display zeigt den Vorschlagswert 24h bei
85 °C.

3. O driicken und mit dem Drehwéhler die gewiinschte
Garzeit einstellen.

4. > dricken und mit dem Drehwéhler das gewtlinsch-
te Garzeitende einstellen.

5. > dricken, mit dem Drehwahler das gewiinschte

Abschaltdatum einstellen und mit Vv bestéatigen.

Mit dem Drehwéhler die gewiinschte Temperatur

einstellen.

Mit » starten.

Das Gerét startet den Langzeit-Timer.

Das Display zeigt @ und die Temperatur.

Die Garraumbeleuchtung und die Displaybeleuch-

tung sind ausgeschaltet.

Das Bedienfeld ist gesperrt.

v Wenn Sie das Bedienfeld berlUhren, ertdnt kein Tas-
tenton.

v Nach Ablauf der Zeit heizt das Gerat nicht mehr und
die Anzeige erlischt.

8. Den Funktionswahler auf O drehen.

o
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9.2 Langzeit-Timer ausschalten
» Den Funktionswahler auf O drehen.

10 Kindersicherung

Aktivieren Sie die Kindersicherung, damit Kinder das
Gerét nicht versehentlich einschalten oder Einstellun-
gen andern.

Wenn die Kindersicherung eingeschaltet ist und der
Strom ausfallt, kann bei der Rickkehr der Stromversor-
gung die Kindersicherung deaktiviert sein.

10.1 Kindersicherung aktivieren

Voraussetzungen

= Die Kindersicherung stellen Sie in den Grundein-
stellungen — Seite 24 auf "verfugbar".

= Der Funktionswéhler steht auf O.

v

& ca. 6 Sekunden gedrickt halten.
Das Display zeigt die Standby-Anzeige und &.
Die Kindersicherung ist aktiviert.

< <

10.2 Kindersicherung deaktivieren

Voraussetzung: Der Funktionswéhler steht auf O.
1. & ca. 6 Sekunden gedrickt halten.
v Die Kindersicherung ist deaktiviert.
2. Das Gerat wie gewohnt einstellen.

11 Automatik-Programme

Mit den Automatik-Programmen kdnnen Sie die ver-
schiedensten Speisen zubereiten. Das Gerat wahlt fir
Sie die optimale Einstellung aus.
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11.1 Hinweise zu den Einstellungen der
Automatik-Programme

Beachten Sie die Hinweise zu den Einstellungen der
Automatik-Programme.



m  Das Garergebnis ist abhangig von der Qualitat der
Lebensmittel und von der GréBe und Art des Ge-
schirrs. Fir ein optimales Garergebnis verwenden
Sie nur einwandfreie Lebensmittel und Fleisch mit
Kluhlschranktemperatur. Bei Tiefklhlgerichten ver-
wenden Sie nur Lebensmittel direkt aus dem Ge-
friergeréat.

m Die Speisen sind in Kategorien unterteilt. In jeder
Kategorie finden Sie eine oder mehrere Speisen.
Das Display zeigt die zuletzt gewéahlte Kategorie an
erster Stelle.

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

= Bei einigen Speisen fordert das Gerét Sie auf, das
Gewicht einzugeben. Das Einstellen von Gewichten
auBerhalb des vorgesehenen Gewichtsbereichs ist
nicht maglich.

®  Bei einigen Speisen fordert das Gerét Sie auf, den
gewUlnschten Braunungsgrad, die Dicke der Spei-
sen, den Gargrad von Fleisch oder GemUse einzu-
geben.

= Bei einigen Speisen heizen Sie den Garraum leer
vor. Geben Sie das Gericht erst in den Garraum,
wenn das Vorheizen beendet ist und eine Meldung
im Display erscheint.

® |hre bevorzugten Einstellungen zeigt das Gerat beim
nachsten Mal als Vorschlag.

= Bei einigen Rezepten bendtigen Sie den Kerntempe-
raturfihler. Verwenden Sie bei diesen Rezepten den
Kerntemperaturfihler. - Seite 19

= Um gute Ergebnisse zu erzielen, darf der Garraum
flr die ausgewéahlte Speise nicht zu hei sein. Falls
der Garraum zu heiB ist, zeigt das Display einen ent-
sprechenden Hinweis. Lassen Sie das Gerat abkih-
len und starten Sie es erneut.

11.2 Speise einstellen

Hinweis: Das Gerét leitet Sie komplett durch den Ein-
stellvorgang. Folgen Sie den Anweisungen im Display.

Den Funktionswahler auf :&: drehen.

U dricken.

Mit V bestatigen.

Mit dem Drehwéhler die Kategorie wahlen.

Mit dem Drehwahler die gewiinschte Speise wéhlen.

Bei vielen Speisen kénnen Sie die Einstellungen

nach lhren Winschen anpassen.

Bei einigen Speisen missen Sie das Gewicht ein-

stellen.

v Das Display zeigt die méglichen Einstellungen.

LA driicken.

v Das Display zeigt Hinweise zum Zubehdr und zur
Zubereitung.

8. Die gewinschten Einstellungen mit V bestatigen.

oarONA
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9. Den Hinweisen im Display folgen.

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

v Das Gerat flhrt eine Dampfabléschung durch.

Hinweis: Wenn Sie die Geratetiir wahrend dem Ablauf
eines Automatik-Programms Offnen, beeinflussen Sie
das Garergebnis. Offnen Sie die Geratetlr nur kurz.
Das Geréat unterbricht das Automatik-Programm und
lauft weiter, nachdem Sie die Geratetlr schlieBen.

Nachgaren

Wenn Sie mit dem Garergebnis noch nicht zufrieden

sind, kdnnen Sie bei einigen Speisen nachgaren, nach-

dem die Dauer beendet ist.

Voraussetzung: Das Display zeigt die Abfrage, ob Sie

nachgaren mdéchten.

1. Mit V bestatigen.

2. Nach Bedarf eine einfache oder eine doppelte Dau-
er wahlen.

3. Mit b starten.

4. Wenn das Nachgaren beendet ist, den Funktions-
wahler auf O drehen.

Hinweis: Wenn Sie wahrend des Nachgarens <,
drlicken, fiihrt das Gerat die Dampfabléschung durch
und beendet das Nachgaren.

Programm a@ndern und abbrechen

Hinweis: Nachdem Sie das Programm gestartet haben,
kénnen Sie die Einstellungen nicht mehr andern.

» Den Funktionswahler auf O drehen.
v Das Gerat beendet das Programm.

11.3 Letzte Automatik-Programme aufrufen

Das Geréat speichert die 5 letzten Speisen mit den von

Ihnen gewahlten Einstellungen. Sie haben die Mdglich-
keit, diese Speisen mit den gewahlten Einstellungen als
individuelle Rezepte abzuspeichern.

Hinweis: Wenn Sie die Einstellungen des individuellen

Rezepts Uber die Funktion "Letzte Automatik-Program-

me" speichern, kénnen Sie die Einstellungen der indivi-
duellen Rezepte nachtraglich nicht mehr &ndern.

- "Individuelle Rezepte", Seite 17

1. Den Funktionswahler auf :&: drehen.

Das Display zeigt W.

U driicken.

Mit dem Drehwéahler "Letzte Automatik-Programme"

wahlen.

Mit V bestatigen.

Mit dem Drehwahler die gewiinschte Speise wéhlen.

. Einen Namen fir die Speise eingeben und spei-
chern. - Seite 18

SNCRY
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12 Individuelle Rezepte

Sie haben die Moéglichkeit bis zu 50 individuelle Rezep-
te mit einem Namen abzuspeichern, damit Sie bei Be-
darf schnell und bequem auf das Rezept zurlickgreifen
kénnen. Sie kdnnen ein Rezept aufzeichnen.

12.1 Rezept aufzeichnen

Sie haben die Mdglichkeit, nacheinander bis zu 5 Pha-
sen einzustellen und aufzuzeichnen.

1. Den Funktionswahler auf :&: drehen.
2. W driicken.
3. Mit dem Drehwéahler "Individuelle Rezepte" wahlen.

17
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Mit Vv bestatigen.

Mit dem Drehwahler einen freien Speicherplatz wéh-

len.

6. ‘o driicken.

7. Mit dem Funktionswéhler die gewiinschte Heizart
und mit dem Drehwahler die gewlnschte Tempera-
tur einstellen.

v Das Gerat zeichnet die Garzeit auf.

8. Bei Bedarf den Kerntemperaturfiihler in die Buchse
im Garraum einstecken und die Kerntemperatur fir
eine Phase eingeben — Sejte 18.

9. Um eine weitere Phase aufzuzeichnen, den Funkti-
onswahler auf die gewtnschte Heizart stellen und
mit dem Drehwahler die gewlnschte Temperatur
einstellen.

v Eine neue Phase beginnt.

10. Wenn das Gericht das gewtinschte Garergebnis er-
reicht hat, m drlicken.

11. Unter "ABC" den Namen eingeben.

— "Namen eingeben", Seite 18

Das Gerét beginnt erst mit dem Aufzeichnen einer

Phase, wenn das Gerat die eingestellte Temperatur

erreicht hat.

Jede Phase muss mindestens eine Minute dauern.

Wahrend der ersten Minute einer Phase kénnen Sie

die Heizart oder die Temperatur andern.

o &

Kerntemperatur fiir eine Phase eingeben

1. Den Kerntemperaturfiihler — Seite 719 in die Buch-
se im Garraum einstecken.

2. Die Heizart und die Temperatur einstellen.

3. tdricken.

4. Mit dem Drehwéhler die gewinschte Kerntempera-
tur eingeben und mit /7 bestéatigen.

12.2 Rezept programmieren

1. Den Funktionswéhler auf *&: drehen.

2. W driicken.

3. Mit dem Drehwéhler "Individuelle Rezepte" wahlen
und mit Vv bestatigen.

4. Mit dem Drehwéhler einen freien Speicherplatz wah-
len.

5. \_driicken.

6. Unter "ABC" den Namen eingeben.

— "Namen eingeben", Seite 18

7. Mit > die erste Phase wéhlen.

v Das Display zeigt die zu Beginn eingestellte Heizart
und die Temperatur.

8. Bei Bedarf die Heizart mit dem Funktionswéhler und
die Temperatur mit dem Drehwéhler andern.

9. Bei Bedarf den Kerntemperaturfihler in die Buchse
im Garraum einstecken und die Kerntemperatur fr
eine Phase eingeben — Seite 18 oder mit > die
Zeiteinstellung wéhlen.

FUr Phasen mit programmierter Kerntemperatur kon-
nen Sie die Garzeit nicht eingeben.

10. Mit dem Drehwahler die gewlinschte Garzeit einstel-
len.

11. Wenn die Zubereitung komplett ist, mit X die Einga-
be beenden oder mit > die ndchste Phase wéhlen.

12. Mit V speichern oder mit X abbrechen und das
Mendi verlassen.
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Hinweis: Fir Phasen mit programmierter Kerntempera-
tur kdnnen Sie die Garzeit nicht eingeben.

1.
2.
3.
4.

Um die nachste Phase auszuwahlen, > driicken.
Die Heizart und die Temperatur einstellen.

/"t dricken.

Mit dem Drehwéhler die gewiinschte Kerntempera-
tur eingeben und mit .~ bestatigen.

12.3 Namen eingeben

1.
2.

8.

9.

Unter "ABC" den Namen des Rezepts eingeben.
Mit dem Drehwéhler den Buchstaben wéhlen.

Ein neues Wort beginnt immer mit einem GroBbuch-
staben.

Lateinische Schriftzeichen, bestimmte Sonderzei-
chen und Zahlen sind verflgbar.

Um den Cursor nach rechts zu positionieren, > A*
kurz drtcken.

Um auf Umlaute und Sonderzeichen umzuschalten,
> A% |ang driicken.

Um einen Umbruch einzufligen, > A* zwei Mal
dricken.

Um den Cursor nach rechts zu positionieren, > A
kurz drtcken.

Um auf normale Zeichen umzuschalten, > & lang
dricken.

Um einen Umbruch einzufligen, > & zwei Mal
dricken.

Um einen Buchstaben zu 16schen, &I driicken.

10. Mit V speichern oder mit X abbrechen und das

Menu verlassen.

12.4 Rezept starten

1.
2.
3.

4.

<

Den Funktionswéhler auf :8: drehen.

U driicken.

Mit dem Drehwahler "Individuelle Rezepte" wahlen
und mit Vv bestatigen.

Mit dem Drehwahler das gewinschte Rezept wéh-
len.

Falls das Rezept eine gespeicherte Kerntemperatur
enthalt, den Kerntemperaturfiihler — Seite 719 ein-
stecken.

Mit P starten.

Die Dauer lauft erst ab, wenn das Geréat die einge-
stellte Temperatur erreicht hat.

Sie kénnen die Temperatur am Drehwahler andern,
wahrend das Rezept ablauft. Durch das Andern der
Temperatur &ndern Sie nicht das gespeicherte Re-
zept.

Der Betrieb startet.

Die Dauer lauft sichtbar ab.

Das Display zeigt die Einstellungen der Phasen in
der Anzeigeleiste.

12.5 Rezept dandern

Sie haben die Méglichkeit, die Einstellungen eines auf-
gezeichneten oder programmierten Rezepts zu andern.

1.
2.
3.

4.

Den Funktionswahler auf :&: drehen.

U driicken.

Mit dem Drehwahler "Individuelle Rezepte" wahlen
und mit v bestatigen.

Mit dem Drehwahler das gewinschte Rezept wéh-
len.



\_ dricken.

Mit > die gewiinschte Phase wahlen.

v Das Display zeigt die programmierte Heizart, die
Temperatur und die Garzeit.

7. Bei Bedarf die Einstellungen mit dem Drehwahler
oder dem Funktionswahler andern.

8. Mit V speichern oder mit X abbrechen und das

MenU verlassen.

(2
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12.6 Rezept I6schen

1. Den Funktionswéhler auf *&: drehen.

2. W driicken.

3. Mit dem Drehwéahler "Individuelle Rezepte" wahlen
und mit V bestéatigen.

4. Mit dem Drehwéhler das gewlnschte Rezept wéh-
len.

5. Mit C das Rezept I6schen.

6. Mit V bestatigen.

13 Kerntemperaturfuhler

Der Kerntemperaturfihler ermdglicht Ihnen exaktes,
punktgenaues Garen. Der Kerntemperaturfihler misst
die Temperatur an 3 Messpunkten im Inneren des Gar-
guts. Wenn die gewtlinschte Kerntemperatur erreicht ist,
schaltet das Gerat automatisch ab und stellt sicher,
dass jedes Gargut auf den Punkt gegart ist.

A\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Der Garraum und der Kerntemperaturfihler werden

sehr heiB.

» Zum Einstecken und zum Ausstecken des Kerntem-
peraturfihlers Topflappen benutzen.

ACHTUNG!

Temperaturen tber 250 °C beschadigen den Kerntem-

peraturfihler.

» Den Kerntemperaturfihler nur in Ihnrem Gerét bei ei-
ner maximalen Temperatureinstellung von 230 °C
verwenden.

A\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Bei einem falschen Kerntemperaturflihler kann die Hit-

ze die Isolation beschadigen.

» Nur den flr dieses Gerat bestimmten Kerntempera-
turfGhler benutzen.

ACHTUNG!

Feuchtigkeit kann den Kerntemperaturfihler beschadi-

gen.

» Den Kerntemperaturfihler nicht im Geschirrspuler
reinigen.

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Der Kerntemperaturfihler ist spitz.
» Vorsichtig mit dem Kerntemperaturfihler hantieren.

Verwenden Sie nur den beiliegenden Kerntemperatur-
fihler. Den Kerntemperaturflhler erhalten Sie als Er-
satzteil beim Kundendienst oder im Online-Shop.
Wenn Sie den Kerntemperaturfiihler verwenden, schie-
ben Sie das Gargut nie auf der obersten Einschubebe-
ne ein.

Nehmen Sie den Kerntemperaturfihler nach dem Ge-
brauch immer aus dem Garraum. Bewahren Sie den
Kerntemperaturfihler nie im Garraum auf.

Reinigen Sie den Kerntemperaturfiihler nach jedem Ge-
brauch mit einem feuchten Tuch.

13.1 Garzeitschatzung

Bei einer Temperatureinstellung tber 100 °C und bei
eingestecktem Kerntemperaturfihler zeigt das Display
nach dem Vorheizen nach ca. 5 bis 20 Minuten eine
Garzeitschatzung an. Das Gerat aktualisiert die Garzeit-
schatzung laufend.

Je langer der Garvorgang dauert, umso genauer wird
die Garzeitschatzung. Offnen Sie nicht die GeréatetUr,
dies verfélscht die Garzeitschatzung.

Das Display zeigt die Garzeitschatzung im Normalbe-
trieb und im Automatik-Programm.

Um die aktuelle Kerntemperatur anzuzeigen, dricken
Sie 1.

Um statt der Garzeitschatzung die aktuelle Kerntempe-
ratur anzuzeigen, andern Sie die Einstellungen in den
Grundeinstellungen — Seite 24.

Das Display zeigt fur die aktuelle Kerntemperatur zu
Beginn der Garzeit fur ca. 3 bis 4 Minuten "<15 °C" an.
Der messbare Bereich ist 15 °C bis 99 °C. AuBerhalb
des messbaren Bereichs zeigt das Display "<15 °C"
oder "--°C" fUr die aktuelle Kerntemperatur.

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

Wenn Sie gleichzeitig eine Programmierung mit dem
Kerntemperaturfihler und dem Garzeit-Timer einstellen,
schaltet diejenige Programmierung das Gerat aus, die
zuerst den eingegeben Wert erreicht.

13.2 Richtwerte fur die Kerntemperatur

In der folgenden Ubersicht erhalten Sie Richtwerte fiir
die Kerntemperatur. Die Richtwerte sind von der Quali-
tat und der Beschaffenheit der Speise abhangig.
Verwenden Sie nur frische, keine tiefgeklhlten Lebens-
mittel. Stellen Sie aus hygienischen Griinden sicher,
dass kritische Lebensmittel wie Fisch und Wild mindes-
tens eine Kerntemperatur von 62 °C bis 70 °C und
Gefliigel und Hackfleisch 80 °C bis 85 °C erreichen.

Gargut Richtwert fiir
Kerntemperatur
in °C

Rind

Roastbeef, Rinderfilet, Entrecote,  45-47
stark blutig

Roastbeef, Rinderfilet, Entrec6te,  50-52
blutig
Roastbeef, Rinderfilet, Entrecote, 58-60
rosa

Roastbeef, Rinderfilet, Entrecbte, 70-75
durchgegart

Rinderbraten 80-85
Schwein
Schweinebraten 72-80
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Gargut Richtwert fiir
Kerntemperatur
in °C

Schweinerlicken, rosa 65-70

Schweineriicken, durchgegart 75

Hackbraten 85

Schweinefilet 65-70

Kalb

Kalbsbraten, durchgegart 75-80

Kalbsbrust, gefllt 75-80

Kalbsrlcken, rosa 58-60

Kalbsricken, durchgegart 65-70

Kalbsfilet, blutig 50-52

Kalbsfilet, rosa 58-60

Kalbsfilet, durchgegart 70-75

wild

Rehrlcken 60-70

Rehkeule 70-75

Hirschriicken-Steaks 65-70

Hasenricken, Kaninchenrticken 65-70

Gefliigel

Hahnchen 90

Perlhuhn 80-85

Gans, Truthahn, Ente 85-90

Entenbrust, rosa 55-60

Entenbrust, durchgegart 70-80

StrauBensteak 60-65

Lamm

Lammkeule, rosa 60-65

Lammkeule, durchgegart 70-80

Lammricken, rosa 55-60

Lammricken, durchgegart 65-75

Hammel

Hammelkeule, rosa 70-75

Hammelkeule, durchgegart 80-85

Hammelrlcken, rosa 70-75

Hammelrlicken, durchgegart 80

Fisch

Filet 62-65

Im Ganzen 65

Terrine 62-65

Sonstiges

Brot 96

Pastete 72-75

Terrine 60-70

Foie gras 45

Speisen aufwarmen 75

13.3 Kerntemperaturfiihler ins Gargut

stecken

1. Den Kerntemperaturfihler vollstandig ins Gargut ste-

cken.
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2. Den Kerntemperaturfihler nicht ins Fett stecken.

3. Sicherstellen, dass der Kerntemperaturfihler kein
Geschirr und keinen Knochen berihrt.

4. Die Speise in den Garraum geben.

Kerntemperaturfiihler in Fleisch stecken

1. Den Kerntemperaturflihler seitlich an der dicksten
Stelle bis zum Anschlag in das Fleisch stecken.

2. Bei mehreren Stlicken, den Kerntemperaturfihler in
die Mitte des dicksten Stlicks stecken.

Kerntemperaturfiihler in Gefliigel stecken

1. Den Kerntemperaturfihler durch die dickste Stelle
der Geflugelbrust bis zum Anschlag einstecken.

2. Je nach Beschaffenheit des Gefliigels den Kerntem-
peraturfihler quer oder langs einstecken.

3. Bei Geflligel darauf achten, dass die Spitze des
Kerntemperaturfihlers nicht in den Hohlraum ragt.



Kerntemperaturfiihler in Fisch stecken

1. Den Kerntemperaturfihler hinter dem Kopf in Rich-
tung der Mittelgraten bis zum Anschlag einstecken.

2. Einen ganzen Fisch mithilfe einer halben Kartoffel in
Schwimmposition auf den Rost stellen.

13.4 Gargut wenden

1. Den Kerntemperaturfihler beim Wenden des Gar-
guts nicht herausziehen.
Wenn Sie den Kerntemperaturfihler wahrend des
Betriebs herausziehen, setzt das Geréat alle Einstel-
lungen zurick. Sie mussen die Einstellungen dann
erneut einstellen.

2. Das Gargut wenden.

3. Nach dem Wenden die korrekte Position des Kern-
temperaturfihlers im Gargut prifen.

13.5 Kerntemperaturfiihler einstellen

ACHTUNG!

Die Hitze des Grillheizkdrpers kann den Kerntempera-

turfGhler beschadigen.

» Sicherstellen, dass der Abstand zwischen dem Grill-
heizkorper und dem Kerntemperaturfuhler und dem
Kabel des Kerntemperaturfihlers einige Zentimeter
betragt. Dabei beachten, dass das Fleisch wahrend
des Garens aufgehen kann.

Home Connect de

Sie kdnnen das Kabel des Kerntemperaturflihlers mit

der Geratetlr beschadigen.

» Nicht das Kabel des Kerntemperaturfiihlers in der
Geréatetir einklemmen.

1. Das Gargut mit eingestecktem Kerntemperaturfihler
in den Garraum schieben.

2. Den Kerntemperaturfiihler in die Buchse im Gar-
raum stecken.

3. Die Geratetir schlieBen.

4. Den Funktionswahler auf die gewiinschte Heizart
stellen.

5. Mit dem Drehwéahler die Garraumtemperatur einstel-
len.

6. tdricken.

7. Mit dem Drehwéhler die gewlinschte Kerntempera-
tur eingeben und mit /7 bestéatigen.
- Sicherstellen, dass die eingestellte Kerntempera-

tur hoher ist als die aktuelle Kerntemperatur.

Die eingestellte Kerntemperatur kénnen Sie jederzeit
andern.

v Das Geréat heizt mit der eingestellten Heizart.

v Das Display zeigt die aktuelle und darunter die ein-
gestellte Kerntemperatur.

v Wenn die eingestellte Kerntemperatur im Gargut er-
reicht ist, ertont ein Signal.

v Das Gerat beendet den Garbetrieb automatisch.

8. Mit V bestatigen.

9. Den Funktionswéhler auf O drehen.

Eingestellte Kerntemperatur dndern

1. 7 driicken.
2. Mit dem Drehwéhler die eingestellte Kerntemperatur
fir das Gargut andern und mit /? bestétigen.

Eingestellte Kerntemperatur I6schen

1. /tdricken.

2. Mit C die eingestellte Kerntemperatur l1&schen.
v Das Geréat heizt im normalen Garbetrieb weiter.

14 Home Connect

Dieses Geréat ist netzwerkfahig. Verbinden Sie lhr Gerat
mit einem mobilen Endgerat, um Funktionen uber die
Home Connect App zu bedienen, Grundeinstellungen
anzupassen oder den aktuellen Betriebszustand zu
Uberwachen.

Die Home Connect Dienste sind nicht in jedem Land
verfugbar. Die Verfligbarkeit der Home Connect Funkti-
on ist abh&ngig von der Verfligbarkeit der Home Con-
nect Dienste in Ihrem Land. Informationen dazu finden
Sie auf; www.home-connect.com.

Die Home Connect App leitet Sie durch den gesamten
Anmeldeprozess. Folgen Sie den Anweisungen in der
Home Connect App, um die Einstellungen vorzuneh-
men.

Tipp: Beachten Sie auch die Hinweise in der
Home Connect App.

Hinweise

m  Beachten Sie die Sicherheitshinweise dieser Ge-
brauchsanleitung und stellen Sie sicher, dass diese
auch dann eingehalten werden, wenn Sie das Gerét
Uber die Home Connect App bedienen.

— "Sicherheit", Seite 2

m Die Bedienung am Gerat hat jederzeit Vorrang. In
dieser Zeit ist die Bedienung Uber die Home Con-
nect App nicht moglich.

= |m vernetzten Bereitschaftsbetrieb bendtigt das Ge-
rat max. 2 W.

m Wenn Sie das Gerat Uber die Home Connect App
bedienen mdéchten, missen Sie die Funktion Fern-
bedienung zuerst in den Home Connect Einstellun-
gen aktivieren. Diese Funktion dient lhrer Sicherheit.
Drehen Sie den Funktionswahler am Gerat auf die
Lichtposition &, um die Funktion Fernbedienung zu
ermoglichen.
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14.1 Home Connect App einrichten

1.

2

Die Home Connect App auf dem mobilen Endgerat
installieren.

Die Home Connect App starten und den Zugang fir
Home Connect einrichten.

Die Home Connect App leitet Sie durch den gesam-
ten Anmeldeprozess.

14.2 Home Connect einrichten
Voraussetzungen

Das Gerat ist mit dem Stromnetz verbunden und ist
eingeschaltet.

Sie haben ein mobiles Endgerat mit einer aktuellen
Version des iOS oder Android Betriebssystems, z. B.
ein Smartphone.

Die Home Connect App ist auf dem mobilen Endge-
rat eingerichtet.

Das Gerat hat am Aufstellort einen Empfang zum
WLAN-Heimnetzwerk (Wi-Fi).

Das mobile Endgeréat und das Gerat befinden sich in
Reichweite des WLAN-Signals lhres Heimnetzwerks.

14.3 Home Connect Einstellungen

In den Grundeinstellungen Ihres Gerats konnen Sie fir Home Connect Einstellungen und Netzwerkeinstellungen an-
passen.
Welche Einstellungen das Display zeigt, hdngt davon ab, ob Home Connect eingerichtet ist und ob das Gerét mit
dem Heimnetzwerk verbunden ist.

1. Die Home Connect App 6ffnen und den folgenden
QR-Code scannen.

2. Den Anweisungen der Home Connect App folgen.

Symbol

Grundeinstellung Mégliche Einstellun-

gen

Erklarung

LAN

WLAN

/

LAN
WLAN

Verbindungsart

Sie kénnen zwischen den Verbindungsarten mit LAN-Ka-
bel und WLAN wechseln. Beachten Sie je nach Verbin-
dungsart die Anweisungen zum Einrichten.

.)))

Verbinden
Trennen

Verbindung

Sie kbnnen die Netzwerkverbindung nach Bedarf ein-
schalten oder ausschalten. Nach dem Ausschalten blei-
ben die Netzwerkinformationen erhalten. Nach dem Ein-
schalten einige Sekunden warten, bis sich das Gerat wie-
der mit dem Netzwerk verbunden hat.

Hinweis: Im vernetzten Bereitschaftsbetrieb bendtigt das
Gerat maximal 2 Watt.

g

Mit App verbinden

Den Verbindungsvorgang zwischen App und Gerét star-
ten.

&

Software-Update

Sobald eine neue Software-Version verfligbar ist, er-
scheint eine Meldung im Display. Im Home Connect Me-
ni konnen Sie mit ¥ die neue Software installieren.

=)

Aktivieren
Deaktivieren

Fernbedienung

Mit der Home Connect App kénnen Sie auf die Funktio-
nen des Gerats zugreifen. Wenn die Fernbedienung de-
aktiviert ist, sind in der App nur die Betriebszustande des
Geréts sichtbar.

Die Fernbedienung ist nur verfligbar, wenn Sie den Dreh-
wahler auf die Lichtposition =8 stellen.

Das Licht erlischt nach wenigen Minuten.

R)

Aktivieren
Deaktivieren

Dauerhafter Fernstart

Mit aktiviertem dauerhaftem Fernstart kdnnen Sie zu je-
der Zeit Ihr Gerét starten und bedienen ohne vorherige
Freigabe am Gerat.

Der dauerhafte Fernstart ist nur verfigbar, wenn Sie den
Drehwahler auf die Lichtposition =& stellen.

Das Licht erlischt nach wenigen Minuten.
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Symbol  Grundeinstellung Mogliche Einstellun- Erkléarung
gen
® Netzwerkeinstellun- Sie kénnen alle Netzwerkeinstellungen jederzeit vom Ge-
gen léschen rat 16schen.
LA Geréteinfo Das Display zeigt:

= MAC-Adresse COM-Modul

®  Seriennummer des Geréats

= Software-Version

Je nach Verbindungsart sind durch Berthren der Pfeil-
taste weitere Informationen, wie z. B. SSID-Netzwerkna-
me sichtbar.

14.4 Gerat mit Home Connect App bedienen

Mit der Home Connect App kdnnen Sie das Gerat aus
der Ferne einstellen und starten.

/\ WARNUNG - Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstande koén-

nen sich entzlinden.

» Nie brennbare Gegenstande im Garraum aufbewah-
ren.

Voraussetzungen

m Das Gerét ist eingeschaltet.

m Das Geréat ist mit dem Heimnetzwerk und mit der

Home Connect App verbunden.

m Um das Gerat Uber die App einstellen zu kénnen,

muss der manuelle oder permanente Fernstart in der

Grundeinstellung Remote Control Level gewahlt sein.

Den Funktionswahler auf =& stellen.

Um den Fernstart zu aktivieren, ® driicken.

Neben 1 erscheint %.

Eine Einstellung in der Home Connect App vorneh-

men und an das Gerat senden.

Hinweise

= Wenn Sie innerhalb von 15 Minuten nach der
Fernstartaktivierung oder dem Betriebsende die
Geratetir 6ffnen, wird der manuelle Fernstart de-
aktiviert.

= \Wenn Sie den Backofenbetrieb am Gerat starten,
wird der Fernstart automatisch aktiviert. Sie kdn-
nen die Einstellungen lber die Home Connect
App andern oder ein neues Programm starten.

Ll S A

14.5 Software-Update

Mit der Funktion Software-Update wird die Software |h-
res Gerats aktualisiert, z. B. zur Optimierung, Fehlerbe-
hebung, fur sicherheitsrelevante Updates sowie flr zu-
séatzliche Funktionen und Dienste.

Voraussetzung ist, dass Sie registrierter Home Con-
nect Nutzer sind, die App auf Ihrem mobilen Endgeréat
installiert haben und mit dem Home Connect Server
verbunden sind.

Sobald ein Software-Update verflgbar ist, werden Sie
Uber die Home Connect App informiert und kénnen
Uber die App das Software-Update starten. Nach erfolg-
reichem Download kdnnen Sie die Installation Gber die
Home Connect App starten, wenn Sie in Threm WLAN-
Heimnetzwerk (WiFi) sind. Nach erfolgreicher Installati-
on werden Sie lber die Home Connect App informiert.

Hinweise

m  Das Software-Update besteht aus zwei Schritten.
— Im ersten Schritt der Download.
— Im zweiten Schritt die Installation auf lhrem Gerat.

m Wahrend des Downloads kdnnen Sie lhr Gerat wei-
terhin benutzen. Je nach personlichen Einstellungen
in der App kann ein Software-Update auch automa-
tisch heruntergeladen werden.

= Die Installation dauert einige Minuten. Wahrend der
Installation kdnnen Sie Ihr Gerét nicht verwenden.

= |m Falle eines sicherheitsrelevanten Updates wird
empfohlen, die Installation schnellstmoglich durch-
zufuhren.

14.6 Ferndiagnose

Der Kundendienst kann tber die Ferndiagnose auf Ihr
Gerat zugreifen, wenn Sie sich mit dem entsprechen-
den Wunsch an den Kundendienst wenden, lhr Gerét
mit dem Home Connect Server verbunden ist und die
Ferndiagnose in dem Land, in dem Sie das Gerat ver-
wenden, verfligbar ist.

Tipp: Weitere Informationen sowie Hinweise zur Verfug-
barkeit der Ferndiagnose in Ihrem Land finden Sie im
Service/Support-Bereich der lokalen Website: www.ho-
me-connect.com.

14.7 Datenschutz

Beachten Sie die Hinweise zum Datenschutz.

Mit der erstmaligen Verbindung lhres Geréats mit einem

an das Internet angebundenen Heimnetzwerk

Ubermittelt Ihr Gerat nachfolgende Kategorien von

Daten an den Home Connect Server (Erstregistrierung):

m  Eindeutige Geratekennung (bestehend aus Gerate-
schlisseln sowie der MAC-Adresse des verbauten
Wi-Fi Kommunikationsmoduls).

m  Sicherheitszertifikat des Wi-Fi Kommunikationsmo-
duls (zur informationstechnischen Absicherung der
Verbindung).

m Die aktuelle Softwareversion und Hardwareversion
Ihres Hausgerats.

= Status eines eventuellen vorangegangenen Rickset-
zens auf Werkseinstellungen.

Diese Erstregistrierung bereitet die Nutzung der

Home Connect Funktionalitaten vor und ist erst zu dem
Zeitpunkt erforderlich, zu dem Sie Home Connect
Funktionalitaten erstmals nutzen mochten.

Hinweis: Beachten Sie, dass die Home Connect Funk-
tionalitaten nur in Verbindung mit der Home Connect
App nutzbar sind. Informationen zum Datenschutz kén-
nen in der Home Connect App abgerufen werden.
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15 Grundeinstellungen

Sie kbnnen die Grundeinstellungen lhres Geréats auf |hre BedUrfnisse einstellen.

15.1 Ubersicht der Grundeinstellungen

Hier finden Sie eine Ubersicht tiber die Grundeinstellungen und Werkseinstellungen. Die Grundeinstellungen sind von
der Ausstattung lhres Gerats abhangig.

Anzeige Grundeinstellung Auswahl Beschreibung
M Helligkeit Stufen 1, 2, 3, 4, 5", 6, 7, 8 Display-Helligkeit einstellen
Standby-Anzeige An’ Erscheinungsbild der
Aus Standby-Anzeige
= Uhr Aus: keine Anzeige. Mit die-
m Uhr + GAGGENAU- ser Einstellung senken Sie
Logo’ den Standby-Verbrauch Ih-
Datum res Geréats.
Datum + GAGGENAU-  An: Mehrere Anzeigen sind
Logo einstellbar. "An" mit V be-
Uhr + Datum statigen und mit dem Dreh-
Uhr + Datum + GAG- wahler die gewlnschte An-
GENAU-Logo zeige wahlen.
Displayanzeige Reduziert' "Reduziert"; Das Display
Standard zeigt nach kurzer Zeit nur
noch das Wichtigste an.
Touchfeld-Farbe Grau' Farbe der Symbole auf den
Dl WeiB Touchfeldern wéhlen
Touchfeld-Tonart Ton 1! Um einen Signalton zu
ﬂ Ton 2 wahlen, ein Touchfeld
Aus drlicken

5

Touchfeld-Tonlautstarke

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

Lautstarke des Touchfeld-
Tons einstellen

T | Aufheizsignal An’ Der Signalton ertdnt, wenn
Pa Aus das Geréat beim Aufheizen
die gewlinschte Temperatur
erreicht.
[©) Signal-Lautstarke Stufen 1, 2, 3, 4, 5", 6, 7, 8 Lautstarke des Signaltons
l' einstellen

Uhrzeit-Format

AM/PM
24h'

24-Stunden-Format oder
12-Stunden-Format einstel-
len

Uhrzeit

Aktuelle Uhrzeit

Uhrzeit einstellen

r A
e 6

Zeitumstellung

Manuell’
Automatisch

Automatische Umstellung
der Uhrzeit beim Wechsel
von Sommerzeit auf Winter-
zeit

r=—nn Datumsformat D.M.Y! Datumsformat einstellen
LB, D/M/Y
M/D/Y
Datum Aktuelles Datum Datum einstellen. >

=l

drticken, um zwischen
Jahr, Monat und Tag zu
wechseln.

I'H'I
L .|

Temperatureinheit

001
°F

Temperatureinheit einstel-
len

' Werkseinstellung (kann je nach Gerétetyp abweichen)

2
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Franzosisch

Anzeige Grundeinstellung Auswahl Beschreibung
r lj a| Gewichtseinheit kg' Gewichtseinheit einstellen
L d 0z.
Sprache Deutsch' Sprache fiir die Textanzei-

[...]
Englisch

ge einstellen

Bei der Umstellung der
Sprache startet das System
neu. Der Neustart dauert ei-
nige Sekunden. Nach dem
Neustart schlieBt das Gerat
das Grundeinstellungs-Me-
nd.

Werkseinstellungen

Das Gerat auf die Werks-
einstellungen zurlicksetzen

Die Frage: "Alle individuel-
len Einstellungen I6schen
und Geréat auf Werkseinstel-
lung zurticksetzen?" mit V/
bestatigen oder mit X ab-
brechen.

Beim Zurlcksetzen auf die
Werkseinstellungen |6scht
das Gerat die individuellen
Rezepte. Nach dem Zu-
ricksetzen auf die Werks-
einstellungen gelangen Sie
in das Menu "Erste Einstel-
lungen".

B

Demo-Modus

An'
Aus

Der Demo-Modus dient nur
Prasentationszwecken. Das
Geréat heizt im Demo-Mo-
dus nicht. Alle anderen
Funktionen sind verflgbar.
Die Einstellung "Aus" muss
fur den Normalbetrieb akti-
viert sein. Die Einstellung
ist nur in den ersten 3 Mi-
nuten nach Anschluss des
Geréts moglich.

Langzeit-Timer

1

Nicht verfugbar

Verfligbar: Sie kdnnen den

Verflgbar Langzeit-Timer — Seite 16
einstellen.
Garzeitschatzung mit Kern-  An' An: Wenn Sie den Kerntem-
temperaturflihler anzeigen  Aus peraturfihler verwenden,

zeigt das Display die Gar-
zeitschatzung.

Kindersicherung

7

Nicht verfligbar
Verflugbar

Verflugbar: Sie kénnen die
Kindersicherung — Seite 16
aktivieren.

B0 NE

Heimnetzwerk

LAN

wan Verbindungsart

= Verbindung

& Mit App verbinden

{ Software-Update

% Fernbedienung

= Dauerhafter Fernstart
® Netzwerkeinstellungen
I6schen

L Gerateinfo

Einstellungen fur die Ver-
bindung mit dem Heimnetz-
werk und den mobilen End-
geraten wahlen

Je nach Verbindungsstatus
zeigt das Display unter-
schiedliche Einstellungs-
moglichkeiten.

' Werkseinstellung (kann je nach Geréatetyp abweichen)

4. Mit dem Drehwéhler die gewlinschte Grundein-
stellung wahlen.

5. \_drlicken.

6. Mit dem Drehwéhler die Grundeinstellung einstellen.

15.2 Grundeinstellungen andern

1. Den Funktionswahler auf S drehen.
2. Mit dem Drehwahler "Grundeinstellungen" wahlen.
3. V/ drlcken.
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7. Mit W speichern oder mit X abbrechen und die ak-
tuelle Grundeinstellung verlassen.

8. Um das Grundeinstellungen-MenU zu verlassen, den
Funktionswahler auf O drehen.
v Die Anderungen sind gespeichert.

16 Reinigen und Pflegen

Damit Ihr Gerat lange funktionsféahig bleibt, reinigen
und pflegen Sie es sorgfaltig.

16.1 Reinigungsmittel

Um die unterschiedlichen Oberflachen am Gerat nicht
zu beschéadigen, verwenden Sie keine ungeeigneten
Reinigungsmittel.

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag ver-

ursachen.

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

A\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat und seine

berthrbaren Teile heiB.

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

» Junge Kinder, junger als 8 Jahre, missen ferngehal-
ten werden.

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Geréatetur kann zerspringen.

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

Geeignete Reinigungsmittel

ACHTUNG!

Ungeeignete Reinigungsmittel beschadigen die Ober-

flachen des Geréts.

» Keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel
verwenden.

» Keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel ver-
wenden.

» Keine harten Scheuerkissen oder Putzschwamme
verwenden.

» Keine speziellen Reiniger zur Warmreinigung ver-
wenden.

In neuen Schwammtlchern enthaltenes Salz kann

Oberflachen beschadigen.

» Neue Schwammticher vor dem Gebrauch grindlich
auswaschen.

Backofenreiniger im warmen Garraum beschadigt die

Edelstahlflachen.

» Nie Backofenreiniger im warmen Garraum verwen-
den.

» Vor dem néachsten Aufheizen Rickstande aus dem
Garraum und von der Gerétetlr vollstandig entfer-
nen.

Verwenden Sie nur geeignete Reinigungsmittel flr die verschiedenen Oberflachen an lhrem Geréat.

Geratetlir
Bereich Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Tlrscheibe = Glasreiniger Keinen Glasschaber verwenden.
Mit einem Fenstertuch oder einem Mikrofasertuch reinigen.
Tardichtung m HeiBe Spulllauge Mit einem Spdltuch reinigen.
Nicht abnehmen und nicht scheuern.
Keinen Metallschaber oder Glasschaber zur Reinigung verwenden.
Display = Splllauge Mit einem Mikrofasertuch oder einem leicht angefeuchteten Tuch ab-

wischen.

Nicht nass abwischen.
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Garraum
Bereich Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Garrauminnen- = HeiBe Spullauge Mit einem Spultuch reinigen und einem weichen Tuch nachtrocknen.
wande Fur das Gerat geeignete Edelstahlreiniger erhalten Sie beim Kunden-

dienst oder im Internet.

Um Korrosion zu vermeiden, Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken
von Edelstahlflachen sofort entfernen. Unter solchen Flecken kann
sich Korrosion bilden.

Kein Backofenspray oder andere aggressive Backofenreiniger oder
Scheuermittel verwenden. Scheuerkissen, raue Schwamme und
Topfreingier sind ungeeignet. Diese Mittel verkratzen die Oberflache.
Den Garraum nach der Reinigung immer trocknen.

- "Trocknungsprogramm", Seite 28

Hinweis: Reinigerriickstdnde fihren zu nicht entfernbarer Fleckenbil-
dung beim Aufheizen. Die Reste von Reinigern oder Pflegemitteln
vor der Trocknung des Garraums mit klarem Wasser grindlich ent-
fernen.

Stark verschmutz-
ter Garraum

Reinigungsgel-Spray

fir Backofen

Reinigungsgel-Spray flr Backdfen erhalten Sie beim Kundendienst

oder im Online-Shop.

= Nicht in die Dampfaustrittséffnungen an der Rickseite des Gar-
raums spruhen.

= Darf nicht auf die Dichtungen an der Tur und auf die Lampe ge-

langen.

Hochstens 12 Stunden einwirken lassen.

Nicht auf warmen Flachen anwenden.

Grindlich mit Wasser nachspllen.

Herstellerangaben bachten.

Glaskeramik-Grill-
flache

Glaskeramikreiniger

RegelmaBig mit Glaskeramikreiniger reinigen.
Keinen Glasschaber verwenden.

Glasabdeckung
der Garraumlam-

pe

HeiBe Spullauge

Mit einem Spultuch reinigen.

Wassertank

HeiBe Spullauge
Geschirrspuler

Um nach der Reinigung Spulmittelreste zu entfernen, mit klarem
Wasser grundlich spdlen.

Bei Bedarf im Geschirrspller reinigen.

Den Deckel abnehmen und den Wassertank umgedreht in den Ge-
schirrspller legen.

Hinweis: Vor dem Aufsetzen des Deckels sicherstellen, dass der An-
saugschlauch frei von Rickstanden ist.

— "Wassertank priifen”, Seite 32

Wassertank nach der Reinigung mit geéffnetem Deckel trocknen las-
sen.

Einschubroste

Geschirrspuler
HeiBe Spullauge

Hinweis: Bei Bedarf die Einschubroste zum Reinigen aushéangen.
— "Einschubroste entnehmen”, Seite 30

Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Biirste verwenden.

Garbehalter, Rost

Geschirrspuler
HeiBe Spullauge

Eingebrannte Riuckstande einweichen und mit einer Blrste reinigen.
Helle Flecken im Edelstahl entstehen durch EiweiBriickstande. Diese
Flecken mit Zitronensaft entfernen. Mit klarem Wasser griindlich spU-
len.

Kerntemperatur- HeiBe Spullauge Mit einem feuchten Tuch abwischen
fUhler Nicht im Geschirrspuler reinigen.
Fettfilter Geschirrspuler Den Fettfilter an der Rickwand des Garraums zum Reingen aushan-

HeiBe Spullauge

gen.
Die Ruckwand des Garraums nicht zerkratzen.
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16.2 Mikrofasertuch

Das Mikrofasertuch mit Wabenstruktur ist besonders
geeignet fur die Reinigung von empfindlichen Oberfla-
chen wie Glas, Glaskeramik, Edelstahl oder Aluminium.
Das Mikrofasertuch entfernt in einem Arbeitsgang
wassrigen und fetthaltigen Schmutz.

Das Mikrofasertuch erhalten Sie beim Kundendienst
oder im Online-Shop.

16.3 Ablaufsieb reinigen

1. Bei Bedarf das Ablaufsieb reinigen.
Wir empfehlen nach der Zubereitung von Fisch oder
Fleisch eine Reinigung nach jedem Betrieb.

2. Das Ablaufsieb nach links drehen @ und entnehmen

4. Das Ablaufsieb unter flieBendem Wasser ausspilen
oder bei starker Verschmutzung im Geschirrspller
reinigen.

5. Das Ablaufsieb einsetzen und bis zum Anschlag
nach rechts drehen.

Hinweis: Den Dampfbackofen nie ohne das Ablaufsieb
betreiben.

16.4 Reinigungshilfe

Die Reinigungshilfe 16st hartnackigen Schmutz im Gar-
raum und erleichtert die Reinigung.

Lassen Sie die Reinigungshilfe immer bis zum Ende
ablaufen. Sie kdnnen die Reinigungshilfe nicht abbre-
chen.

Reinigungshilfe vorbereiten

1. Alles Zubehor aus dem Garraum nehmen.
2. Die Einschubroste aus dem Garraum entfernen.
- Seite 30
3. Den Fettfilter = Seite 7 aus dem Garraum entfernen.
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4. Den abgeklhlten Garraum mit Reinigungsgel-Spray
einspruhen.
Das Reinigungsgel-Spray erhalten Sie im Online-
Shop oder beim Kundendienst.

5. Die Geratetir schlieBen.

Reinigungshilfe starten

Den Funktionswahler auf S stellen.

Das Display zeigt «.

Mit V bestatigen.

Das Gerét zeigt die Reinigungsdauer.

Mit » starten.

Die Reinigungsdauer lauft ab.

Die Lampe im Garraum bleibt ausgeschaltet.

Nach dem Ablauf der Reinigungsdauer ertont ein

Signal.

Das Display zeigt eine Meldung.

Den Garraum auswischen.

Den Garraum mit einem weichen Tuch trocken wi-

schen.

6. Den Garraum mit dem Trocknungsprogramm
— Seite 28 vollstandig trocknen.

7. Vor dem néachsten Garen alle Reinigerreste aus
dem Garraum entfernen.

C K KWK =

L IENRY

Fettfilter einhdngen

» Den beiliegenden Fettfilter = Seite 7 an die beiden
Bolzen an der Rickwand des Garraums einhangen.
- Die Rickwand des Garraums nicht zerkratzen.

16.5 Trocknungsprogramm

Mit dem Trocknungsprogramm k&nnen Sie nach der
Reinigung oder nach dem Dampfen den Garraum
trocknen.

Das Trocknungsprogramm dauert 20 Minuten.
ACHTUNG!

Hitze beschadigt den Wassertank.

» Den Wassertank nicht im heiBen Garraum trocknen.

Trocknungsprogramm starten

1. Den Funktionswéhler auf S stellen.

2. Mit dem Drehwéhler das Trocknungsprogramm
wahlen.

Das Display zeigt <.

Mit V bestétigen.

Das Display zeigt 20 Minuten fur die Trocknungs-
zeit.

Mit » starten.

Das Display zeigt die ablaufende Trocknungszeit.
Die Lampe im Garraum bleibt ausgeschaltet.
Nach 20 Minuten ertdnt ein Signal.

Das Display zeigt eine Meldung.

Mit v bestatigen.

Das Trocknungsprogramm ist beendet.

Das Gerét abkuhlen lassen.

Den Garraum und die Turscheibe mit einem wei-
chen Tuch polieren.
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16.6 Entkalkungsprogramm

Mit dem Entkalkungsprogramm kénnen Sie das Gerat
mithilfe von speziellen Entkalkungstabletten vollautoma-
tisch entkalken und spulen.



ACHTUNG!

Kalk kann das Gerat beschadigen.

» Das Gerat regelmaBig entkalken.

Falsche Entkalker kbnnen das Gerat beschadigen.

» Nur die vorgeschriebenen Entkalkungstabletten ver-
wenden.

Die Entkalkungstablette kann den Garraum beschadi-

gen.

» Die Entkalkungstablette nur flr das Entkalkungspro-
gramm verwenden.

» Die Entkalkungstablette in den Wassertank legen.

» Die Entkalkungstablette nie in den Garraum legen
oder im Garraum erhitzen.

Die Entkalkungstabletten erhalten Sie Uber den Kun-
dendienst, auf unserer Website oder im Online-Shop.
Wenn Sie lhr Gerat regelmaBig entkalken, erhalten Sie
den guten Zustand lhres Gerats.

Eine Meldung im Display erinnert Sie abhangig von der
Wasserharte und der Nutzung des Gerats, das Entkal-
kungsprogramm durchzufihren.

Um Beschéadigungen am Gerat zu verhindern, sperrt
das Gerat die Betriebsarten mit Dampf nach wiederhol-
ter Meldung. Sie kbnnen das Gerat weiterhin mit Be-
triebsarten ohne Dampf benutzen. Erst nachdem Sie
das Entkalkungsprogramm durchgefihrt haben, kén-
nen Sie das Gerat wieder uneingeschrankt nutzen.

Das komplette Entkalkungsprogramm dauert 1 Stunde
45 Minuten. Nach 1 Stunde 30 Minuten missen Sie
den Wassertank ausleeren, reinigen und nachfillen.
Auch wenn Sie ein Wasserentkalkungssystem nutzen,
kann abhangig von der Wasserart und der Nutzung
des Gerats eine Entkalkung notwendig sein.

Entkalkungsprogramm vorbereiten

/A WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Die Entkalkungstabletten kbnnen Veratzungen in Mund,

Rachen, Augen und auf der Haut verursachen.

» Die Sicherheitshinweise auf der Verpackung der
Entkalkungstabletten beachten.

» Hautkontakt mit den Entkalkungstabletten vermei-
den.

» Kinder von den Entkalkungstabletten fernhalten.

Die Entkalkerldsung kann Veratzungen in Mund, Ra-

chen, Augen und auf der Haut verursachen.

Hautkontakt mit der Entkalkerldsung vermeiden.

Kinder von der Entkalkerldsung fernhalten.

Die Entkalkerlésung nicht trinken.

Die Entkalkerlésung nicht in Kontakt mit Lebensmit-

teln bringen.

» Den Wassertank vor der nachsten Benutzung des
Gerats im Geschirrspller oder grindlich von Hand
reinigen.

ACHTUNG!

Falsche Entkalker kbnnen das Gerat beschadigen.

» Nur die vorgeschriebenen Entkalkungstabletten ver-
wenden.

Den Funktionswahler auf S stellen.

2. Mit dem Drehwéahler das Entkalkungsprogramm
wahlen.

Sie kénnen das Entkalkungsprogramm nicht abbre-
chen. Das Entkalkungsprogramm immer bis zum
Ende ablaufen lassen.

Das Display zeigt «=.

Mit V bestatigen.

Alles Zubehor aus dem Garraum nehmen.
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5. Den Wassertank aus dem Gerét entnehmen und
den Tankdeckel abnehmen.

6. Die Entkalkungstablette aus der Kunststoffverpa-
ckung entnehmen.

7. Die Entkalkungstablette in das hintere Fach des
Wassertanks legen.

8. Den Deckel auf den Wassertank legen und einras-
ten.

9. Den Wassertank bis zur Markierung "Max." mit 1,7 |
kaltem Wasser fiillen.

10. Den Wassertank vollstandig bis zum Anschlag ein-
schieben.

Entkalkungsprogramm starten

Die Geratetlr schlieBen.

Mit V bestatigen.

Das Display zeigt die Entkalkungsdauer.

Mit P starten.

Die Entkalkungsdauer lauft im Display ab.
Die Lampe im Garraum bleibt ausgeschaltet.

Nach ca. 1 Stunde 30 Minuten zeigt das Display ei-
ne Meldung.

K K WK =

Entkalkungsprogramm fortsetzen

/\ WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Die Entkalkerldsung kann Veratzungen in Mund, Ra-

chen, Augen und auf der Haut verursachen.

Hautkontakt mit der Entkalkerl6sung vermeiden.

Kinder von der Entkalkerl6sung fernhalten.

Die Entkalkerlésung nicht trinken.

Die Entkalkerldsung nicht in Kontakt mit Lebensmit-

teln bringen.

» Den Wassertank vor der nachsten Benutzung des
Gerats im Geschirrspller oder grindlich von Hand
reinigen.

Den Wassertank entnehmen und leeren.

Den Wassertank grundlich reinigen.

Den Wassertank mit 1,7 | Wasser flllen und in das
Gerat schieben.

vVYvyvVvyy
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4. Mit V/ bestatigen.
5. Mit P den Spiilvorgang starten.

Garraum trocknen

1. Den Garraum nach dem Entkalken mit dem Trock-
nungsprogramm — Sejte 28 trocknen.

2. Den Tank entnehmen.

3. Den Tank mit einem weichen Tuch trocknen.

16.7 Einschubroste enthehmen

Die Einschubroste kénnen Sie zum Reinigen heraus-
nehmen.

1. Um den Edelstahl vor Kratzern zu schitzen, ein Ge-
schirrtuch in den Garraum legen.
2. Die Randelmuttern I6sen.

3. Die Einschubroste etwas seitlich von der Schraube
wegziehen @ und nach vorn herausziehen @.

>

@
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4. Die Einschubroste mit heiBer Spullauge oder im Ge-
schirrspdler reinigen.

16.8 Einschubroste einhangen

ACHTUNG!
Falsche Ersatzteile fiihren zur Korrosion im Garraum.
» Nur die originalen Randelmuttern verwenden.

1. Die Einschubroste richtig herum einhédngen.
- Den Anschlag im hinteren Bereich des Garraums
positionieren.
2. Die Einschubroste an der Rickseite auf den Bolzen
schieben und vorn einh&ngen.
3. Die Randelmuttern festdrehen.
Hinweis: Falls Sie eine Randelmutter verlieren, kdnnen
Sie diese als Ersatzteil bei unserem Kundendienst
nachbestellen.

17 Storungen beheben

Kleinere Stérungen an Ihrem Gerat kdnnen Sie selbst
beheben. Nutzen Sie die Informationen zur Stérungsbe-
hebung, bevor Sie den Kundendienst kontaktieren. So
vermeiden Sie unnotige Kosten.

A\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am
Gerat durchfihren.

» Wenn das Gerat defekt ist, den Kundendienst rufen.
— "Kundendienst”, Seite 52

17.1 Funktionsstoérungen

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur dafiir geschultes Fachpersonal darf Reparatu-
ren am Gerét durchfiihren.

» Nur Original-Ersatzteile dirfen zur Reparatur des
Geréats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung oder die Geratean-
schlussleitung dieses Geréts beschadigt wird, muss
sie durch eine besondere Netzanschlussleitung
oder besondere Gerateanschlussleitung ersetzt wer-
den, die beim Hersteller oder bei seinem Kunden-
dienst erhéaltlich ist.

Stérung

Ursache und Stérungsbehebung

Gerat funktioniert

Netzstecker der Netzanschlussleitung ist nicht eingesteckt.

nicht. » SchlieBen Sie das Gerat am Stromnetz an.

Sicherung im Sicherungskasten hat ausgeldst.
» Prifen Sie die Sicherung im Sicherungskasten.

Stromversorgung ist ausgefallen.

» Prifen Sie, ob die Raumbeleuchtung oder andere Gerate im Raum funktionieren.

Fehlbedienung.

» Schalten Sie die Sicherung flir das Gerat im Sicherungskasten aus und nach ca. 60 Se-

kunden wieder ein.
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Stérung

Ursache und Stérungsbehebung

Gerat funktioniert
nicht. Display zeigt
"Gerat gesperrt. Ent-
kalken notwendig."

Gerat ist verkalkt.
» Starten Sie das Entkalkungsprogramm — Seite 28.

Trotz durchgefihrter
Entkalkung zeigt das
Display "Bitte entkal-
ken",

Gerat ist verkalkt, falschen Entkalker verwendet.

1. Verwenden Sie die vorgeschriebenen Entkalkungstabletten.
2. Starten Sie das Entkalkungsprogramm — Sejte 28.

Gerat lasst sich nicht
starten.

Geréatetdr ist nicht ganz geschlossen.
» SchlieBen Sie die Geréatetdr.

Gerat lasst sich nicht
Uber die Home Con-
nect App starten.

Gerat ist nicht mit der Home Connect App verbunden.

» Starten Sie die Verbindung zwischen Gerat und der Home Connect App.
— "Home Connect einrichten”, Seite 22

Gerat ist mit der Home Connect App verbunden, aber die Funktion Fernbedienung ist nicht
aktiviert.
» Aktivieren Sie die Funktion Fernbedienung in den Home Connect Einstellungen.

— "Home Connect Einstellungen”, Seite 22

Der Funktionswahler befindet sich nicht auf der Lichtposition.
» Drehen Sie den Funktionswahler auf die Lichtposition.

Gerat funktioniert
nicht. Display zeigt
E182.

Gerat bekommt kein Wasser.
1. Prlfen Sie den Wassertank. — Seite 32

2. Wenn das Display die Fehlermeldung erneut anzeigt, kontaktieren Sie den Kundendienst

— Seite 52.

Gerét funktioniert
nicht. Anzeige rea-
giert nicht. Display
zeigt das Symbol fir
g'ie Kindersicherung

Kindersicherung ist aktiviert.
» Deaktivieren Sie die Kindersicherung. — Seite 16

Geréat schaltet sich
selbsttatig aus.

Sicherheitsabschaltung: keine Bedienung flr mehr als 12 Stunden.
1. Bestétigen Sie die Meldung mit V.

2. Schalten Sie das Gerat aus.

3. Fuhren Sie die Einstellungen erneut durch.

Gerat heizt nicht auf,
das Display zeigt das
Symbol flir den De-
mo-Modus 2.

Gerét ist im Demo-Modus.
» Deaktivieren Sie den Demo-Modus in den Grundeinstellungen — Seite 24.

Gerat lasst sich nicht
starten, das Display
zeigt eine Meldung.

Kein Wasser am Gerét.
» Prifen Sie den Wasseranschluss.

Kerntemperaturfihler
ist eingesteckt, das
Display zeigt 99 °C.

Feuchtigkeit am Stecker des Kerntemperaturfiihlers oder an der Buchse im Garraum.

» Stecken Sie den Stecker des Kerntemperaturfiihlers mehrmals in die Buchse des Gar-
raums ein und aus.

Kerntemperaturfihler
ist eingesteckt, aber
das Display zeigt
nicht das Symbol des
Kerntemperaturfih-
lers /2.

Feuchtigkeit an der Buchse im Garraum.

» Stecken Sie den Stecker des Kerntemperaturfiihlers mehrmals in die Buchse des Gar-
raums ein und aus.

Kein Dampf sichtbar.

Wasserdampf tber 100 °C ist nicht sichtbar.
» Das ist normal.
Keine Handlung notwendig.

"Dampfabléschung"
funktioniert nicht.

Die Dampfabléschung ist nur bei einer Garraumtemperatur unter 130°C mdglich.
» Das ist normal.

Starker Dampfaustritt
oben an der Tdr.

Sie haben die Betriebsart gewechselt.
» Das ist normal.
Keine Handlung notwendig.
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Stérung

Ursache und Stérungsbehebung

Starker Dampfaustritt
seitlich an der Tdr.

Turdichtung ist verschmutzt oder lose.

1. Reinigen Sie die Tirdichtung.
2. Setzen Sie die Turdichtung in die Nut ein.

Brummgeréausch
beim Einschalten.

Abwasserpumpe lauft an.
» Normales Betriebsgerausch
Keine Handlung notwendig.

Gerat war einige Tage ausgeschaltet. Automatisches Spulen bei Inbetriebnahme.
» Normal; automatisches Spulen bei Inbetriebnahme.
Keine Handlung notwendig.

Beim Aufheizen ent-
steht ein pfeifendes
Gerausch.

Bei der Dampferzeugung kénnen Gerausche entstehen.
» Das ist normal.
Keine Handlung notwendig.

Beim Garen ist ein
"Plopp"-Geréausch zu
horen.

Spannungsausdehnung bei groBem Temperaturunterschied.
» Das ist normal.
Keine Handlung notwendig.

Dampfen ist nicht
maoglich.

Gerét ist verkalkt. Gerat muss entkalkt werden, um Beschadigungen am Geréat zu vermei-
den.

» Starten Sie das Entkalkungsprogramm — Seite 28.

Gerat dampft nicht
mehr richtig.

Gerat ist verkalkt.
» Starten Sie das Entkalkungsprogramm — Seite 28.

Beleuchtung funktio-
niert nicht.

Beleuchtung ist defekt.

» Rufen Sie den
- "Kundendienst"” Seite 52.

Display zeigt die Feh-
lermeldung "Exx".

Ein Fehler ist aufgetreten.

1. Wenn das Display eine Fehlermeldung anzeigt, drehen Sie den Funktionswahler auf 0.

v Wenn das Display die Fehlermeldung nicht mehr anzeigt, war es ein einmaliges Problem.

2. Wenn das Display die Fehlermeldung weiter oder wiederholt anzeigt, kontaktieren Sie
den Kundendienst — Seite 52 und Ubermitteln Sie den Fehlercode.

Beim Offnen der Ge-
ratetdr tropft Wasser
herab.

Auffangrinne an der Unterseite der Tlrscheibe ist voll.
» Trocknen Sie die Auffangrinne mit einem Spulschwamm.

Beim Aufheizen ent-
steht ein unangeneh-
mer Geruch.

Gerét ist neu.

» Heizen Sie das Gerat vor dem ersten Gebrauch eine Stunde bei 60 % Feuchte & und
200 °C auf.
- "Geréat aufheizen", Seite 13

17.2 Stromausfall

Ihr Geréat kann einen Stromausfall von wenigen Sekun-

den Uberbriacken. Der Betrieb lauft weiter.

Wenn der Stromausfall langer und das Gerat in Betrieb
war, zeigt das Display eine Meldung. Der Betrieb ist un-

terbrochen.

Gerat nach einem Stromausfall wieder in Betrieb

nehmen

1. Den Funktionswéhler auf O drehen.
2. Das Gerat wieder wie gewohnt in Betrieb nehmen.

17.3 Wassertank priifen

1. Den Funktionswahler auf O drehen.
2. Den Wassertank entnehmen.
3. Den Tankdeckel abnehmen.
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4. Den Ansaugschlauch [@l abziehen und unter flieBen-
dem Wasser reinigen.

5. Prlfen, ob der Ansaugschlauch frei von Riuckstan-
den ist.

6. Prifen, ob der Filter [b] am Auslassventil [€] frei von
Rickstanden ist.



7. Den Ansaugschlauch [a] vollstandig aufschieben.
— Sicherstellen, dass der Ansaugschlauch nicht ge-
knickt ist.

Entsorgen de

8. Den Tankdeckel auflegen.

17.4 Demo-Modus

Falls das Display 7 zeigt, ist der Demo-Modus aktiviert.
Das Gerat heizt nicht auf.

Demo-Modus deaktivieren

1. Um das Gerat kurz vom Netz zu trennen, die Haus-
sicherung oder den Schutzschalter im Sicherungs-
kasten ausschalten.

2. Den Demo-Modus innerhalb von 3 Minuten in den
Grundeinstellungen — Seite 24 deaktivieren.

18 Entsorgen

18.1 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 Inrem Fachhandler sowie |lhrer Gemein-
de- oder Stadtverwaltung.

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

Die Richtlinie gibt den Rahmen fiir ei-
ne EU-weit glltige Ricknahme und
Verwertung der Altgeréte vor.
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19 So gelingt's

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

19.1 Allgemeine Zubereitungshinweise

Beachten Sie diese Informationen beim Zubereiten aller

Speisen.

= Die angegebenen Garzeiten dienen der Orientie-
rung. Die Qualitat und die Temperatur der Aus-
gangsware, das Gewicht und die Dicke des Garguts
beeinflussen die tatsachliche Garzeit.

= Die Angaben beziehen sich auf durchschnittliche
Mengen fiir 4 Personen. Wenn Sie eine gréBere
Menge zubereiten mochten, rechnen Sie eine lange-
re Garzeit ein.

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

= Wenn Sie wenig Erfahrung mit einer Speise haben,
beginnen Sie mit der kirzesten Zeitangabe. Bei Be-
darf kénnen Sie die Speise weitergaren.

m  Offnen Sie die GarraumtUr des vorgeheizten Gerats
nur kurz und beflllen Sie das Geréat rasch.

= Wenn Sie nur einen Garbehalter verwenden, schie-
ben Sie den Garbehélter in die zweite Ebene von
unten ein.

m  Beim Dampfen, Auftauen, Garen und Regenerieren
kénnen Sie bis zu 3 Einschubebenen gleichzeitig
nutzen (Einschubebene 1, 2 und 3). Dabei kommt

es nicht zur GeschmackUbertragung. Fisch, GemU-
se und Nachspeise kénnen Sie so gleichzeitig zube-
reiten. Die angegebenen Garzeiten kdnnen sich bei
einer groBen Lebensmittelmenge verlangern.

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

= Stellen Sie sicher, dass das Gargut nicht am Gar-
raum, Fettfilter oder Rickblech anliegt.

m Die Geratetlir muss gut schlieBen. Halten Sie die
Dichtungsflachen stets sauber.

= Um eine optimale Dampfzirkulation zu gewahrleis-
ten, belegen Sie Roste und Behalter nicht zu dicht.

= Bei sehr kalten Speisen und hohen Temperaturen
kann sich der Garbehalter verformen. Die Verfor-
mung hat keinen Einfluss auf die Funktion. Sobald
der Garbehélter wieder abkihlt, verschwindet die
Verformung.

= Wenn das Gerat tGber 100 °C heiB ist, lassen Sie
das Gerat vor dem Dampfen ausklhlen. Durch die
hohe Temperatur trocknen die Speisen sonst aus.

m  Beim Dampfen ist bei Temperaturen bis 100 °C
kein Vorheizen notwendig. Stellen Sie die Speise in
den kalten Garraum und schalten Sie dann das Ge-
rat ein.

19.2 Gemise
Beachten Sie die Einstellempfehlungen flir Gemuse.
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m  GemUse bereiten Sie im Dampf schonender zu als
im kochenden Wasser: Geschmack, Farbe und Kon-
sistenz bleiben besser erhalten. Wasserlosliche Vit-
amine und Inhaltsstoffe werden kaum ausgewa-

schen.

= Alle Angaben beziehen sich auf 1 kg geputztes Ge-

muse.

m  Benutzen Sie zum Dampfen des Gemuises den ge-
lochten Garbehalter. Schieben Sie den gelochten
Garbehélter in die zweite Ebene von unten. Schie-

ben Sie den ungelochten Gareinsatz in die Ebene
darunter. Den aufgefangenen Gemusefond kénnen
Sie als Grundlage einer SoBe oder einer GemUse-
brihe verwenden.
= Blanchieren Sie fir 8 bis 10 Minuten im vorgeheiz-
ten Gerat. Wenn Sie das Gemuise oder Obst nicht
sofort servieren, dieses in Eiswasser abschrecken,
um ein Nachgaren durch Restwéarme zu verhindern.

Gemuse
Speise Zubehor / Geschirr  Temperatur Heizart Feuchte Garzeitin Bemerkungen
in °C in % Min.
Artischocken, groB Gelochter Dampfgar- 100 e 100 60-65
behalter
Artischocken, klein  Gelochter Dampfgar- 100 & 100 45-50
behélter
Blumenkohl, ganz Gelochter Dampfgar- 100 & 100 25-30
behalter
Blumenkohl, in Gelochter Dampfgar- 100 & 100 15-25
Réschen behalter
Bohnen, grin Gelochter Dampfgar- 100 & 100 35-50
behalter
Brokkoli, in Rdschen, Gelochter Dampfgar- 90-100 & 100 20-25
nach EN60350-1 behélter
Chicorée Gelochter Dampfgar- 100 & 100 25-30
behalter
Erbsen, frisch Ungelochter 100 5 100 25-30 mit Wasser bedecken
Dampfgarbehélter
Fenchel, in Scheiben Gelochter Dampfgar- 100 & 100 20-25
behélter
GemdUseterrine Gelochter Dampfgar- 90 & 100 50-60
behalter
oder
Terrinenform
Erbsen, tiefgekuhlt, Gelochter Dampfgar- 100 & 100 35-45
nach EN60350-1, behalter
3 kg
Karotten, in Scheiben Gelochter Dampfgar- 100 & 100 20-25
0,5 cm behélter
Kartoffeln, geschalt Gelochter Dampfgar- 100 & 100 30-35
und geviertelt behalter
Kohlrabi, in Scheiben Gelochter Dampfgar- 100 & 100 25-35
behalter
Lauch, in Scheiben  Gelochter Dampfgar- 100 & 100 20-30
behalter
Lauch, ganz Gelochter Dampfgar- 100 wffg 100 35-45
behalter
Paprika, gefullt Gelochter Dampfgar- 180-200 o 100 20-25 Vorheizen.
behalter oder oder Bei Fleischflllung die
& 80 Fullung vorher anbra-
ot ten.
Pellkartoffeln, je ca.  Gelochter Dampfgar- 100 o 100 30-35
50 ¢ behalter
Pellkartoffeln, je ca. ~ Gelochter Dampfgar- 100 o 100 35-40

100 g

behalter
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Speise Zubehor / Geschirr  Temperatur Heizart Feuchte Garzeitin Bemerkungen
in °C in % Min.
Rosenkohl Gelochter Dampfgar- 100 & 100 25-30
behélter
Rote Beete, in Schei- Gelochter Dampfgar- 100 & 100 65-75
ben behélter
Spargel, grin Serl]qtlzthter Dampfgar- 100 10{,5; 100 15-20
ehalter
Spargel, weil3 Serllqlcthter Dampfgar- 100 & 100 20-35
ehalter
Spinat Gelochter Dampfgar- 100 & 100 8-12 AnschlieBend im Topf
behélter mit Zwiebeln und
Knoblauch andins-
ten.
SuBkartoffeln, in Gelochter Dampfgar- 100 & 100 15-20
Scheiben behalter
Tomaten hauten Gelochter Dampfgar- 100 & 100 3-4 Vorheizen.
behélter Tomaten einschnei-
den, nach dem
Dampfen mit Eiswas-
ser abschrecken.
Zucchini, in Scheiben Gelochter Dampfgar- 100 & 100 15-20
behélter
Zuckerschoten Gelochter Dampfgar- 100 & 100 10-15
behalter
19.3 Fisch = Um das natlrliche Aroma zu erhalten und dem

Beachten Sie die Einstellempfehlungen fir Fisch.

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

m  Sicherstellen, dass Fisch aus hygienischen Grinden
nach dem Garen eine Kerntemperatur von mindes-
tens 62 bis 65 °C hat. Diese Temperatur ist gleich-
zeitig der ideale Garpunkt.

Fisch - Fisch dampfen

Fisch weniger Wasser zu entziehen, salzen Sie den
Fisch erst nach dem Garen.

Bei Nutzung des gelochten Garbehalters: Wenn der
Fisch zu stark anhaftet, fetten Sie den Behélter.

Um eine Verschmutzung des Garraums mit Fisch-
sud zu vermeiden, schieben Sie den ungelochten
Gareinsatz in die erste Ebene von unten ein.

Bei Filets mit Haut: Um die Struktur und das Aroma
besser zu erhalten, legen Sie den Fisch mit der
Hautseite nach oben.

Speise Zubehor / Geschirr  Temperatur Heizart Feuchte Garzeitin Bemerkungen
in °C in % Min.
Dorade, im Ganzen,  Gelochter Dampfgar- 100 & 100 20-30 Kann in Schwimmpo-
je 500 g behalter sition gegart werden,
wenn man ihn auf ei-
ne halbe Kartoffel
setzt.
FischkldBchen, je Ungelochter 90-100 & 100 8-12 Garbehalter mit Back-
20-40 g Dampfgarbehélter papier auslegen.
Garnelen Ungelochter 80 & 100 10-12
Dampfgarbehalter
Hummer, gekocht, Gelochter Dampfgar- 70-80 & 100 10-15
ausgelOst, regenerie- behélter
ren
Karpfen, blau, im Ungelochter 90-100 & 100 35-45 in Sud
Ganzen, 1,5 kg Dampfgarbehalter
Kabeljau, 250 g Ungelochter 180 & 60 8-12
Dampfgarbehalter
Lachsfilet, je 150 g Gelochter Dampfgar- 80 % 100 20-25

behalter
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Speise Zubehor / Geschirr  Temperatur Heizart Feuchte Garzeitin Bemerkungen
in °C in % Min.

Lachs, im Ganzen, Gelochter Dampfgar- 100 & 100 65-75

2,5 kg behalter

Miesmuscheln, Gelochter Dampfgar- 100 & 100 12-15 Die Miesmuscheln

1,5 kg behalter sind gar, sobald sich
die Schale geotffnet
hat.

Seelachs, im Ganzen, Gelochter Dampfgar- 90-100 & 100 20-25

800 g behalter

Seeteufelfilet, je Glasform 180-200 & 100 8-10 Vorheizen.

300 g

Wolfsbarsch, im Gan- Gelochter Dampfgar- 90-100 & 100 20-25

zen, je 400 g behalter

19.4 Fisch - Niedertemperatur-Dampfen
Verwenden Sie Niedertemperatur-Dampfen zum Zube-

reiten von Fisch.

= Beim Dampfen zwischen 70 und 90 °C Ubergart
und zerfallt der Fisch nicht so leicht. Besonders flr
empfindliche Fische ist Dadmpfen bei diesen Tempe-

raturen von Vorteil.

Die Angaben fir die verschiedenen Fischsorten be-
ziehen sich auf Filets.
Um eine Verschmutzung des Garraums mit Fisch-
sud zu vermeiden, schieben Sie den ungelochten
Gareinsatz in die erste Ebene von unten ein.
Servieren Sie auf vorgewarmtem Geschirr.

Beim Niedertemperatur-Dampfen ist kein Vorheizen
notwendig. Stellen Sie die Speise in den kalten Ofen
und schalten Sie dann das Geréat ein.

Fisch
Speise Zubehor / Geschirr  Temperatur Heizart Feuchte Garzeitin Bemerkungen
in °C in % Min.
Austern, 10 Stuck Ungelochter 80-90 & 100 7-10 in Sud
Dampfgarbehalter
Buntbarsch, Tilapia, = Gelochter Dampfgar- 80-90 & 100 15-17
je 150 g behalter
Dorade, je 200 ¢ Gelochter Dampfgar- 80-90 10{,5; 100 17-20
behalter
Fischfilet, je Gelochter Dampfgar-  80-90 & 100 17-20
200-300 g behalter
Fischterrine Terrinenform 80-90 o 100 50-90
Forelle, im Ganzen, je Gelochter Dampfgar- 80-90 o 100 17-20
250 ¢g behalter
Heilbutt, je 300 g Gelochter Dampfgar-  80-90 o 100 17-20
behalter
Jakobsmuscheln, je  Ungelochter 80-90 o 100 9-13 Je schwerer die Mu-
15-30 g Dampfgarbehélter schel, desto langer
die Garzeit wahlen.
Kabeljau, 250 g Gelochter Dampfgar-  80-90 & 100 15-17
behalter
Red Snapper, je Gelochter Dampfgar- 80-90 & 100 17-20
200 g behalter
Rotbarsch, je 120 g  Gelochter Dampfgar- 80-90 10{575 100 15-17
behalter
Seeteufel, je 200 g Gelochter Dampfgar- 80-90 & 100 15-17
behalter
Seezungenrolichen,  Gelochter Dampfgar-  80-90 & 100 17-20
geflllt, je 150 g behalter
Steinbutt, je 300 g Gelochter Dampfgar- 80-90 ‘3? 100 17-20

behalter
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Speise Zubehor / Geschirr  Temperatur Heizart Feuchte Garzeitin Bemerkungen
in °C in % Min.
Wolfsbarsch, je Gelochter Dampfgar- 80-90 & 100 15-17
150 ¢ behalter
Zander, je 250 g Gelochter Dampfgar- 80-90 & 100 17-20
behélter

19.5 Fleisch - Garen bei hoheren
Temperaturen

Beachten Sie die Einstellempfehlungen fir Garen bei
hdéheren Temperaturen.

= Die Kombination aus Dampf und HeiBluft ist das op-
timale Garverfahren fir viele Fleischsorten. Der Gar-

raum ist bei dieser Betriebsart hermetisch abge-

schlossen und die Feuchte verhindert den austrock-

nenden Effekt der konventionellen HeiBluft. Durch
die variable Feuchteregelung kénnen Sie fir jedes
Gargut das optimale Klima erzielen.

= Die angegebenen Garzeiten dienen der Orientierung

und sind stark von der Ausgangstemperatur der
Ware und der L&nge des Anbratens abhangig. Nut-

zen Sie zur besseren Kontrolle den Kerntemperatur-

fuhler. Hinweise und optimale Zieltemperaturen fin-
den Sie unter Kerntemperaturfihler — Seite 19.

= Nehmen Sie das Fleisch 1 Stunde vor der Zuberei-
tung aus dem Kihlschrank.

Bei Nutzung des gelochten Garbehélters oder des
Rosts, einen ungelochten Garbehalter darunter ein-
schieben. Um ein Einbrennen zu verhindern, fiillen
Sie etwas Wasser in den ungelochten Garbehélter.
Um eine schmackhafte SoBengrundlage zu erhalten,
kdnnen Sie Gemuse, Wein, GewUlrze und Krauter zu-
séatzlich in den ungelochten Garbehalter einfiillen.
Wenn Sie das Fleisch blutig oder rosa garen méch-
ten: Offnen Sie 5 °C vor dem Erreichen der ge-
winschten Kerntemperatur die Tir und warten Sie,
bis die Zieltemperatur erreicht ist. Wenn Sie die Tir
offnen, verhindern Sie, dass das Fleisch Ubergart
und génnen dem Fleisch die noétige Fleischruhe.
Fleischruhe: Lassen Sie das Fleisch nach dem Ga-
ren noch 5 Minuten auf einem Rost ruhen. Das
Fleisch kann sich "entspannen". Die Zirkulation des
Fleischsafts lasst nach und beim Anschnitt des Flei-
sches tritt weniger Saftverlust auf.

Fleisch
Speise Zubehor / Geschirr  Temperatur Heizart Feuchte Garzeitin Bemerkungen
in °C in % Min.
Entrecbte, angebra-  Ungelochter 170-180 & 30 10-20
ten, rosa, je 350 g Dampfgarbehalter
Filet, angebraten, ro-  Ungelochter 1. 210 1. & 1.60 1. 20 Garbehélter mit Back-
sa, im Blatterteig, Dampfgarbehélter 2.120 2. & 2. 60 2.30 papier auslegen.
600 g
Fleischpastete Quicheform 1. 210 1. & 1. 60 1. 30
2.180 2. & 2. 60 2.15
Kalbshaxe, 1 kg Ungelochter 1.180 1.°8%" 1.- 1.10
Dampfgarbehélter 2.120 2. & 2. 100 2.120
Kalbsriicken, ange- Ungelochter 160-180 3{)5; 30 20-30 Bei Zugabe von FlUs-
braten, rosa, 1 kg Dampfgarbehalter oder oder sigkeit in den unge-
& 60 lochten Garbehalter
oot sind 30 % Feuchte
ausreichend.
Kasseler, gegart, in ~ Ungelochter 100 & 100 15-20
Scheiben Dampfgarbehalter
Krustenbraten, 1. Rost 1.160 1. & 1. 80 1. 60 Die Kruste vor dem
Schweinebraten mit 2. Ungelochter 2.230 2.°% 2.- 2.10 Garen kreuzweise
Schwarte, durchge- Dampfgarbehélter einschneiden. Kern-

gart, 1,5 kg

temperaturflhler nut-
zen: Im ersten Gar-
schritt bis zu einer
Kerntemperatur von
ca. 65-70 °C garen,
im zweiten Schritt bis
ZuU einer Kerntempe-
ratur vor 70-75 °C
garen.
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Speise Zubehor / Geschirr  Temperatur Heizart Feuchte Garzeitin Bemerkungen
in °C in % Min.
Lammricken, ange-  Ungelochter 160-170 55"9 0 12-15
braten, rosa, je 150 g Dampfgarbehalter oder oder
30
Lammkeule, angebra- Ungelochter 1. 200 1.74 1.- 1. 30
ten, rosa, 1,5 kg Dampfgarbehalter 2. 140 2. & 2. 30 2.60-70
Pulled Pork, 1 kg Ungelochter 150 & 100 110
Dampfgarbehélter
Rehrlicken, angebra- Ungelochter 160-170 {)% 0 12-18
ten, rosa, je 500 g Dampfgarbehélter oder oder
30
Rinderbraten, durch- 1. Rost 1. 230 1. & 1.0 1.15 Bei Zugabe von Flis-
gegart, 1,5 kg 2. Ungelochter 2. 160 2. & 2. 60 2. 60-90 sigkeit in den unge-
Dampfgarbehalter lochten Garbehélter
sind 30 % Feuchte
ausreichend.
Roastbeef, angebra-  Ungelochter 170-180 5 30 50-60
ten, rosa, 1 kg Dampfgarbehélter
Schweinebraten, Hals 1. Rost 1.200-220 1. % 1. 100 1. 15 Bei Zugabe von FlUs-
oder Schulter, durch- 2. Ungelochter 2.160-180 2. & 2. 60 2. 40-60 sigkeit in den unge-
gegart, 1-1,5 kg Dampfgarbehalter lochten Garbehalter
sind 30 % Feuchte
ausreichend.
Waurst, gebruht, er- Ungelochter 85-90 & 100 10-20 z. B. Lyoner, WeiB-

warmen

Dampfgarbehalter

wurst

19.6 Fleisch und Geflugel -
Niedertemperatur-Garen

Beachten Sie die Einstellempfehlungen fir Fleisch und
Gefligel beim Niedertemperatur-Dampfen.
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Beim Niedertemperatur-Garen garen die Speisen
bei Temperaturen zwischen 60 und 80 °C und bei
einer Gardauer von einigen Minuten bis hin zu meh-
reren Stunden. Diese Garmethode ist hauptsachlich
fur Fleischgerichte und Fischgerichte geeignet. Die
sensorischen Eigenschaften der Nahrungsmittel, wie
z. B. die Zartheit und die Saftigkeit, bleiben bei die-
ser Garmethode erhalten. Durch die sanfte Erwar-
mung gelingt das Fleisch bis auf einen sehr dinnen
Rand gleichmé&Big Zartrosa und auBerordentlich saf-
tig. Wenden oder UbergieBen sind nicht notwendig.
Die angegebenen Garzeiten dienen der Orientierung
und sind stark von der Ausgangstemperatur der
Ware und der Lange des Anbratens abhangig. Nut-
zen Sie zur besseren Kontrolle den Kerntemperatur-
fihler. Hinweise und optimale Zieltemperaturen fin-
den Sie unter Kerntemperaturflihler — Seijte 19.
Nehmen Sie das Fleisch 1 Stunde vor der Zuberei-
tung aus dem Kuhlschrank.

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

Vorsichtig wirzen: Das langsame Reifen des Flei-
sches verstéarkt alle Aromen.

Das Niedertemperatur-Garen verstarkt bei Wild und
Pferdefleisch den Eigengeschmack stérker als bei
einer klassischen Zubereitung.

Verwenden Sie die Betriebsart "Niedertemperatur-
Garen" €.. Die aus dem Gargut entweichende
Feuchte bleibt im Garraum und verhindert das Aus-
trocknen der Speisen.

Bei dieser Betriebsart ist kein Vorheizen notwendig.
Beachten Sie, dass Sie keine Kerntemperaturen
oberhalb der Garraumtemperatur erreichen kénnen.
Als Faustregel gilt: Wéhlen Sie eine Garraumtempe-
ratur die 10 bis 15 °C Uber der gewiinschten Kern-
temperatur liegt.

Wenn die Géaste verspatet kommen, kénnen Sie ge-
gen Ende der Garzeit die Temperatur auf 60 °C re-
duzieren, um die Garzeit zu verlangern. Wenn Sie
den Garprozess anhalten mochten, darf die Gar-
raumtemperatur nicht héher als die gewinschte
Kerntemperatur liegen. GroBe Stlicke kdnnen 1 bis
1,5 Stunden und kleine Sticke 30 bis 45 Minuten
im Garraum verbleiben.

Servieren Sie auf vorgewarmtem Geschirr.
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Fleisch/Geflugel
Speise Zubehor / Geschirr  Temperatur Heizart Feuchte Garzeitin Bemerkungen
in °C in % Min.

Entenbrust, rosa, je Ungelochter 70-80 [”, - 40-60 Hautseite kann nach

350 ¢ Dampfgarbehalter dem Garen noch kurz
in der Pfanne knusp-
rig gebraten werden.
Oder: Grill + Umluft
230 °C far 5 Minu-
ten.

Entrecbte, rosa, je Ungelochter 70-80 {", - 40-70

350 ¢g Dampfgarbehalter

Kalbsfilet, durchge-  Ungelochter 80-90 ol - 150-200

gart, 1 kg Dampfgarbehélter

Lammkeule, ohne Ungelochter 70-80 ol - 180-240 vor dem Garen in Ol

Knochen, gebunden, Dampfgarbehalter mit Knoblauch und

rosa, 1,5 kg Krautern wenden

Rinderfilet, rosa, 1 kg Ungelochter 70-80 ol - 120-180

Dampfgarbehalter

Rindersteaks, rosa, je Ungelochter 70-80 {", - 30-60

175 ¢ Dampfgarbehalter

Roastbeef, rosa Ungelochter 70-80 ol - 150-210

1-1,5 kg Dampfgarbehélter

Schweinefilet, durch-  Ungelochter 90 3’", - 90-115

gegart, je 70 g Dampfgarbehalter

Schweinemedaillons, Ungelochter 80 o - 50-70

durchgegart, je 70 g Dampfgarbehélter

19.7 Gefllgel

Beachten Sie die Einstellempfehlungen fur Geflugel.

= Die angegebenen Garzeiten dienen der Orientierung
und sind stark von der Ausgangstemperatur der
Ware abhangig. Nutzen Sie zur besseren Kontrolle

= Dije Feuchtigkeit beim Kombibetrieb vermeidet das

Austrocknen, was gerade bei Geflligel entscheidend
ist. Gleichzeitig erhalt die Oberflache durch die hohe
Temperatur eine knusprige Braunung. Der heiBe
Dampf besitzt eine doppelt so hohe Warmedbertra-
gungsfahigkeit wie konventionelle HeiBluft und er-
reicht alle Teile des Garguts. Der heiBe Dampf gart
ein Hahnchen rundum braun und knusprig und den-
noch bleibt das Brustfleisch zart und saftig.

den Kerntemperaturfiihler. Stecken Sie den Kern-
temperaturfihler nicht in die Mitte oder einen Hohl-
raum, sondern in die Hahnchenbrust. Weitere Hin-
weise und optimale Zieltemperaturen finden Sie un-
ter Kerntemperaturfihler — Seite 19.

Wenn Sie Geflligel hauptsachlich mit Gewirzen und
mit wenig oder ohne Ol wirzen, wird die Haut
knuspriger.

Geflugel
Speise Zubehor / Geschirr  Temperatur Heizart Feuchte Garzeitin Bemerkungen
in °C in % Min.
Ente, ganz, 3 kg Ungelochter 1.150-160 1.& 1.60 1.80-90 Mit der Brust nach
Dampfgarbehélter 2.220 2. % 2.0 2. 20-30 unten garen. Nach
der Hélfte der Garzeit
die Ente herumdre-
hen. So trocknet das
empfindliche Brust-
fleisch nicht so stark
aus.
Entenbrust, angebra- Ungelochter 160 ‘055 0 25-30
ten, rosa, je 350 g Dampfgarbehalter
Foie gras Terrinenform 65 o> 100 50
Hahnchen, ganz, 1. Ungelochter 1.150 g{g:w 1.100 1.55-65 Mit zusammengebun-
1,5 kg Dampfgarbehélter 2.230 2. A 2. - 2.15 denen Schenkeln und
2. Rost der Brust nach oben

garen.
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Speise Zubehor / Geschirr  Temperatur Heizart Feuchte Garzeitin Bemerkungen
in °C in % Min.
Hahnchenbrust, ge- Gelochter Dampfgar- 100 10‘57; 100 25-30 Rezepttipp: Mit Spinat
fullt, gedampft, je behalter und Schafskase fll-
200 g len.
Putenbrustfilet, ge- Gelochter Dampfgar- 100 & 100 17-25
dampft, je 300 g behalter
Stubenkiken, Wach-  Gelochter Dampfgar- 100 & 100 20-25
tel, gedampft, je behalter
150-200 g
Stubenkiiken, Wach-  Ungelochter 180-200 & 60 15-20 Rezepttipp: Mit Ol
tel, gedampft, je Dampfgarbehalter oder oder und Krauter der Pro-
150-200 g - 80 vence einstreichen.
80%
Taube, gedampft, je Gelochter Dampfgar- 100 & 100 25-35
300 g behalter
Taube, je 300 g Ungelochter 180-200 6’;3; 60 25-30
Dampfgarbehalter oder oder
80
o

19.8 Sous-vide-Garen

Beim Sous-vide-Garen garen Sie Speisen "unter Vaku-
um" bei niedrigen Temperaturen zwischen 50 bis
95 °C und bei 100 % Dampf.

A WARNUNG - Gefahr von Gesundheitsschaden!
Aufgrund der niedrigen Gartemperaturen beim Sous-vi-
de-Garen besteht ein Gesundheitsrisiko, wenn Sie die
folgenden Anwendungshinweise und Hygienehinweise
nicht beachten.

» Nur frische Lebensmittel von guter Qualitat verwen-
den.

» Hande waschen und desinfizieren. Einmalhandschu-
he oder eine Grillzange verwenden.

» Kritische Lebensmittel wie z. B. Gefllgel, Eier und
Fisch mit besonderer Aufmerksamkeit zubereiten.

» Gemuise und Obst immer grindlich abwaschen und
bei Bedarf schalen.

» Oberflachen und Schneidebretter immer sauber hal-
ten. FUr unterschiedliche Lebensmittel unterschiedli-
che Schneidebretter verwenden.

» Die Kuhlkette einhalten. Die Kihlkette nur kurz zum
Vorbereiten der Lebensmittel unterbrechen. Vakuu-
mierte Speisen bis zum Garprozess wieder im Kihl-
schrank lagern.

» Die Speisen sind nur zum Sofortverzehr geeignet.
Nach dem Garprozess die Speisen sofort verzehren
und nicht langer lagern. Die Speisen auch nicht im
Kihlschrank lagern. Die Speisen eignen sich nicht
zum Wiedererwarmen.

Bei dieser Betriebsart ist kein Vorheizen notwendig.
Sous-vide-Garen ist eine schonende und fettarme
Zubereitungsart fur Fleisch, Fisch, Gemuse und
Dessert. Sie verschweiBen die Speisen luftdicht in
einem speziellen hitzebestandigen Kochbeutel mit
einem Vakuumierer.

= Durch die schitzende Hiille bleiben Nahrstoffe und
Aromastoffe erhalten. Mithilfe der niedrigen Tempe-
raturen und der direkten WarmeUlbertragung errei-
chen Sie kontrolliert jeden beliebigen Garpunkt. Ein
Ubergaren der Speisen ist fast unmaoglich.
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m  Beachten Sie die in der Gartabelle angegebenen
PortionsgréBen. Bei groBeren Mengen und Stiicken
passen Sie die Garzeit entsprechend an. Die ange-
gebenen Portionen fur Fisch, Fleisch und Gefligel
entsprechen der Verzehrmenge einer Person. Die
angegebenen Portionen fiir Gemise und Dessert
entsprechen der Verzehrmenge von jeweils 4 Perso-
nen.

= Sie kbnnen auf bis zu zwei Ebenen garen. Um das
beste Garergebnis zu erzielen, die Garbehalter auf
Ebene 1 und 3 einschieben. Wenn Sie nur auf einer
Ebene garen, verwenden Sie die Ebene 2.

= Verwenden Sie zum Sous-vide-Garen nur flr diesen
Zweck vorgesehene, hitzebestandige Vakuumier-
beutel. Garen Sie die Speisen nicht in den Vakuu-
mierbeuteln, in denen Sie die Speisen gekauft ha-
ben, z. B. portionierten Fisch. Diese Beutel sind
nicht zum Sous-vide-Garen geeignet.

= Um eine gleichmaBige Warmedubertragung und ein
perfektes Garergebnis zu erzielen, nutzen Sie fir
das Vakuumieren der Speisen einen Kammervakuu-
mierer, der ein 99-%-Vakuum erzeugen kann.

Vakuumieren

Beim Vakuumieren verschweiBen Sie Lebensmittel |uft-

dicht in einem speziellen Plastikbeutel.

Achten Sie beim Vakuumieren auf diese Punkte:

= |m Vakuumierbeutel befindet sich keine Luft oder
kaum Luft.
Die SchweiBnaht ist einwandfrei geschlossen.

m  Der Vakuumierbeutel hat keine Locher. Verwenden
Sie keinen Kerntemperaturfihler.

= Gemeinsam vakuumierte Fleischstlcke und Fisch-
stlicke sind nicht direkt aneinander gepresst.

= Sie haben Gemuse und Dessert so flach wie mog-
lich einvakuumiert.

Kontrollieren Sie vor dem Garen, ob das Vakuum im
Beutel intakt ist.

Fallen Sie im Zweifelsfall das Gargut in einen neuen
Beutel und vakuumieren das Gargut erneut. Vakuumie-
ren Sie Lebensmittel maximal einen Tag vor dem Gar-
prozess. Nur so kénnen Sie verhindern, dass Gase aus
dem Lebensmittel, z. B. GemUse entweichen, die die



Warmeulbertragung unterbinden oder dass die Speisen
durch den Vakuumdruck ihre Struktur und dadurch ihr
Garverhalten verandern.

Qualitat der Lebensmittel

Die Beschaffenheit der Ausgangsware beeinflusst

100 % die Qualitat des Garergebnisses.

Verwenden Sie nur frische Lebensmittel der besten Gi-
teklasse. Nur so ist ein sicheres und geschmacklich
einwandfreies Garergebnis gewahrleistet.

Zubereitung

Durch das Garen unter Vakuum kdénnen keine Aromas-
toffe entweichen und der Eigengeschmack der Speisen
wird intensiviert. Beachten Sie, dass gewohnte Mengen
von Aromaten wie z. B. GewUlrzen, Krautern und Knob-
lauch den Geschmack wesentlich starker beeinflussen
kdnnen. Beginnen Sie zunachst mit der Halfte der Ih-
nen bekannten Mengen.

Bei einer Ausgangsware von hoher Qualitat reicht es
oft aus, nur ein kleines Stlck Butter sowie etwas Salz
und Pfeffer mit in den Beutel zu geben. Meist reicht die
Intensivierung der natirlichen Lebensmittelaromen
schon flr ein Geschmackserlebnis.

Legen Sie die vakuumierten Speisen nicht lGbereinan-
der oder zu dicht nebeneinander in die Garbehélter.
Um eine gleichmaBige Warmeverteilung zu gewahrleis-
ten, achten Sie darauf, dass sich die Lebensmittel nicht
berihren. Garen Sie bei mehreren Vakuumierbeuteln
auf zwei Ebenen.

Nach dem Garvorgang die Beutel vorsichtig entneh-
men, da sich heiBes Wasser auf dem Vakuumierbeutel
sammelt. Den ungelochten Garbehélter in die Ebene
unter dem gelochten Garbehélter mit dem heiBen Gar-
gut einschieben.

Sous-vide - Fleisch
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Den Beutel von auBen abtrocknen, in einen sauberen

ungelochten Garbehalter legen und mit einer Schere

offnen. Das gesamte Gargut und die enthaltene Flis-
sigkeit in den Garbehalter geben.

Das Gargut kann nach dem Sous-vide-Garen wie folgt

vollendet werden:

m  GemdUse: kurz in einer Pfanne oder auf der Teppan
Yaki anbraten, um Rdstaromen zu erhalten. Dabei
kdnnen Sie das Gemiise unproblematisch abschme-
cken oder mit anderen Zutaten vermengen, ohne
dass das Gemiise auskihit.

m  Fisch: wiirzen und mit heiBer Butter UbergieBen. Da
viele Fischsorten nach dem Sous-vide-Garen leicht
zerfallen, braten Sie, wenn gewinscht, den Fisch vor
dem Sous-vide-Garen nur kurz an. Verlangern Sie
die Anbratzeit, falls das Lebensmittel durch das
Sous-vide-Garen noch nicht den gewtiinschten Gar-
grad erreicht hat.

m  Fleisch: kurz und sehr heiB flir wenige Sekunden
pro Seite anbraten. Dadurch erhalt das Fleisch eine
schdne Kruste und die gewohnten Rdstaromen, oh-
ne zu Ubergaren. Ein besonders gutes Ergebnis er-
zielen Sie mit der Teppan Yaki oder einem Grill.

Hinweis: Tupfen Sie das Fleisch mit einem Klchentuch
ab bevor Sie es in das heiBe Ol geben um Fettspritzer
zu vermeiden.

Servieren Sie die Speisen auf vorgewéarmten Tellern
und wenn mdglich mit heiBer SoBe oder Butter, da das
Sous-vide-Garen bei relativ niedrigen Temperaturen
stattfindet.

Speise Zubehor / Geschirr

in °C

Temperatur

Heizart Garzeitin Bemerkungen
Min.

Entrecbte, blutig, je Gelochter Dampfgar- 58
180 ¢ behalter

& 100 Nach dem Garvorgang auf der
Teppan Yaki oder auf dem Girill
bei hoher Temperatur auf beiden
Seiten kurz anbraten. So erzielen
Sie eine schone Kruste und das
gewohnte Réstaroma, ohne das

Fleisch zu Ubergaren.

Entrecbte, rosa, je Gelochter Dampfgar- 63
180 g behélter

& 90 Nach dem Garvorgang auf der
Teppan Yaki oder auf dem Grill
bei hoher Temperatur auf beiden
Seiten kurz anbraten. So erzielen
Sie eine schéne Kruste und das
gewohnte Réstaroma, ohne das

Fleisch zu Ubergaren.

Entrecbte, durchge-
gart, je 180 g

Gelochter Dampfgar- 70
behalter

& 85 Nach dem Garvorgang auf der
Teppan Yaki oder auf dem Girill
bei hoher Temperatur auf beiden
Seiten kurz anbraten. So erzielen
Sie eine schdne Kruste und das
gewohnte Rbéstaroma, ohne das

Fleisch zu Ubergaren.
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Speise

Zubehor / Geschirr

Temperatur
in °C

Heizart

Garzeit in
Min.

Bemerkungen

KalbshUftsteaks, je

160 g behalter

Gelochter Dampfgar-

60

.
100%

80

Nach dem Garvorgang auf der
Teppan Yaki oder auf dem Girill
bei hoher Temperatur auf beiden
Seiten kurz anbraten. So erzielen
Sie eine schoéne Kruste und das
gewohnte Réstaroma, ohne das
Fleisch zu Ubergaren.

Rindersteaks, blutig,

je 180 g behalter

Gelochter Dampfgar-

.
100%

60

Nach dem Garvorgang auf der
Teppan Yaki oder auf dem Girill
bei hoher Temperatur auf beiden
Seiten kurz anbraten. So erzielen
Sie eine schone Kruste und das
gewohnte Réstaroma, ohne das
Fleisch zu Ubergaren.

Rindersteaks, rosa, je Gelochter Dampfgar-

180 g behalter

.
100%

50

Nach dem Garvorgang auf der
Teppan Yaki oder auf dem Girill
bei hoher Temperatur auf beiden
Seiten kurz anbraten. So erzielen
Sie eine schone Kruste und das
gewohnte Réstaroma, ohne das
Fleisch zu Ubergaren.

Rindersteaks, durch-

gegart, je 180 g behalter

Gelochter Dampfgar-

[
100%

45

Nach dem Garvorgang auf der
Teppan Yaki oder auf dem Grill
bei hoher Temperatur auf beiden
Seiten kurz anbraten. So erzielen
Sie eine schdne Kruste und das
gewohnte Rostaroma, ohne das
Fleisch zu Ubergaren.

Schweinemedaillons,

je 80 g behalter

Gelochter Dampfgar-

.
100%

75

Nach dem Garvorgang auf der
Teppan Yaki oder auf dem Girill
bei hoher Temperatur auf beiden
Seiten kurz anbraten. So erzielen
Sie eine schodne Kruste und das
gewohnte Réstaroma, ohne das
Fleisch zu Ubergaren.

Sous-vide - Geflugel

Speise

Zubehor / Geschirr

Temperatur
in °C

Heizart

Garzeit in
Min.

Bemerkungen

Entenbrust, je 350 g
behalter

Gelochter Dampfgar-

58

.
100%

70

Nach dem Garvorgang die Haut-
seite in einer heiBen Pfanne
kross braten.

Foie gras, 1 Rolle je

300 g behalter

Gelochter Dampfgar-

80

.
100%

30

Rezepttipp: Ganseleber putzen,
mit sonstigen Zutaten vermen-
gen. In Folie rollen und mehrfach
einstechen. Die Rolle vakuumie-
ren und vor dem Sous-vide-Ga-
ren mehrere Stunden im Kihl-
schrank kihlen.

Hahnchenbrust, je

250 g behalter

Gelochter Dampfgar-

.
100%

60

Sous-vide - Fisch/Meeresfriichte

Speise

Zubehor / Geschirr

Temperatur
in°C

Heizart

Garzeit in
Min.

Bemerkungen

Garnelen, je 125 g
behalter

Gelochter Dampfgar-

60

.
100%

30

Rezepttipp: Mit Olivendl, Salz und
Knoblauch vakuumieren.
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Speise Zubehor / Geschirr  Temperatur Heizart Garzeit in Bemerkungen
in °C Min.
Jakobsmuscheln, je  Gelochter Dampfgar- 60 o 6-10 Je schwerer die Muscheln, umso
20-50 g behéalter langer die Garzeit wahlen.
Kabeljau, je 140 g Gelochter Dampfgar- 59 o 25
behalter
Lachsfilet, je 140 g Gelochter Dampfgar- 58 o 30 Wenn gewilnscht nach dem Ga-
behéalter ren kurz in einer heiBen Pfanne
anbraten.
Zander, je 140 g Gelochter Dampfgar- 60 & 20
behalter
Sous-vide - Gemiise
Speise Zubehor / Geschirr  Temperatur Heizart Garzeitin Bemerkungen
in °C Min.
Champignons, gevier- Gelochter Dampfgar- 85 o 20 Rezepttipp: Mit Butter, Rosmarin,
telt, 500 g behalter Knoblauch und Salz vakuumie-
ren.
Chicorée, halbiert, Gelochter Dampfgar- 85 o 40 Rezepttipp: Chicoree halbieren.
4-6 Stick behalter Mit Orangensaft, Zucker, Salz,
Butter und Thymian vakuumieren.
WeiBer Spargel, ganz, Gelochter Dampfgar- 85 o 45 Rezepttipp: Mit Butter, Salz und
500 g behalter etwas Zucker vakuumieren.
Grilner Spargel, ganz, Gelochter Dampfgar- 85 o 15-20 Rezepttipp: Bleibt schén griin,
600 g behélter wenn er vor dem Vakuumieren
blanchiert wird. Mit Butter, Salz
und Pfeffer vakuumieren.
Karotten, in Scheiben Gelochter Dampfgar- 95 on 35-40 Rezepttipp: Mit Orangensaft, Cur-
0,5cm, 600 g behéalter ry und Butter vakuumieren.
Kartoffeln, geschalt, Gelochter Dampfgar- 95 Qo 40 Rezepttipp: Mit Butter und Salz
in 2x2 cm groBen behalter vakuumieren. Gut zum Weiterver-
Wiirfeln, 800 g arbeiten z.°B. fur Salat.
Kartoffeln, unge- Gelochter Dampfgar- 95 o 50 Rezepttipp: Mit Butter und Salz
schélt, ganz oder hal- behalter vakuumieren. Vorher grindlich
biert, 800 g waschen.
Kirschtomaten, ganz  Gelochter Dampfgar- 85 Qo 15 Rezepttipp: Mit Olivendl, Salz und
oder halbiert, 500 g behalter Zucker vakuumieren. Rote und
gelbe Kirschtomaten mischen.
Kurbis, in 2x2 cm Gelochter Dampfgar- 90 o 20-25 Garzeit kann je nach Kirbisart
groBen Wirfeln, behalter variieren.
600 g
Zucchini, in Scheiben Gelochter Dampfgar- 85 o 30 Rezepttipp: Mit Olivendl, Salz und
1cm, 600 g behalter Thymian vakuumieren.
Zuckerschoten, ganz, Gelochter Dampfgar- 85 o 5-10 Rezepttipp: Mit Butter und Salz
500 g behélter vakuumieren.
Sous-vide - Dessert
Speise Zubehor / Geschirr  Temperatur Heizart Garzeitin Bemerkungen
in °C Min.
Ananas, in Scheiben  Gelochter Dampfgar- 85 Qo 70 Rezepttipp: Mit Butter, Honig und
1,5cm, 400 g behalter Vanille vakuumieren
Apfel, geschalt, in Gelochter Dampfgar- 85 10@ 10-15 Rezepttipp: Mit Karamellsauce
Scheiben 0,5 cm, behalter vakuumieren.
2-4 Stick
Bananen, ganz, Gelochter Dampfgar- 65 A 15-20 Rezepttipp: Mit Butter, Honig und
2-4 Stlck behalter Vanilleschote vakuumieren.
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Speise Zubehoér / Geschirr Temperatur Heizart Garzeit in  Bemerkungen
in°C Min.
Birne, geschali, in Gelochter Dampfgar- 85 ou 30 Rezepttipp: Mit Honig oder Zu-
Spalten, 2-4 Stlck behalter cker slBen.
Kumaquats, halbiert, Gelochter Dampfgar- 85 o 75 Rezepttipp: Mit Butter, Vanille-
12-16 Stlick behalter schote, Honig und Aprikosenmar-
melade vakuumieren. Heil3 abwa-
schen, halbieren und entkernen.
Vanillesauce, 0,5 | Gelochter Dampfgar- 82 o 18-20 Rezepttipp: 0,5 | Milch, 1 Ei, 3 Ei-

behalter

gelb, 80 g Zucker, 1 Vanillescho-
te.

19.9 Grillen

Beachten Sie die Einstellempfehlungen zum Grillen.

Insgesamt drei Grillfunktionen bieten lhnen die Mdglich-
keit, Ihre Speisen je nach Bedarf zu gratinieren, zu gril-
len (Flachengrill und Umluft) oder beides gleichzeitig in

einem Schritt vorzunehmen (Flachengrill Stufe 1 +

Feuchte und Flachengrill Stufe 2 + Feuchte).

= "% | Gratinieren mit Flachengrill + Umluft bei Tem-
peratur 230 °C: Auch Uberbacken oder Uberkrus-

ten genannt. Letzter Schritt eines Garprozesses. Auf
der Oberflache einer Speise bildet sich eine braune
Kruste. Dauert nur wenige Minuten. Die Zutaten sind
bereits vorgegart.

& | Grillen mit Flachengrill + Umluft bei Temperatur
180-200 °C: Kompletter Garprozess bei der die
Oberflache angerdstet wird. Der Garprozess ist 1an-
ger als beim Gratinieren. Die Zutaten missen nicht
vorgegart sein.

1 + Feuchte und Flachengrill Stufe 2 + Feuchte: Mit

den beiden Funktionen werden gleichzeitig zwei

Schritte mit einer Heizart durchgefihrt. Durch den
Dampf wird die Speise gegart, z. B. ein Kartoffelgra-
tin und im zweiten Schritt gratiniert.

Grillen Sie nur bei geschlossener Geratetdr.

Bei der Funktion Flachengrill und Umluft genagt ei-
ne Vorheizzeit von 5 Minuten. Sie missen nicht war-
ten, bis das Gerat die Temperatur erreicht. Bei der
Funktion Flachengrill und Umluft kann es zu einer
Differenz zwischen der gewéhlten und der tatsachli-
chen im Gerét herrschenden Temperatur kommen.
Grillen ist ein schneller Garprozess bei hohen Tem-
peraturen. Dabei wird immer eine hdhere Tempera-
tur gewanhlt als tatsachlich auf der Speisenoberfla-
che zum Braunen oder Rosten bendtigt wird.

Wenn Sie den Kerntemperaturfiihler mit den Funktio-
nen Flachengrill mit Umluft oder Flachengrill mit
Feuchte verwenden, achten Sie darauf, dass der
Kerntemperaturfihler mindestens 5 cm Abstand
zum Grill hat. Die Hitze des Grillheizkérpers kann
sonst den Kerntemperaturfihler beschadigen.

Grillen

Speise Zubehor / Ge- Einschub- Tempe- Heizart Feuchte Garzeitin Bemerkungen
schirr hohe ratur in in % Min.

°C

Baiserhaube, auf  Rost 2 230 oYy 3-8

Kuchen oder Des-

sert

Belegter Toast Rost 2 200 oy 12-15
oder
Ungelochter
Dampfgarbehalter

Forelle, ganz Rost 2 230 oy 12-15 pro Rezepttipp: Mit
oder Seite Zitronenscheiben
Ungelochter und Petersilie fiil-
Dampfgarbehalter len.

Gegrillte Aubergi- Ungelochter 2 200 e 20

ne, in Scheiben Dampfgarbehélter

Gegrilltes GemiU-  Ungelochter 2 230 oy 20-25 z. B. Zucchini

se, 700 g Dampfgarbehalter

GemUseauflauf Ungelochter 2 190 e 30-35 z. B. mit Brokkoli
Dampfgarbehélter und Blumenkohl

GemiisespieBe Ungelochter 2 230 oy 15 pro Garzeit ist ab-
Dampfgarbehalter Seite hangig von den
oder Gemlsesorten.
Rost
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Speise Zubehor / Ge- Einschub- Tempe- Heizart Feuchte Garzeitin Bemerkungen
schirr hoéhe ratur in in % Min.
°C
Héhnchenschen-  Rost 2 180-20 "¢ 35-40
kel, je 350 g oder 0
Ungelochter
Dampfgarbehalter
Hamburger, Rost 2 230 oy 12-15 pro Das Gerat 5 Mi-
125 g, nach oder Seite nuten vorheizen.
EN60350-1 Ungelochter
Dampfgarbehalter
Kartoffelgratin, Rost 2 180 el 35-40
1 kg Kartoffeln oder
Ungelochter
Dampfgarbehélter
Lasagne Rost 2 180 el 40-45
SiiBkartoffeln, in  Ungelochter 2 200 e 15
Scheiben Dampfgarbehalter
Toast nach Rost 1 230 & 5-7 Das Gerat 5 Mi-
EN60350-1 nuten vorheizen.
Uberbackene Ungelochter 2 180 e 30-40
Zucchini, geflllt, Dampfgarbehélter

langs halbiert

19.10 Beilagen

Beachten Sie die Einstellempfehlungen fir Beilagen.

Beachten Sie auch die Angaben auf der Verpackung.

Beilagen
Speise Zubehor / Geschirr  Temperatur Heizart Feuchte Garzeitin Bemerkungen
in °C in % Min.
Basmati Reis, 250 g  Ungelochter 100 & 100 20-25
+ 500 ml Wasser Dampfgarbehélter
Bulgur, 250 g + Ungelochter 100 & 100 10-15
250 ml Wasser Dampfgarbehélter
Cous-cous, 250 g +  Ungelochter 100 & 100 10-15
250 ml Wasser Dampfgarbehalter
KléBe, je 90 g Gelochter Dampfgar- 95-100 & 100 25-30
behélter
oder
Ungelochter
Dampfgarbehalter
Langkornreis, 250 g Ungelochter 100 & 100 25-30
+ 500 ml Wasser Dampfgarbehélter
Naturreis, 250 g + Ungelochter 100 & 100 30-35
375 ml Wasser Dampfgarbehalter
Polenta, 250 g + Ungelochter 100 & 100 10-15
625 ml Wasser fur Dampfgarbehélter
harte Polenta, 250 g
+ 1125 ml Wasser fur
weiche Polenta
Quinoa, 250 g + Ungelochter 100 & 100 30-40
500 ml Wasser Dampfgarbehalter
Risotto, 250 g + Ungelochter 100 & 100 35-40
750 ml Brihe Dampfgarbehalter
Rote Bohnen Ungelochter 100 & 100 85-95 1 Stunde einweichen.
Dampfgarbehélter Mit Wasser bede-

cken.
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Speise Zubehor / Geschirr  Temperatur Heizart Feuchte Garzeitin Bemerkungen
in °C in % Min.
Rote Linsen, 250 g + Ungelochter 100 100 15-20
375 ml Wasser Dampfgarbehalter
Tellerlinsen, 250 g + Ungelochter 100 100 50-60
375 ml Wasser Dampfgarbehélter
WeiBe Bohnen, vor- Ungelochter 100 100 55-65
geweicht, 250 g + 1 | Dampfgarbehélter
Wasser
19.11 Desserts
Beachten Sie die Einstellempfehlungen flr Desserts.
Desserts
Speise Zubehor / Geschirr  Temperatur Heizart Feuchte Garzeitin Bemerkungen
in °C in % Min.
Créme brllée, je Gelochter Dampfgar- 90 80 55-65
130 g behalter
Dampfnudeln oder Ungelochter 100 100 20-30 Dampfnudeln vor
Germknddel, je Dampfgarbehalter dem Dampfen 30 Mi-
100 g nuten gehen lassen.
— "Géren - Gehen las-
sen", Seite 49
Flan oder Créme ca- Gelochter Dampfgar- 90 100 35-40
ramel, je 130 g behalter
Kompott Ungelochter 100 100 20-25 z. B. Apfel, Birnen,
Dampfgarbehalter Rhabarber
Rezepttipp: Zucker,
Vanillinzucker, Zimt
oder Zitronensaft hin-
zuflgen.
Milchreis, 200 g Reis Ungelochter 100 100 55-60 10 Minuten abkihlen
+ 800 ml Milch Dampfgarbehalter lassen und umrUhren.
Rezepttipp: Frichte,
Zucker oder Zimt hin-
zuflgen.
Orangenflan Gelochter Dampfgar- 90 100 40-45
behalter
Pochierte Birne Gelochter Dampfgar- 100 100 45-50
behalter
SuBer Auflauf Ungelochter 180-200 0 20-40 Vorheizen.
Dampfgarbehélter oder z. B. GrieB, Quark
60 oder vorgekochter
Milchreis
SiBes Soufflé Ungelochter 160 0 30 Mit Frichten, Schoko-

Dampfgarbehalter

lade, Vanille
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19.12 Sonstiges

Beachten Sie die Einstellempfehlungen.

So gelingt's de

Sonstiges
Speise Zubehor / Geschirr  Temperatur Heizart Feuchte Garzeitin Bemerkungen
in °C in % Min.
Desinfizieren, z. B. Rost 100 & 100 20-25
Babyflaschchen, Mar-
meladenglaser
Dorren oder Trock- Gelochter Dampfgar-  80-100 % 0 180-300 z. B. Tomate, Pilze,
nen von Obst oder behalter Zucchini, Apfel, Birne,
Gemuse etc. in dinnen Schei-
ben

Eier, hart Gelochter Dampfgar- 100 & 100 13-15 Vorheizen.

behélter
Eier, mittel Gelochter Dampfgar- 100 & 100 7 Vorheizen.

behélter
Eier, weich Gelochter Dampfgar- 100 & 100 4 Vorheizen.

behalter
Eierstich, 500 g Glasform 90 & 100 25-30
GrieBnockerl Ungelochter 90-95 % 0 12-15

Dampfgarbehalter
HeiBe Handtucher Ungelochter 100 & 100 10-15 Die Handtucher be-

Dampfgarbehalter feuchten.
Kartoffelgratin, 1 kg  Auflaufform 180 & 30 45-65
Kartoffeln
Lasagne Ungelochter 170-190 & 30 40-55

Dampfgarbehalter oder oder

60
Soufflé, Kasesoufflé  Souffléfédrmchen 160 % 0 30
Schokolade schmel-  Hitzebestandiges Ge- 60 & 100 15-20 Mit hitzebestandiger
zen schirr Klarsichtfolie abde-
cken.

Butter schmelzen Hitzebesténdiges Ge- 90 & 30 15-25

schirr

19.13 Geback

= Wenn Sie nur auf einer Ebene backen, verwenden
Sie die Ebene 2. Wenn Sie gleichzeitig auf zwei

Beachten Sie die Einstellempfehlungen fir Geback.

Mit dem Dampfbackofen kénnen Sie |hre Backwa-

ren immer mit der optimalen Feuchte zubereiten:

- % | HeiBluft + 0% Feuchte: Bei Obstkuchen und
Quiche kann Uberflissige Feuchtigkeit entwei-
chen. Diese Betriebsart entspricht der HeiBluft im
konventionellen Backofen.

- & | HeiBluft + 30% Feuchte: Riihrkuchen trocknet
nicht aus. Die Eigenfeuchte des Lebensmittels
kann aus dem Garraum nicht entweichen.

- & & | HeiBluft + 60 - 100% Feuchte: Blatterteig
und Hefegebéack werden innen locker und auBen
knusprig mit Glanz.

Ebenen backen, verwenden Sie die Ebenen 1 und
3. Schieben Sie den ungelochten Gareinsatz in die
zweite Ebene ein. Wenn Sie eine hohe Backform be-
nutzen, stellen Sie die Backform auf den Rost, den
Sie in die erste Ebene einschieben.

Beim Beschwaden fihrt das Gerat dem Gargut
Feuchtigkeit zu. Beschwaden ist im HeiBluftbetrieb
(0% Feuchte) und mit Feuchtestufe 30% moglich.
Setzen Sie diese Funktion z. B. beim Brotbacken
oder Hefekuchenbacken zu Beginn des Backpro-
zesses ein. Diese Funktion sorgt fir mehr Volumen
und eine knusprigere und glanzendere Kruste.
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Geback
Speise Zubehor / Ge- Einschub- Temperatur Heizart Feuchte Garzeitin Bemerkungen
schirr hohe in °C in % Min.
Apfelkuchen, Springform 2 160 {)55 0 110
nach EN60350-1 @ 20 cm
Bagels Ungelochter ) 2 190-210 3?!2 80 20-25
Dampfgarbehélter oder ?ggr
10%'-"’/“
Baguette, vorge-  Rost 2 190-210 ® & & 0,30,60 10-15
backen oder &£ oder 80
Biskuitboden, Springform 2 150 % 0 45
hoch, 6 Eier
Biskuitboden, Ungelochter 2 200 & 100 8-10 z. B. fir Bis-
flach, 2 Eier Dampfgarbehalter kuitrolle
Blatterteigkleinge- Ungelochter 2 190-210 3?52 80 10-18 z. B. mit Mohn,
back Dampfgarbehélter oder oder Marzipan oder
A 100 pikant mit Schin-
100% ken, Kase
Brioche, Brotchen Ungelochter 2 160 % 0 8-12
Dampfgarbehélter
Brotchen, je 1. Ungelochter 2 1. 150 1. & 1. 100 1.10 Schritt 2. 170 °C
50-100 g Dampfgarbehélter 2.170-230 2. & 2. 30 2. 25 fur hell oder
2. Ungelochter 230 °C fur dun-
Dampfgarbehalter kel
Brotchen, vorge-  Rost 2 150-170 % 0 8-10 Zu Beginn be-
backen schwaden.
Brot, 0,5-1 kg 1. Ungelochter 2 1.150 1, &% 1. 100 1.10 Schritt 2. 170 °C
Dampfgarbehalter 2.170-230 2. & 2.30 2.25-45  flr hell oder
2. Ungelochter 230 °C fur dun-
Dampfgarbehalter kel. Zur genauen
Garpunktkontrol-
le den Kerntem-
peraturfthler
- Seite 19 nut-
zen. Auf Rost
auskuhlen las-
sen.
Flachkuchen aus  Ungelochter 2 160-165 % 0 35-40
Ruhrteig Dampfgarbehalter
Gugelhupf, 1 kg Gugelhupfform 2 160-175 & 30 45-50
Mehl
Hefeblechkuchen Ungelochter 2 160-170 A 0, 30 30-45 Nutzen Sie bei
Dampfgarbehalter oder & oder 60 Hefeblechku-
chen mit feuch-
tem Belag, z. B.
Zwetschgenku-
chen oder Zwie-
belkuchen, 0 %
und bei tro-
ckenem Belag,
z. B. Streusel,
60 % Feuchte.
Hefezopf, 500 g Ungelochter 2 160-170 ;g; 30 25-35 Zu Beginn: ein-
Mehl Dampfgarbehalter mal beschwaden
Muffins Muffinblech 2 170 & 30 20-30
Makronen Ungelochter 2 150-160 % 0 15-20
Dampfgarbehalter
Platzchen Ungelochter 2 150-165 & 0 10-20
Dampfgarbehalter
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Speise Zubehor / Ge- Einschub- Temperatur Heizart Feuchte Garzeitin Bemerkungen
schirr hohe in °C in % Min.
Quiche, Wahe Quicheform 2 1. 230 . &% 1. 30 1.5
2.180 2. & 2. 30 2. 30
Rihrkuchen Kastenform 2 165-170 % 0 50-75
oder oder
Springform oder 30
Small Cakes, Ungelochter 2 160 % 0 25-30
nach EN60350-1 Dampfgarbehélter
Small Cakes, Gelochter 1+3 150 % 0 30-35 Ebene 1 und
nach EN60350-1 Dampfgarbehalter Ebene 3 verwen-
den.
Spritzgeback, Ungelochter 2 140 fgi; 0 50
nach EN60350-1 Dampfgarbehalter
Spritzgeback, Gelochter 1+3 140 % 0 50 Ebene 1 und
nach EN60350-1 Dampfgarbehélter Ebene 3 verwen-
den.
Tarte Tarteform 2 190-200 fg’; 0 30-45 z. B. mit Apfeln,
oder oder Schokolade,
i 30 Aprikosen, oder
o pikant mit Spar-
gel, Zwiebeln,
Kase
Vollkornbrot Kastenform 2 1. 230 1. % 1.0 1.10 Zu Beginn be-
2. 200 2. % 2.0 2. 20 schwaden.
Wasserbiskuit, Ungelochter 2 150 % 0 40
nach EN60350-1 Dampfgarbehélter
Windbeutel, Ungelochter 2 180-190 % 0 40-45
Eclairs Dampfgarbehélter oder oder
o 30

30%

19.14 Garen - Gehen lassen

Ihr Gerat bietet das ideale Klima flr das Gehen lassen
von Teig und Teigansatzen oder Teiglingen ohne Aus-

trocknung.

= Nutzen Sie hierzu die Betriebsart "Garen" &.

Sie mussen die Schissel nicht mit einem feuchten

Tuch abdecken. Das Gehenlassen dauert nur halb

so lange wie auf herkdbmmliche Weise.

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

verdoppelt hat.

Garen
Speise Zubehor / Geschirr  Temperatur Heizart Feuchte Garzeitin Bemerkungen
in °C in % Min.
Teigansatz, Pizza Schissel 38 ™, - 25 z. B. Hefeteig, Back-
ferment, Sauerteig
Teigansatz, Brot Schiissel 45 <) - 40 z. B. Hefeteig, Back-
ferment, Sauerteig
Teigansatz, Brioche  Schussel 45 ™, - 55 z. B. Hefeteig, Back-

ferment, Sauerteig

19.15 Regenerieren - Erwarmen

Warmen Sie Speisen schonend mit Dampfunterstit-
zung auf. Die Speisen schmecken und sehen aus wie
frisch zubereitet. Auch Backwaren vom Vortag kdnnen
Sie aufbacken.

Im Dampfbackofen kdnnen Sie das optimale Klima
zum Aufwarmen ohne Austrocknung von fertig ge-
garten Speisen erzeugen. Damit bleiben Ge-
schmack und Qualitat erhalten, die Speisen schme-
cken wie frisch zubereitet.

Nutzen Sie hierzu die Betriebsart "Regenerieren
Decken Sie die Speisen nicht ab. Verwenden Sie
keine Alufolie oder Frischhaltefolie.

n %
.
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= Die Angaben beziehen sich auf Portionen fur eine
Person. GréBere Mengen kdnnen Sie auch im unge-
lochten Gareinsatz erwarmen. Dabei verlangern sich
die angegebenen Zeiten.

Regenerieren

Speise Zubehor / Geschirr  Temperatur Heizart Feuchte Garzeitin Bemerkungen
in °C in % Min.

Baguette, Brotchen,  Rost 140 o - 10-15

gefroren

Baguette, Brotchen,  Rost 180 5 - 4-7

vom Vortag

Braten, in Scheiben,  Ungelochter 120 % - 15-20 Fingerdicke Schei-

je 150 g Dampfgarbehalter ben, nicht Ubereinan-
der legen, fur mehr
Saftigkeit Sauce mit
in den Garbehélter
geben.

Gemlise Teller 120 g - 10-12

Pizza, vom Vortag, Rost 180 ] - 8-10

nicht tiefgefroren

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

Tellergerichte Teller 120 & - 15-20

19.16 Auftauen

In Ihrem Geréat kénnen Sie Tiefgekhltes sanft und
gleichzeitig schneller als im Kihlschrank und gleichma-
Biger als in der Mikrowelle auftauen.

A WARNUNG - Gefahr schwerer

Gesundheitsschaden!

Bei Fleisch und Gefligel besteht Salmonellengefahr.

Fleisch und Gefligel kénnen Keime Ubertragen.

» Beim Auftauen von tierischen Lebensmitteln unbe-
dingt die Auftauflissigkeit entfernen. Die Auftauflis-
sigkeit nie mit anderen Lebensmitteln in Kontakt

bringen.

» Den ungelochten Gareinsatz unter der Speise ein-
schieben. Die sich darin sammelnde Auftauflissig-
keit von Fleisch und Geflligel wegschutten. Das
Spullbecken anschlieBend reinigen und viel Wasser
nachlaufen lassen. Den Gareinsatz in heiBer Spll-
lauge oder im Geschirrspller reinigen.

» Den Dampfbackofen nach dem Auftauen fir 15 Mi-
nuten mit HeiBluft bei 180 °C betreiben.

*

Nutzen Sie hierfur die Betriebsart "Auftauen" 7.

Bei dieser Betriebsart ist kein Vorheizen notwendig.
Die angegebenen Auftauzeiten dienen nur der Ori-
entierung. Die Auftaudauer richtet sich nach GroBe,
Gewicht und Form des Gefrierguts. Um die Auftau-
dauer zu verkUrzen, frieren Sie |hre Speisen flach
und einzeln ein.

Nehmen Sie die Speisen vor dem Auftauen aus der
Verpackung.

Tauen Sie nur die Menge auf, die Sie sofort benoti-
gen.

Bedenken Sie, dass Aufgetautes nicht mehr so halt-
bar ist und schneller verdirbt als Frisches. Verarbei-
ten Sie Aufgetautes unverziiglich weiter und garen
Sie es vollstandig durch.

Nach der Halfte der Auftauzeit Fleisch oder Fisch
wenden und stlickiges Auftaugut, wie Beeren oder
Fleischstlicke, voneinander 16sen. Fisch muss nicht
vollstandig auftauen. Wenn die Oberflache weich
genug ist, um die GewUlrze aufzunehmen, ist der
Fisch ausreichend aufgetaut.

Auftauen
Speise Zubehor / Geschirr  Temperatur Heizart Feuchte Garzeitin Bemerkungen
in °C in % Min.
Beerenobst, 300 g Gelochter Dampfgar- 45-50 *g - 6-8
behalter
Braten, 1-1,5 kg Gelochter Dampfgar- 45-50 ‘}§ - 90-120

behalter
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Speise Zubehor / Geschirr  Temperatur Heizart Feuchte Garzeitin Bemerkungen
in °C in % Min.

Fischfilet, je 150 g Gelochter Dampfgar- 45-50 *g - 15-20
behalter

Gemduse, 400 g Gelochter Dampfgar- 45-50 *g - 10-12
behalter

Gulasch, 600 g Gelochter Dampfgar- 45-50 *g - 40-55
behéalter

Hahnchen, 1 kg Gelochter Dampfgar-  45-50 X - 60-70
behalter

Hahnchenschenkel,  Gelochter Dampfgar- 45-50 ¥ - 40-50

je 400 g behalter

19.17 Einkochen

Konservieren Sie Obst und Gemuse in Einmachgléa-

sern.

= |n lhrem Gerat kdnnen Sie Obst und Gemdise mit
wenig Aufwand einkochen.

m  Kochen Sie Lebensmittel sofort nach dem Einkauf
oder der Ernte ein. Eine langere Lagerung vermin-
dert den Vitamingehalt und fuhrt leicht zur Garung.

= Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemi-
se.

= Zum Einkochen von Fleisch eignet sich das Gerat
nicht.

Kontrollieren und saubern Sie sorgféltig die Ein-
machglaser, Gummiringe, Klammern und Federn.
Desinfizieren Sie die gespulten Glaser vor dem Ein-
kochen in Inrem Dampfbackofen bei 100 °C und
100 % Feuchte fir 20 bis 25 Minuten.

Stellen Sie die verschlossenen Einmachglaser in
den gelochten Garbehélter. Sie diirfen sich nicht be-
rihren.

Offnen Sie die Garraumtir nach Ablauf der Garzeit.
Nehmen Sie die Einmachglaser erst aus dem Gar-
raum, wenn diese vollstandig abgekuhlt sind.

Einkochen

Speise Zubehor / Geschirr  Temperatur Heizart Feuchte Garzeitin Bemerkungen
in °C in % Min.

Obst, Gemuse, in ge- Gelochter Dampfgar- 100 & 100 35-40

schlossenen Ein- behéalter

machgléasern 0,75 |

Bohnen, Erbsen, in Gelochter Dampfgar- 100 ‘1‘ 100 120

geschlossenen Ein- behalter
machglasern 0,75 |

19.18 Entsaften - Beerenobst

In Ihrem Gerat kdnnen Sie mihelos und sauber Bee-

renobst entsaften.

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

Entsaften (Beerenobst)

Lassen Sie die Beeren so lange im Gerét, bis kein
Saft mehr austritt.

Sie kdnnen die Beeren anschlieBend in einem Ge-
schirrtuch ausdriicken, um die letzten Saftreste zu
erhalten.

Speise Zubehor / Geschirr  Temperatur Heizart Feuchte Garzeitin Bemerkungen
in °C in % Min.
Beerenobst Gelochter Dampfgar- 100 & 100 60-120
behéalter
oder
Ungelochter
Dampfgarbehalter

19.19 Joghurt-Zubereitung

Bereiten Sie Joghurt mit lnrem Gerat zu.
®  Sie kénnen in Ihrem Gerat Joghurt zubereiten.
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m  Pasteurisierte Milch auf dem Kochfeld auf 90 °C er-
hitzen, um eine Stérung der Joghurt-Kulturen zu ver-
meiden. Ultrahoch erhitzte Milch (H-Milch) missen
Sie nicht erhitzen. Wenn Sie Joghurt mit kalter Milch
herstellen, verlangert sich die Reifedauer.

= Um die Joghurt-Kulturen nicht zu zerstoéren, Milch im
Wasserbad auf 40 °C abkulhlen lassen.

= Rihren Sie Naturjoghurt mit ausgewiesenen Jo-
ghurtkulturen unter die Milch. Pro 100 ml ein bis
zwei Teel6ffel Joghurt verwenden.

m  Beachten Sie bei Joghurtferment die Packungshin-
weise.

= Flllen Sie den Joghurt in gespllte Glaser.

Joghurt-Zubereitung

= Die gespulten Glaser kénnen Sie in Ihrem Gerét bei
100 °C und 100 % Feuchte fir 20 bis 25 Minuten
desinfizieren. Lassen Sie die Glaser und den Gar-
raum abkUuhlen, bevor Sie den Joghurt in die desinfi-
zierten Glaser einflllen und die Gléaser ins Geréat
stellen.

= Stellen Sie den Joghurt nach der Zubereitung in den
Kihlschrank.

= Um stichfesten Joghurt zu erhalten, fligen Sie der
Milch vor dem Erhitzen Magermilchpulver zu. Ver-
wenden Sie pro Liter Milch ein bis zwei Essloffel Ma-
germilchpulver.

Speise Zubehor / Geschirr  Temperatur Heizart Feuchte Garzeitin Bemerkungen
in °C in % Min.
Joghurtansatz, in ge- Gelochter Dampfgar- 45 10{,55 100 300 Rezepttipp: Den Jo-

schlossenen Glasern behalter

ghurtansatz mit
Fruchtplree, Marme-
lade, Honig, Vanille
oder Schokolade aro-
matisieren.

19.20 Zubereitung von sperrigem Gargut

Empfehlung fur die Zubereitung von sperrigem Gargut.

= F{r die Zubereitung von sperrigem Gargut kbnnen
Sie die seitlichen Einschubroste abnehmen.

m | 6sen Sie dazu die Randelmuttern vorn an den Ein-
schubrosten und ziehen Sie die Einschubroste nach
vorn heraus.

= Stellen Sie den Rost direkt auf den Boden des Gar-
raums und platzieren Sie das Gargut oder den Bra-
ter auf den Rost. Legen Sie das Gargut oder den
Brater nicht direkt auf den Garraumboden.

19.21 Tipps fur acrylamidarme Zubereitung

Allgemeines
= Die Garzeiten moglichst kurz halten.

= Speisen goldgelb und nicht zu dunkel braunen.
m  GroBes, dickes Gargut verwenden. Bei der Zuberei-
tung entsteht weniger Acrylamid.

Backwaren
m  Die Temperatur bei HeiBluft auf max. 180 °C einstel-
len.

Platzchen

= Platzchen mit Ei oder Eigelb bestreichen. Dies ver-
ringert die Bildung von Acrylamid.

= GleichmaBig auf dem Blech verteilen.

Backofen-Pommes frites

= Pommes frites gleichmaBig und einlagig auf dem
Blech verteilen.

= Mindestens 400 g pro Blech backen, damit die
Pommes frites nicht austrocknen.

20 Kundendienst

Funktionsrelevante Original-Ersatzteile gemé&B der ent-
sprechenden Okodesign-Verordnung erhalten Sie bei
unserem Kundendienst fur die Dauer von mindestens
10 Jahren ab dem Inverkehrbringen lhres Gerats inner-
halb des Europaischen Wirtschaftsraums.

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

Detaillierte Informationen lber die Garantiedauer und
die Garantiebedingungen in Ihrem Land erhalten Sie
bei unserem Kundendienst, Inrem Handler oder auf un-
serer Website.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, benodtigen
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
Website.
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Dieses Produkt enthalt Lichtquellen der Energieeffizi-
enzklasse G. Die Lichtquellen sind als Ersatzteil verflg-
bar und nur durch daflr geschultes Fachpersonal aus-
zutauschen.

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

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnum-
mer (FD) finden Sie auf dem Typenschild des Geréts.
Das Typenschild mit den Nummern finden Sie, wenn
Sie die Geratetur 6ffnen.

@ I E-N: FD. ZNr: I

Type:




Konformitatserklarung de

Um lhre Geratedaten und die Kundendienst-Telefon-
nummer schnell wiederzufinden, kdnnen Sie die Daten
notieren.

21 Konformitatserklarung

Hiermit erklart BSH Hausgerate GmbH, dass sich das Eine ausfihrliche RED Konformitatserklarung finden Sie
Gerat mit Home Connect Funktionalitat in Ubereinstim- im Internet unter www.gaggenau.com auf der Produkt-
mung mit den grundlegenden Anforderungen und den seite lhres Geréats bei den zusatzlichen Dokumenten.

Ubrigen einschlagigen Bestimmungen der Richtlinie

2014/53/EU befindet, c €

2,4-GHz-Band (2400-2483,5 MHz): max. 100 mW
5-GHz-Band (51 50-5350 MHz + 5470-5725 MHz):

max. 50 mW
8 BE BG Ccz DK DE EE IE EL ES
FR HR T CY LI LV LT LU HU
MT NL AT PL PT RO S SK F
SE NO CH TR IS UK (NI)
5-GHz-WLAN (Wi-Fi): Nur zum Gebrauch in Innenraumen.
AL BA MD ME MK RS UK UA

5-GHz-WLAN (Wi-Fi): Nur zum Gebrauch in Innenrdumen.

22 Montageanleitung

Beachten Sie diese Informationen bei der Montage des /A WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Gerats. !

Das Gerét ist schwer.

» Zum Bewegen des Geréats sind 2 Personen
erforderlich.

» Nur geeignete Hilfsmittel verwenden.

Wahrend der Montage konnen scharfkantige

Teile zuganglich sein.

22.1 Allgemeine Montagehinweise > Schutzhandschuhe tragen.

Beachten Sie diese Hinweise bevor Sie mit . I[;]esenl S]ie %iese Ar:]:eittJErl]gbsorgféltriwga.
dem Einbau des Gerats beginnen. ur €in fachgerechier =inbad nach dieser

Montageanweisung garantiert einen siche-
A WARNUNG - Brandgefahr! ren Gebrauch. Bei Schaden durch falschen

Eine verlangerte Netzanschlussleitung und Einbau haftet der Monteur.
nicht zugelassene Adapter zu verwenden, ist = Vor der Durchfiihrung jeglicher Arbeiten die
gefahrlich. Stromzufuhr abstellen.
» Keine Verlangerungskabel oder Mehrfach- » Das Gerét nach dem Auspacken priifen.
steckdosenleisten verwenden. Bei einem Transportschaden nicht anschlie-
» Nur vom Hersteller zugelassene Adapter Ben.
und Netzanschlussleitungen verwenden. = Den Tirgriff nicht zum Transport oder Ein-
» Wenn die Netzanschlussleitung zu kurz ist bau nutzen.
und keine langere Netzanschlussleitung = Fir die Installation die aktuell glltigen Bau-
verfligbar ist, Elekirofachbetrieb kontaktie- vorschriften und die Vorschriften des regio-
ren, um die Hausinstallation anzupassen. nalen Elektrizitdtsversorgers beachten.

®» Das Gerat gemaB der Einbauskizze einbau-
en. Die Mindestabstande beachten.
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m Einbau hinter Mobeltlren: Das VerschlieBen
derartiger Turen im Betrieb muss durch ge-
eignete MaBnahmen ausgeschlossen wer-
den. Es besteht die Gefahr durch Uberhit-
zung, wenn die Tur im Betrieb oder wah-
rend des Abkuhlens (LUfterbetrieb) nicht of-
fen bleibt.

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

= MaBgaben der Bilder in mm.

22.2 Planungshinweise

Beachten Sie die folgenden Planungshinweise vor dem

Einbau des Gerats.

= Der Tlranschlag ist nicht wechselbar.

= Der Abstand vom Mobelkorpus bis zur Turfrontfla-
che betragt 21 mm.

= Der Abstand vom Mo6belkorpus bis zur Turgriffau-
Benkante betragt 72 mm. -

= Den Frontiberstand inklusve Turgriff fir die Offnung
von seitlichen Schubladen beachten.

= Bei der Planung einer Ecklésung einen Turdéffnungs-
winkel von mindestens 110° berlcksichtigen.

m  Kein anderes elektrisches Gerét Gber diesem Geréat
in den Schrank einbauen.

= Das Gerét ist fur den frontbindigen Einbau vorgese-
hen. Auch bei geringfligigem Uberstand der Mdbel-
front Gber dem Gerat besteht die Gefahr der Be-
schadigung des Md&bels durch austretenden Dampf.

22.3 GeratemaBe
Hier finden Sie die MaBe des Geréts.
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22.4 Position von Anschllissen
Hier finden Sie die Position der Anschliisse des Geréts.
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22.5 Mobel vorbereiten

Voraussetzung: Die Einbaumdbel missen bis 90 °C
und angrenzende Mdbelfronten bis 70 °C temperatur-
bestandig sein.

1. Sicherstellen, dass sich die Anschlussdose auBer-
halb der Einbaunische befindet.

2. Die Ausschnittarbeiten am M&bel durchfihren und
dann das Gerat einsetzen.

3. Nach den Ausschnittarbeiten die Spane entfernen.
Spéane konnen die Funktion von elektrischen Bautei-
len beeintrachtigen.

4. Nicht befestigte Mdbel mit einem handelsublichen
Winkel an der Wand befestigen.

5. Das Gerat nur so hoch einbauen, dass der Kunde
das Zubehdr problemlos entnehmen kann.

22.6 Elektrischer Anschluss

Um das Gerét sicher elektrisch anschlieBen zu kdénnen,

beachten Sie diese Hinweise.

m  Das Gerat entspricht der Schutzklasse | und darf
nur mit Schutzleiter-Anschluss betrieben werden.

= Die Absicherung muss gemaB der Leistungsangabe
auf dem Typenschild und den lokalen Vorschriften
erfolgen.

= Das Gerat muss bei allen Montagearbeiten span-
nungslos sein.

m  Das Gerét darf nur mit der mitgelieferten Anschluss-
leitung angeschlossen werden. Die Anschlussleitung
an der Geraterlickseite vollstandig einstecken.

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

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

Anschlussleitung mit Schutzkontakt-Stecker

Bei einem Gerat mit einem Schutzkontakt-Stecker be-

achten Sie diese Hinweise.

m  Das Gerét nur an eine vorschriftsmaBig installierte
Schutzkontakt-Steckdose anschlieBen.

= Wenn der Schutzkontaki-Stecker nach dem Einbau
nicht mehr erreichbar ist, in der festverlegten elektri-
schen Installation eine Trennvorrichtung in den Pha-
sen nach den Errichtungsbestimmungen vorsehen.



22.7 LAN-Anschluss an das Heimnetzwerk

Dieses Gerat ist netzwerkfahig. Sie kbnnen das Gerat
mit einem LAN-Kabel an das Heimnetzwerk anschlie-
Ben. Ein LAN-Kabel ist nicht im Lieferumfang enthalten.

LAN-Anschluss herstellen

1. Vor dem Einbau des Geréats ein LAN-Kabel in die
Buchse an der Rickseite des Gerats einstecken.
2. Das LAN-Kabel mit der Zugentlastung sichern.

3. Das LAN-Kabel mit einem Netzwerkanschluss ver-
binden.

22.8 Wasseranschluss

Das Gerat verflgt Uber einen ricksaugsicheren, VDE-
gepruften Wasseranschluss. Anschlussarmaturen mit
einem Rickflussverhinderer sind nicht erforderlich.

m  Dije Vorschriften des lokalen Wasserversorgers be-
achten.

m  Das Gerat nur mit dem beilegenden Wasseran-
schluss-Set an das Wassernetz anschlieBen. Ein vor-
handenes Wasseranschluss-Set eines anderen Ge-
rats nicht wiederverwenden.

»  Um die Haufigkeit der Entkalkungsvorgange bei
sehr hartem Wasser zu verringern, eine geeignete
Wasserenthartungsanlage in lhrem Haushalt oder
einen Wasserfilter vor dem Gerét installieren. Den
Wasserfilter GF111100 erhalten Sie beim Kunden-
dienst.

Wasser anschlieBen

» Das Gerat nur an einen Kaltwasseranschluss an-
schlieBen, der immer zuganglich ist und sich nicht
direkt hinter dem Gerat befindet.

— Zulaufschlauch: Anschlussgewinde 1SO228 -
G 3/4" (26,4 mm)

- Wasserdruck: 2-10 bar (0,2-1,0 MPa)

— Durchflussmenge: mindestens 10 Liter pro Minu-
te

22.9 Abwasseranschluss

Das Gerat verflgt Uber einen Ablaufschlauch.
Der Innendurchmesser des Ablaufschlauchs betragt
38 mm.

Abwasseranschluss herstellen

1. Einen Siphon am Abwasseranschluss vorsehen. Si-
cherstellen, dass der Anschluss an den Siphon im-
mer zuganglich ist und sich nicht direkt hinter dem
Gerat befindet.

N

o

Montageanleitung de

. Sicherstellen, dass sich der Abwasseranschluss
mindestens 100 mm tiefer als der Geréateablauf be-
findet.

SN

\%

100

-

%

Den Ablaufschlauch an keiner Stelle tiefer als
500 mm als den Abwasseranschluss verlegen.

S/ 500 //
T 7

Der Abwasseranschluss darf nicht hdher als das
Geréat sein.

7
X

7

Den Ablaufschlauch an keiner Stelle hdher als die
Gerateunterkante verlegen.

%

7

7
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6. Den Ablaufschlauch nicht knicken. 4. Beim Einbau von 2 Geréten Ubereinander die Ab-
> stdnde beachten.
e

/
7

7

22.10 Gerat in einen Hochschrank einbauen

1. Die Transportsicherung aus rotem Kunststoff am
oberen Tirverschluss entfernen.
- Die Schrauben von hinten I6sen.
— Die Transportsicherungen abnehmen.

5. Beim Einbau in einen Hochschrank die Abstande
beachten.

2. Die Transporthalterungen fir den Zulaufschlauch
und den Ablaufschlauch entfernen.

3. Beim Einbau von 2 Gerédten nebeneinander beide
TUrgriffe zur Mitte ausrichten.

6. Wenn sich kein Zwischenboden lber dem Gerét be-
findet, das Gerat im Schrank gegen Kippen sichern.
2 handelsUbliche Winkel beidseitig im Schrank auf
450 mm Tiefe, 5 mm Uber der Geratehdhe befesti-
gen.

7. Das Anschlusskabel, den Zulaufschlauch und den
Ablaufschlauch hinten links im Einbauschrank zu
den Anschlissen flhren.
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8. Das Gerat ganz in das Einbaumdbel einschieben.
- Das Anschlusskabel, den Zulaufschlauch und
den Ablaufschlauch nicht knicken oder einklem-
men.

2,
9. Das Gerat mittig ausrichten.
10. Das Gerat mit der Wasserwaage exakt waagrecht
ausrichten.
— i -
3.

11. Die Geratetlr 6ffnen.
12. Das Geréat mit den beiliegenden Schrauben befesti-
gen.
— Das Gerat zuerst mit der unteren Schraube im
Mobel fixieren @,
- Die beiden oberen Schrauben befestigen @.

22.11 Justierung der Geratetir

Die Geratetlr ist im Auslieferungszustand justiert. Eine
Justierung ist normalerweise nicht notig.

Justieren Sie bei Bedarf die Ausrichtung der Geréatetur
am Scharnier, um ein exaktes SpaltmaR zu erreichen.
Sie konnen die Gerétetlrhdhe nicht verstellen.

hen.

Geratetir justieren
1. Das Geréat etwas aus der Einbaunische herauszie-

Die seitliche Schraube 16sen.

Montageanleitung de

Die Geratetlr mit der Madenschraube justieren, bei
Bedarf die Geratetlr 6ffnen und wieder schlieBen.
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4. Die Ausrichtung prifen. 1. Nur geeignete Geréte der gleichen Marke und der
gleichen Serie kombinieren.

2. Zuerst die Warmeschublade einbauen.

3. Die Montageanleitung der Warmeschublade beach-
ten.

4. Das Gerat auf die Warmeschublade in den Einbau-
schrank einschieben.

22.14 Gerat ausbauen

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

5. Die seitliche Schraube festdrehen.

6. Das Gerét in die Einbaunische schieben.

22.12 Gerat mit Backofen kombinieren

1. Nur geeignete Gerate der gleichen Marke und der
gleichen Serie kombinieren.

2. Zuerst den Dampfbackofen, anschlieBend den
Backofen einbauen.

3. Beim Einbau neben einem Backofen sicherstellen,
dass sich die Turgriffe der beiden Geréte in der Mit-
te befinden.

4. Fir eine Einbautiefe von 550 mm die Wasserschlau-
che und das Anschlusskabel im Bereich der Gehau-
seaussparung positionieren.

5. Die Riickseite der Backodfen BOP2.. besitzt ein ab-
geschragte Ecke. Den Zulaufschlauch und den Ab-
wasserschlauch des Dampfbackofens hinten links
im Einbauschrank nach unten zu den Anschlissen
fGhren.

6. Falls die Schlauche nicht in der Ecke hinten links im
Einbauschrank gefuhrt werden, beim Einbau des
Gerats Uber einem Backofen den Schrankkorpus
um mindestens 35 mm nach vorn ziehen und eine
Seitenverkleidung oder Verblendung einsetzen.

22.13 Gerat mit Warmeschublade
kombinieren

ACHTUNG!

Scharfe Kanten am Geréat kénnen die Frontblende der

Warmeschublade beschadigen.

» Beim Einschieben des Gerats die Frontblende der
Warmeschublade nicht beschadigen.

» Vor der Installation eines weiteren Gerats die War-
meschublade 6ffnen, ein Tuch Uber die Frontblende
legen und die Warmeschublade schlieBen, um die
Frontblende der Warmeschublade vor Beschadigun-
gen schutzen.
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