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1 Sicherheit

Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise.

1.1 Allgemeine Hinweise

m [ esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

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

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

1.2 BestimmungsgemaBer Gebrauch

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

Nur konzessioniertes Fachpersonal darf Gera-
te ohne Stecker anschlieBen. Bei Schaden
durch falschen Anschluss besteht kein An-
spruch auf Garantie.

Verwenden Sie das Gerat nur:

® um Speisen und Getranke zuzubereiten.

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

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

1.3 Einschrankung des Nutzerkreises

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren
und daruber und von Personen mit reduzierten
physischen, sensorischen oder mentalen Fa-
higkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder
Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt
oder bezuglich des sicheren Gebrauchs des
Gerats unterwiesen wurden und die daraus re-
sultierenden Gefahren verstanden haben.
Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzerwartung dirfen nicht
durch Kinder durchgeflhrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

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

1.4 Sicherer Gebrauch

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

Zubehdr immer richtig herum in den Garraum
schieben.

- "Zubehor", Seite 7



/N WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat

und seine berthrbaren Teile heil3.

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

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

» Nie die Liftungsoffnungen berlthren.

Zubehoér oder Geschirr wird sehr heil3.

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

/N WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Die zugénglichen Teile werden im Betrieb heil.

» Nie die heiBen Teile berthren.

» Kinder fernhalten.

Beim Offnen der Geratetiir kann heiBer Dampf

entweichen. Dampf ist je nach Temperatur

nicht sichtbar.

» Beim Offnen nicht zu nah am Gerét stehen.

» Geratetur vorsichtig 6ffnen.

» Kinder fernhalten.

Durch Wasser im heiBen Garraum kann heiBer

Wasserdampf entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieB3en.

Das Wasser in der Verdampferschale ist nach

dem Ausschalten noch heiB3.

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

» Gerat vor der Reinigung abkuhlen lassen.

Beim Herausnehmen des Zubehdrs kann hei-

Be Flussigkeit Uberschwappen.

» HeiBes Zubehdr nur mit Topflappen vorsich-
tig herausnehmen.

/N WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Zerkratztes Glas der Geratetlur kann zersprin-
gen.

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

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Dampfe brennbarer Flissigkeiten kdnnen sich

im Garraum durch heiBe Oberflachen entzln-

den (Verpuffung). Die Geratetur kann aufsprin-

gen. HeiBe Dampfe und Stichflammen kdnnen
austreten.

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

» Flllen Sie ausschlieBlich Wasser oder die
von uns empfohlene Entkalkerlésung in den
Wassertank.
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/N WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur daflr geschultes Fachpersonal darf Re-
paraturen am Geréat durchfihren.

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

» Wenn die Netzanschlussleitung oder die Ge-
rateanschlussleitung dieses Gerats bescha-
digt wird, muss sie durch eine besondere
Netzanschlussleitung oder besondere Gera-
teanschlussleitung ersetzt werden, die beim
Hersteller oder bei seinem Kundendienst er-
haltlich ist.

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

Eine beschadigte Isolierung der Netzan-

schlussleitung ist gefahrlich.

» Nie die Netzanschlussleitung mit heiBen Ge-
rateteilen 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 Geréat zu reinigen.
Ein beschadigtes Gerat oder eine beschadigte

Netzanschlussleitung ist gefahrlich.

» Nie ein beschadigtes Gerat betreiben.

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

» Wenn das Gerat oder die Netzanschlusslei-
tung beschadigt ist, sofort den Netzstecker
der Netzanschlussleitung ziehen oder die Si-
cherung im Sicherungskasten ausschalten.

» Den Kundendienst rufen. — Seite 37

Nach der Installation des Gerats dirfen die

Offnungen an der Geratertuckwand fur Kinder

nicht zuganglich sein.

» Spezielle Montageanleitung beachten.

&N WARNUNG - Erstickungsgefahr!

Kinder konnen sich Verpackungsmaterial Uber

den Kopf ziehen oder sich darin einwickeln

und ersticken.

» Verpackungsmaterial von Kindern fernhalten.

» Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spie-
len lassen.



de Sachschéden vermeiden

Kinder kdnnen Kleinteile einatmen oder ver-
schlucken und dadurch ersticken.

» Kleinteile von Kindern fernhalten.
» Kinder nicht mit Kleinteilen spielen lassen.

2 Sachschaden vermeiden

ACHTUNG

Silikonbackformen sind fir den 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.

Abtropfende Flissigkeiten verschmutzen den Garraum-

boden.

» Beim Dampfen mit einem gelochten Garbehalter im-
mer den ungelochten Garbehélter darunter einschie-
ben. Abtropfende Flissigkeit wird aufgefangen.

Gelangt Entkalkerldsung auf das Bedienfeld oder ande-

re empfindliche Oberflachen, werden sie beschadigt.

» Entkalkerldsung sofort mit Wasser entfernen.

Die Reinigung des Wassertanks in der Spilmaschine

verursacht Schaden.

» Wassertank nicht in der Geschirrspllmaschine reini-
gen.

» Wassertank mit einem weichen Tuch und handelsibli-
chem Spulmittel reinigen.

Je nach Gerétetyp kann Zubehér die TUrscheibe beim

SchlieBen der Geratetlr zerkratzen.

» Zubehor immer bis zum Anschlag in den Garraum
schieben.

Durch Benutzung der Geratetir als Sitz- oder Ablagefla-

che kann die Geratetlir beschadigt werden.

» Nicht auf die Geratetur stellen, setzen, daran hangen
oder abstitzen.

» Kein Geschirr oder Zubehor auf der Gerétetlr abstel-
len.

Wenn die Dichtung stark verschmutzt ist, schlieBt die

Geratetlr bei Betrieb nicht mehr richtig. Die angrenzen-

den Mobelfronten kénnen beschadigt werden.

» Dichtung immer sauber halten.

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

Feuchtigkeit Gber langere Zeit im Garraum fihrt zu Kor-

rosion.

» Nach dem Benutzen den Garraum trocknen lassen.

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

» Keine Speisen im Garraum lagern.

» Nichts in die Geratetir einklemmen.

UnsachgemaBe Pflege kann zu Korrosion im Garraum

flhren.

» Pflegehinweise und Reinigungshinweise beachten.

» Nachdem das Geréat abgekuhlt ist, den Schmutz im
Garraum entfernen.

Durch Tragen des Gerats am Turgriff kann dieser abbre-

chen. Der Turgriff halt das Gewicht des Geréats nicht

aus.

» Gerét nicht am TUrgriff tragen oder halten.

Hitzestau beschadigt das Gerat.

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

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

» Den Garraumboden und die Verdampferschale frei
halten.

» Geschirr immer in einen gelochten Garbehalter stel-
len.

HeiBes Wasser im Wassertank kann das Dampfsystem

beschadigen.

» AusschlieBlich kaltes Wasser in den Wassertank fil-
len.

3 Umweltschutz und Sparen

3.1 Verpackung entsorgen
Die Verpackungsmaterialien sind umweltvertraglich und
wiederverwertbar.

» Die einzelnen Bestandteile getrennt nach Sorten ent-
sorgen.

3.2 Energie sparen

Wenn Sie diese Hinweise beachten, verbraucht |hr Geréat
weniger Strom.

Das Gerat nur vorheizen, wenn das Rezept oder die Ein-

stellempfehlungen — Seite 24 das vorgeben.

v Wenn Sie das Gerat nicht vorheizen, sparen Sie bis
zu 20 % Energie.

Die Geratetlr im Betrieb moglichst selten &ffnen.

v Die Temperatur im Garraum bleibt erhalten und das
Gerat muss nicht nachheizen.

Speisen auf mehreren Ebenen gleichzeitig garen. Die

Speise mit der langsten Garzeit zuerst einschieben.

v Wenn Sie die Speisen gleichzeitig zubereiten, verklr-
zen Sie die Betriebsdauer.

Hinweis: Gemé&B EU Okodesign Richtlinie 2023/826
liegt beim vorliegenden Gerat im ausgeschalteten Zu-
stand ein anderer Zustand vor. Dieser wird im Folgen-
den als Stromsparmodus bezeichnet.

Auch wahrend die Hauptfunktion nicht aktiv ist, bendtigt
das Gerét Energie zur;

= Detektion der Betéatigung der Sensortasten

= Uberwachung der Turéffnung

= Bearbeitung der Uhrzeit (ohne Anzeige)
Definitionsgemé&n liegt also weder ein ,Aus-“ noch ein
,Bereitschaftszustand” vor, weshalb die Bezeichnung



Stromsparmodus verwendet wird. Zur Messung des
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Stromsparmodus ist die EN IEC 60350-1:2023 heranzu-
ziehen.

4 Kennenlernen

4.1 Bedienfeld

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

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

0] A o 12:00 e o

Display mit Einstellring

Uber das Display stellen Sie mit Hilfe des digitalen
Einstrellrings das Gerét ein.

Sie sehen die aktuellen Einstellwerte, Auswahimog-

lichkeiten oder Hinweistexte.

Tasten
Mit den Tasten stellen Sie verschiedene Funktio-
nen direkt ein.

4.2 Display
Das Display ist in verschiedene Bereiche eingeteilt.

Digitaler Einstellring

Mit dem digitalen Einstellring auBen um das Display an-
dern Sie die Einstellwerte.

Wenn Sie den minimalen oder maximalen Wert erreicht
haben, bleibt dieser Wert im Display stehen. Drehen Sie
bei Bedarf den Wert mit dem Einstellring wieder zuriick.

Statusanzeige
Oben im Display werden Statusinformationen angezeigt.

Symbol Bedeutung

Wenn das Symbol durchgestrichen ist #,
gibt es kein WLAN-Signal.

Wenn ein "x" beim Symbol ist =, gibt es
keine Verbindung zum Home Connect
Server.

— "Home Connect ", Seite 16

0 Fernstart mit Home Connect ist aktiviert.
— "Home Connect ", Seite 16

N Ferndiagnose mit Home Connect zur War-
tung ist aktiviert.
— "Home Connect ", Seite 16

Einstellbereich

In der Mitte des Displays ist der Einstellbereich.

Im Einstellbereich sehen Sie aktuelle Auswahlmdglich-
keiten und bereits vorgenommene Einstellungen.

Das Menu und weitere Einstellmoglichkeiten sind hori-
zontal angeordnet. Auswahllisten zu Funktionen sind
vertikal angeordnet. Um im Einstellbereich zu blattern,
wischen Sie Uber das Display. Um eine Funktion zu
wahlen, auf die Funktion im Display dricken.

— "Betriebsart einstellen”, Seite 9

Mogliche Symbole im Einstellbereich

Symbol Bedeutung

Vv Einstellwert bestatigen.

) Einstellwert zuriicksetzen.

N\ Im laufenden Betrieb Einstellwert andern.

Hinweis: Eine blaue Markierung "new" oder ein blauer
Punkt bei einer Funktion zeigt Ihnen an, dass mit der
Home Connect App eine neue Funktion, ein neuer Favo-
rit oder eine Aktualisierung auf lhr Gerat heruntergela-
den wurde.

4.3 Tasten

Mit den Tasten wahlen Sie verschiedene Funktionen di-
rekt aus.

Symbol Bedeutung
X Wecker ist aktiviert.
— "Wecker einstellen", Seite 12
= Kindersicherung ist aktiviert.
— "Kindersicherung”, Seite 15
= WLAN-Signalstérke fur Home Connect.

Je mehr Linien des Symbols geflllt sind,
desto besser ist das Signal.

Taste Funktion
Q) Gerat einschalten oder ausschalten.
— "Grundlegende Bedienung", Seite 9
N Menii der Betriebsarten éffnen.
— "Betriebsarten”, Seite 6
P Betrieb starten oder unterbrechen.
— "Grundlegende Bedienung", Seite 9
D Eine Einstellung zurtick gehen.
X Wecker wahlen.

— "Wecker einstellen”, Seite 12

C= Ca. 4 Sekunden gedrickt halten: Kinder-
sicherung aktivieren.




de Betriebsarten

4.4 Garraum

Funktionen im Garraum erleichtern den Betrieb |hres
Geréts.

Garraumbeleuchtung

Wenn Sie die Geréatetir 6ffnen, schaltet sich die Be-
leuchtung im Garraum ein. Wenn die Geratetlr langer
als 18 Minuten gedffnet bleibt, schaltet sich die Beleuch-
tung wieder aus.

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

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

Kihlgeblase

Das Kihlgeblédse schaltet sich bei Bedarf ein und aus.
Die warme Luft entweicht Uber der Tur.

ACHTUNG B
Das Abdecken der Luftungsschlitze verursacht ein Uber-
hitzen des Geréts.

» Luftungsschlitze nicht abdecken.

Damit der Garraum nach einem Betrieb schneller ab-
kuhlt, lauft das Kihlgebléase eine bestimmte Zeit nach.
Wie lange das Kihlgebldse nachlauft, legen Sie in den
Grundeinstellungen fest.

Einschubhodhen

Die Einschubhdhen werden von unten nach oben ge-
zahlt.

Verdampferschale

E] Wassertank im Tankschacht

4.5 Geréatetur

Wenn Sie wahrend eines laufenden Betriebs die Gerate-
tir offnen, wird der Betrieb angehalten. Wenn Sie die
Geratetlr schlieBen, lauft der Betrieb automatisch wei-
ter.

Tipp: Um ein optimales Garergebnis zu erhalten, 6ffnen

Sie die Tur wahrend des Dampfens so selten wie mog-
lich.

5 Betriebsarten

Das Ment ist in verschiedene Betriebsarten unterteilt.

Betriebsart
Dampfen

Verwendung

Die passende Dampfheizart einstellen
und starten.

— "Grundlegende Bedienung”,

Seite 9

Speisen mit Dampf zubereiten.
— "Gerichte”, Seite 13

Das Wasser fiihrende System entkal-
ken.
— "Entkalken"”, Seite 19

Gerichte

Reinigung

5.1 Dampfheizarten

Betriebsart Verwendung

Grundein- Die Grundeinstellungen anpassen.
stellungen — "Grundeinstellungen”, Seite 15
Favoriten Eigene gespeicherte Einstellungen ver-

wenden.

Home Connect

Mit Home Connect kdnnen Sie den Backofen mit einem
mobilen Endgerat verbinden und fernsteuern und den
vollen Funktionsumfang des Geréats nutzen.

Je nach Geratetyp stehen lhnen mit der Home Connect
App zuséatzliche oder umfangreichere Funktionen fir Ihr
Gerat zur Verfigung. Informationen dazu finden Sie in
der App.

Hier finden Sie eine Ubersicht (iber die Dampfheizarten. Sie erhalten Empfehlungen zur Verwendung der Dampfheiz-
arten.

Wenn Sie eine Dampfheizart wahlen, schlagt Ihnen das Gerat eine passende Temperatur vor. Sie kdnnen die Werte
Ubernehmen oder im angegebenen Bereich &ndern.

Symbol Name Temperatur Verwendung

Dampfen 30-100 °C Blanchieren und zum Dampfen von:
= Gemdlse
= Fisch
= Beilagen



Zubehdr de

Symbol  Name Temperatur Verwendung
Entsaften von Obst.

W Regenerieren 80-100 °C Geeignet fir Tellergerichte.
Dampfheizart erwarmt Gegartes schonend. Durch den zu-
geflihrten Dampf trocknen die Speisen nicht aus.

Garen 30-50 °C Geeignet flr Hefeteig.
Der Hefeteig geht schneller auf als bei Raumtemperatur.
Die Teigoberflache trocknet nicht aus.

Auftauen 30-60 °C Geeignet fir Gemuise und Obst.
Dampfheizart Ubertragt durch die Feuchtigkeit die Warme
schonend auf die Speisen. Die Speisen trocknen nicht
aus und verformen sich nicht.

m Sous-vide 50-95 °C Garen “unter Vakuum” bei niedrigen Temperaturen zwi-

schen 50-95 °C und 100 % Dampf: Geeignet flr Fleisch,
Fisch, GemUse und Dessert.

Die Speisen werden in speziellen hitzebestandigen Koch-
beuteln mit einem Vakuumierer luftdicht verschweift.
Durch die schiitzende Hulle bleiben Nahr- und Aromastof-
fe erhalten.

5.2 Restwarme-Anzeige

Wenn das Gerat ausgeschaltet ist, zeigt das Display mit
dem Symbol §§ die Restwarme im Garraum an. Je weiter

die Temperatur sinkt, desto weniger ist vom Symbol
sichtbar. Ab ca. 60 °C erlischt das Symbol ganz.

6 Zubehor

Verwenden Sie Originalzubehor. Es ist auf Ihr Gerat abgestimmt.
Hinweis: Wenn das Zubehor heiB wird, kann es sich verformen. Die Verformung hat keinen Einfluss auf die Funktion.

Wenn das Zubehor abkihlt, verschwindet die Verformung.

Je nach Geréatetyp kann das mitgelieferte Zubehor unterschiedlich sein.

Zubehér Eigenschaften Verwendung
Dampfbehélter ungelocht, = Reis, Hilsenfrichte oder Getreide kochen
GroBe L = Abtropfende FlUssigkeit auffangen, z. B.

beim Dampfen

Dampfbehélter gelocht,
GréBe L

= Ganzen Fisch oder groBere Mengen GemU-
se dampfen
= GroBe Mengen Beeren entsaften

6.1 Rastfunktion

Die Rastfunktion verhindert das Kippen des Zubehors
beim Herausziehen.

Sie kénnen 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.

6.2 Dampfbehalter einschieben

ACHTUNG

Hitzestau beschadigt das Gerat.

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

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

» Den Garraumboden und die Verdampferschale frei
halten.

» Geschirr immer in einen gelochten Garbehalter stel-
len.

1. Den Dampfbehalter so drehen, dass die Rastnase [al
hinten ist und nach oben zeigt.
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2. Den Dampfbehalter nicht Uber die Vertiefung b hin- 3. Den Dampfbehélter mittig greifen und einschieben.
ausschieben.
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6.3 Weiteres Zubehor

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

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

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

7 Vor dem ersten Gebrauch

Nehmen Sie die Einstellungen flr die erste Inbetriebnah-
me vor. Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor.

7.1 Vor der ersten Inbetriebnahme

Bevor Sie die erste Inbetriebnahme vornehmen, informieren Sie sich bei lhrem Wasserversorger Uber die Wasserhar-
te lhres Leitungswassers. Damit das Geréat Sie zuverlassig an die anstehende Entkalkung erinnern kann, missen Sie
Ihren Wasserhértebereich richtig einstellen.

ACHTUNG

Wenn eine falsche Wasserharte eingestellt ist, wird die Dampffunktion beeintrachtigt und das Gerat kann Sie nicht

rechtzeitig an das Entkalken erinnern.

» Wasserhérte richtig einstellen.

Gerateschaden durch Verwendung nicht geeigneter Flissigkeiten.

» Keine anderen Flussigkeiten auBer Wasser verwenden.

» AusschlieBlich frisches, kaltes Leitungswasser, enthartetes Wasser oder Mineralwasser ohne Kohlensaure verwen-
den.

Hinweise

= Wenn Sie Mineralwasser verwenden, dann stellen Sie den Wasserhartebereich “sehr hart* ein. Wenn Sie Mineral-
wasser verwenden, dann nur Mineralwasser ohne Kohlenséure.

= Wenn lhr Leitungswasser stark kalkhaltig ist, empfehlen wir Ihnen, enthartetes Wasser zu verwenden. Wenn Sie
ausschlieBlich enthartetes Wasser verwenden, stellen Sie den Wasserhartebereich “enthartet” ein.

Einstellung Wasserhérte in mmol/l Deutsche Hérte °dH Franzésische Harte °fH
0 (enthartet)’ - - -

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

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

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

4 (sehr hart)? Uber 3,8 dber 21,3 Uber 38

' Nur einstellen, wenn ausschlieBlich enthartetes Wasser verwendet wird.
2 Auch fur Mineralwasser einstellen. AusschlieBlich Mineralwasser ohne Kohlenséure verwenden.
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7.2 Erste Inbetriebnahme vornehmen

Nach dem Stromanschluss mussen Sie die Einstellun-
gen flr die erste Inbetriebnahme lhres Gerats vorneh-
men.

Hinweis: Sie kdnnen die Einstellungen auch mit
Home Connect vornehmen. Wenn lhr Gerat verbunden
ist, folgen Sie den Anweisungen in der App.

1. Das Geréat mit O einschalten.

v Die erste Einstellung erscheint.

2. Um bei Bedarf die Einstellung zu andern, auf einen
Wert in der Liste driicken oder den Wert mit dem Ein-
stellring andern.

Mdégliche Einstellungen:
- Sprache

- Uhrzeit

- Datum

- Wasserharte

3. Auf v driicken und zur nachsten Einstellung wech-
seln.

4. Die Einstellungen durchgehen und bei Bedarf andern.

v Nach der letzten Einstellung erscheint ein Hinweis im
Display, dass die erste Inbetriebnahme abgeschlos-
sen ist.

5. Damit sich das Gerat vor dem ersten Heizen lber-
prift, Geratetlr einmal 6ffnen und schlieBen.

7.3 Gerat vor dem ersten Gebrauch
kalibrieren und reinigen

Kalibrieren Sie das Gerat und reinigen Sie den Garraum
und das Zubehdr, bevor Sie zum ersten Mal mit dem
Gerat Speisen zubereiten.

Hinweis: Die Siedetemperatur von Wasser ist vom Luft-
druck abhangig. Bei der Kalibrierung stellt sich das Ge-
rat wahrend des ersten Dampfens auf die Druckverhalt-
nisse am Aufstellort ein.

Wéahrend der Kalibrierung die Geratetlr nicht 6ffnen. Die
Kalibrierung wird abgebrochen und muss erneut gestar-
tet werden.

Grundlegende Bedienung de

Voraussetzung: Der Garraum ist kalt oder hat Raum-

temperatur.

1. Die Produktinformationen und das Zubehér aus dem
Garraum nehmen. Verpackungsreste wie Styroporki-
gelchen und Klebeband innen und auBen am Gerat
entfernen.

2. Glatte Flachen im Garraum mit einem weichen, feuch-

ten Tuch abwischen.

. Das Gerat mit O einschalten.

4. Den Wassertank flllen.

— "Wassertank fillen”, Seite 10
5. Folgende Einstellungen vornehmen:

(%]

Heizart Dampfen
Temperatur 100 °C
Dauer 20 Minuten

— "Grundlegende Bedienung", Seite 9

6. Den Betrieb starten.
» Die Kiche lUften, solange das Gerat heizt.

v Die Kalibrierung startet. Dabei entsteht viel Dampf.

v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertont ein Signal. Im
Display erscheint ein Hinweis, dass der Betrieb been-
det ist.

7. Das Gerat abkihlen lassen und anschlieBend den
Garraumboden grindlich trocknen.

8. Wenn das Gerat abgekihlt ist, alle Flachen im Gar-
raum mit Spdllauge und einem Spdultuch reinigen.

9. Den Wassertank leeren und den Garraum trocknen.
— "Nach jedem Dampftbetrieb”, Seite 11

: Nach einem Stromausfall bleibt die Kalibrierung erhal-
ten.

Um das Gerat nach einem Umzug an den neuen Auf-
stellort anzupassen, stellen Sie die Grundeinstellungen
auf Werkseinstellung zuriick. Die Kalibrierung erneut
vornehmen.

7.4 Zubehor reinigen

» Das Zubehoér mit Spullauge und einem Spdltuch reini-
gen.

8 Grundlegende Bedienung

8.1 Gerit einschalten

» Das Gerat mit O einschalten.
v Im Display erscheint das Mend.

8.2 Geréat ausschalten

Wenn Sie |hr Gerat nicht verwenden, schalten Sie es
aus. Wenn Sie das Gerat langere Zeit nicht bedienen,
schaltet es sich automatisch aus.

» Das Gerat mit © ausschalten.

v Das Gerat schaltet aus. Laufende Funktionen werden
abgebrochen.

v Im Display erscheint die Uhrzeit oder die Restwarme-
Anzeige.

8.3 Betrieb starten
Jeden Betrieb miissen Sie starten.

start

» Den Betrieb mit & starten.
v Im Display erscheinen die Einstellungen.

8.4 Betrieb unterbrechen

Sie kbnnen den Betrieb unterbrechen und wieder fort-
setzen.

1. Um den Betrieb zu unterbrechen, auf & driicken.

start

2. Um den Betrieb fortzusetzen, erneut auf & driicken.

8.5 Betriebsart einstellen

Nachdem Sie das Geréat eingeschaltet haben, erscheint
im Display das Men(.
1. Um in den verschiedenen Auswahlimdéglichkeiten zu
blattern, Uber das Display wischen.
» Um im Menl und weiteren Einstellmdglichkeiten zu
blattern, nach rechts oder links wischen.
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» Um in Auswabhllisten zu blattern, nach unten oder
oben wischen.

2. Um eine Funktion zu wahlen, auf die Funktion im Dis-
play dricken.

v Je nach Funktion erscheinen mogliche Einstellwerte
oder weitere Optionen zur Auswabhl.

3. Um bei Bedarf eine Einstellung zuriickzugehen, auf O
dricken.

4. Um Einstellwerte zu &ndern, den digitalen Einstellring

verwenden:

» Uber den Einstellring wischen, je nach Bedarf im
oder gegen den Uhrzeigersinn.

» Oder auf eine bestimmte Position am Einstellring
dricken.

» QOder, sobald der Einstellring betatigt wird, auf das
erscheinende Symbol 88 drlicken und den Wert di-
rekt Uber das Nummernfeld eingeben.

. Die Einstellung mit v bestatigen.
. Den Betrieb mit & starten.
7. Wenn der Betrieb beendet ist:
» Bei Bedarf kdnnen Sie weitere Einstellungen vor-
nehmen und den Betrieb erneut starten.
» Wenn die Speise fertig ist, das Gerat mit O aus-
schalten.

Hinweis: Ihre Einstellungen kénnen Sie als "Favoriten"
¥ speichern und wieder verwenden.
— "Favoriten”, Seite 14

o O

8.6 Wassertank fiillen

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

VAN WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen der Geratetlr kann heiBer Dampf entwei-

chen. Dampf ist je nach Temperatur nicht sichtbar.

» Beim Offnen nicht zu nah am Gerat stehen.

» Geratetir vorsichtig 6ffnen.

» Kinder fernhalten.

Das Wasser in der Verdampferschale ist nach dem Aus-

schalten noch heiB.

» Nie die Verdampferschale sofort nach Ausschalten
des Gerats entleeren.

» Gerét vor der Reinigung abkihlen lassen.

Beim Offnen der Gerétetlr kann heiBes Wasser aus

dem Gerét laufen.

Beim Offnen nicht zu nah am Geréat stehen.

Geratetlr vorsichtig offnen.

Kinder fernhalten.

Wenn die Verdampferschale Uberlauft, Wassertank

nicht nachftllen.

ACHTUNG

Gerateschaden durch Verwendung nicht geeigneter

Flissigkeiten.

» Keine anderen Flissigkeiten auBer Wasser verwen-
den.

» AusschlieBlich frisches, kaltes Leitungswasser, enthar-
tetes Wasser oder Mineralwasser ohne Kohlensaure
verwenden.

v

v vy

Voraussetzung: Der Wasserhartebereich ist korrekt ein-
gestellt.
1. Die Geratetir 6ffnen.
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2. Den Wassertank aus dem Tankschacht nehmen.

SN
-

J\

D

V.

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

5. Den Tankdeckel schlieBen.
6. Den gefillten Wassertank in den Tankschacht einset-

=
\

"y
= g

7. Uberpriifen, ob der Wassertank biindig mit dem Tank-
schacht sitzt.

max

8. Die Geréatetlr schlieBen.



8.7 Wassertank nachfiillen

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

1. Die Gerétetlr vorsichtig 6ffnen.

2. Den Wassertank aus dem Tankschacht nehmen.

3. Den Wassertank mit Wasser fullen.

4. Den gefillten Wassertank in den Tankschacht einset-
zen.

5. Die Geratetlr schlieBen.

8.8 Heizart und Temperatur einstellen

1. Auf die gewlnschte Heizart driicken.

2. Auf die Temperatur in °C oder je nach Heizart auf die
Einstellstufe dricken.

3. Die Temperatur mit dem Einstellring einstellen.

4. Um die eingestellte Temperatur zu bestétigen, im Dis-
play auf v drlcken.
Bei Bedarf kbnnen Sie weitere Einstellungen vorneh-
men:
- Zeitfunktionen

5. Den Betrieb mit & starten.

Das Gerat beginnt zu heizen.

v Im Display stehen die Einstellwerte und die Zeit, wie
lange der Betrieb bereits lauft.

6. Wenn die Speise fertig ist, das Gerat mit © ausschal-
ten.

Hinweis: Die geeignetste Heizart fir lhre Speise finden
Sie in der Heizartenbeschreibung.
— "Dampftheizarten”, Seite 6

<

Heizart andern

Wenn Sie die Heizart andern, werden auch die anderen
Einstellungen zurlickgesetzt.

1. Auf & dricken.

2. Auf © drlicken.

3. Auf die gewlinschte Heizart driicken.

4. Den Betrieb erneut einstellen und mit % starten.

Temperatur andern

Nach dem Start des Betriebs kénnen Sie die Tempera-
tur jederzeit andern.

Zeitfunktionen de

. Im Display auf ~ drlcken.

. Auf die Temperatur driicken.

. Die Temperatur mit dem Einstellring &ndern.

. Um die Anderung zu bestétigen, im Display auf v/
dricken.

v Die Anderung wird Ubernommen.

B W=

8.9 Meldung "Wassertank fiillen"

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

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

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

— "Wassertank fillen”, Seite 10

8.10 Nach jedem Dampfbetrieb

Nach jedem Betrieb bleiben Feuchtigkeit und Verunreini-
gungen im Garraum zurlck. Trocknen und reinigen Sie
nach jedem Betrieb das Gerat. Leeren Sie auch den
Wassertank.

Nach jedem Dampfbetrieb

1. Den Garraum trocknen.

— "Garraum trocknen", Seite 19
2. Den Wassertank leeren.

— "Wassertank leeren” Seite 19

8.11 Informationen anzeigen

In den meisten Féllen kdnnen Sie Informationen zu der
gerade ausgefihrten Funktion aufrufen. Manche Hinwei-
se zeigt das Gerat automatisch an, z. B. zur Bestatigung
oder als Aufforderung oder Warnung.

1. Auf @ "Info" driicken.

v Informationen werden fiir einige Sekunden angezeigt.

2. Um bei viel Inhalt im Hinweis zu blattern, Uber das
Display wischen.

3. Bei Bedarf den Hinweis mit O verlassen.

9 Zeitfunktionen

Zu einem Betrieb kénnen Sie die Dauer und die Uhrzeit,
zu der der Betrieb fertig sein soll, einstellen. Der Wecker
ist unabhéangig vom Betrieb einstellbar.

Zeitfunktion Verwendung

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

Dauer ©

Ende © Zur Dauer konnen Sie eine Uhrzeit ein-
stellen, zu der der Betrieb endet. Das
Geréat startet automatisch, sodass der
Betrieb zur gewtnschten Uhrzeit fertig

ist.

Wecker 8 Den Wecker kdnnen Sie unabhangig
vom Betrieb einstellen. Er beeinflusst

das Geréat nicht.

9.1 Dauer einstellen

Die Dauer fur den Betrieb kénnen Sie bis 24 Stunden
einstellen.

Voraussetzung: Eine Betriebsart und eine Temperatur

sind eingestellt.

1. Auf @ "Dauer" driicken.

2. Um die Dauer einzustellen, auf den entsprechenden
Zeitwert drlicken, z. B. Stundenanzeige "h" oder Minu-
tenanzeige "m".

v Der gewahlte Wert ist blau markiert.

3. Die Dauer mit dem Einstellring einstellen.

Bei Bedarf den Einstellwert mit O zurlicksetzen.

4. Um die eingestellte Dauer zu bestétigen, im Display

auf v drlcken.

11
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5. Den Betrieb mit % starten.
v Das Geréat beginnt zu heizen und die Dauer lauft ab.
v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertdont ein Signal. Im
Display erscheint ein Hinweis, dass der Betrieb been-
det ist.
6. Wenn die Dauer abgelaufen ist:
» Bei Bedarf kdnnen Sie weitere Einstellungen vor-
nehmen und den Betrieb erneut starten.
» Wenn die Speise fertig ist, das Gerat mit O aus-
schalten.

Dauer @ndern
Sie kbnnen die Dauer jederzeit &ndern.

1. Im Display auf ~ drlcken.

2. Auf die Dauer ¢ driicken.

3. Die Dauer mit dem Einstellring andern.

4. Um die Anderung zu bestétigen, im Display auf v/
dricken.

v Die Anderung wird Gbernommen.

Dauer abbrechen
Sie kdnnen die Dauer jederzeit abbrechen.

1. Im Display auf ~ drlcken.

2. Auf die Dauer @ driicken.

3. Die Dauer mit O zuriicksetzen.
Hinweis: Bei Betriebsarten, die immer eine Dauer be-
notigen, setzt das Gerat die Dauer auf den voreinge-
stellten Wert zurdick.

4. Um die Anderung zu bestétigen, im Display auf v/
dricken.

v Die Anderung wird Gbernommen.

9.2 Ende einstellen

Die Uhrzeit, zu der die Dauer des Betriebs fertig sein
soll, kénnen Sie bis zu 24 Stunden verschieben.

Hinweise

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

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

Voraussetzungen

= Eine Betriebsart und eine Temperatur sind eingestellt.

= Eine Dauer ist eingestellt.

1. Auf ®"Endezeit" drlicken.

2. Um die Uhrzeit zu einzustellen, auf die Stundenanzei-

ge oder die Minutenanzeige dricken.

Der gewahlte Wert ist blau markiert.

3. Die Uhrzeit mit dem Einstellring verschieben.

Bei Bedarf den Einstellwert mit O zurlicksetzen.

4. Um die eingestellte Uhrzeit zu bestatigen, im Display

auf v drlcken.

. Den Betrieb mit & starten.

Das Display zeigt die Dauer bis zum Start.

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

v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertdnt ein Signal. Im
Display erscheint ein Hinweis, dass der Betrieb been-
det ist.

6. Wenn die Dauer abgelaufen ist:

» Bei Bedarf kdnnen Sie weitere Einstellungen vor-
nehmen und den Betrieb erneut starten.

<

< O
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» Wenn die Speise fertig ist, das Geréat mit © aus-
schalten.

Ende dndern

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

1. Im Display auf ~ driicken.

2. Auf die Endezeit ©© driicken.

3. Die Endezeit mit dem Einstellring andern.

4. Um die Anderung zu bestétigen, im Display auf v/
dricken.

v Die Anderung wird Gbernommen.

Ende abbrechen
Sie kénnen die eingestellte Endezeit jederzeit I16schen.

1. Im Display auf ~ driicken.

2. Auf die Endezeit ©© driicken.

3. Die Endezeit mit O zurlicksetzen.
Hinweis: Bei Betriebsarten, die immer eine Dauer be-
ndtigen, setzt das Geréat die Zeit, zu der die Dauer en-
det, auf die nachstmdgliche Uhrzeit zurlick.

4. Um die Anderung zu bestatigen, im Display auf v
dricken.

v Die Anderung wird Ubernommen.

9.3 Wecker einstellen

Der Wecker lauft unabhangig vom Betrieb. Sie kdnnen
den Wecker bis 24 Stunden einstellen. Der Wecker hat
ein eigenes Signal, sodass Sie horen, ob der Wecker
oder eine Dauer endet.

1. Auf ¥ drlicken.

2. Um den Wecker einzustellen, im Display auf den ent-
sprechenden Zeitwert drlicken, z. B. Minutenanzeige
"m" oder Sekundenanzeige "s".

v Der gewahlte Wert ist blau markiert.

3. Den Wecker mit dem Einstellring einstellen.

Bei Bedarf den Einstellwert mit O zuriicksetzen.

4. Um den Wecker zu starten, im Display auf > drlicken.

v Der Wecker lauft ab.

v Wenn das Gerat ausgeschaltet ist, bleibt der Wecker
im Display sichtbar.

v Wenn das Gerat eingeschaltet ist, stehen die Einstel-
lungen des laufenden Betriebs im Display. Der We-
cker wird in der Statusanzeige angezeigt.

v Wenn der Wecker abgelaufen ist, ertdnt ein Signal. Im
Display erscheint ein Hinweis, dass der Wecker been-
det ist.

Wecker édndern
Sie kdnnen den Wecker jederzeit &ndern.

1. Wenn der Wecker im Hintergrund lauft, vorher den
Wecker mit 8 wahlen.

2. Auf Il drlicken.

3. Den Wecker mit dem Einstellring &ndern.

4. Mit D bestatigen.

Wecker abbrechen
Sie konnen den Wecker jederzeit abbrechen.

1. Wenn der Wecker im Hintergrund lauft, vorher den
Wecker mit 8 wahlen.

2. Auf Il driicken.

3. Den Wecker mit O zurilicksetzen.
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10 Gerichte

Mit der Betriebsart "Gerichte" kénnen Sie ganz einfach
Speisen zubereiten. Das Gerat wabhlt fir Sie die optimale
Einstellung aus.

10.1 Gericht einstellen

1. Im MenU auf "Gerichte" drlicken.
2. Auf das gewlnschte Gericht driicken.
v Im Display erscheinen die Einstellungen zum Gericht.
3. Bei Bedarf die Einstellungen anpassen.
Je nach Gericht kdnnen Sie nur bestimmte Einstellun-
gen anpassen.
4. Um Angaben z. B. zu Zubeh&r und Einschubhdhe zu
erhalten, auf @"Info" dricken.
5. Den Betrieb mit & starten.
v Wenn das Gericht fertig ist, ertdnt ein Signal. Das Ge-
rat hort auf zu heizen.
6. Wenn die Dauer abgelaufen ist:
» Bei Bedarf kbnnen Sie weitere Einstellungen vor-
nehmen und den Betrieb erneut starten.
» Wenn die Speise fertig ist, das Gerat mit © aus-
schalten.

10.2 Endezeit verschieben

Bei einigen Gerichten kénnen Sie die Endezeit verschie-
ben.

Voraussetzungen

= Ein Gericht ist ausgewahlt.

» Der Betrieb ist nicht gestartet.

1. Auf © drlcken.

2. Mit dem Einstellring die Endezeit einstellen.

3. Den Betrieb mit & starten.

v Im Display erscheint die Startzeit.

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

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

Hinweis: Sie kdnnen die Endezeit nicht nachtraglich an-
dern.

10.3 Speisen nachgaren

Bei einigen Gerichten bietet das Gerat nach Ablauf der
Dauer nachgaren an. Sie kdnnen beliebig oft nachga-
ren.

. Auf "Nachgaren" drlicken.
Im Display erscheint eine Dauer.

. Bei Bedarf, die Dauer mit der Statuszeile andern.

. Den Betrieb mit & starten.

Das Gerat beginnt zu heizen und die Dauer lauft ab.

Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertont ein Signal. Das

Gerat hort auf zu heizen.

4. Wenn die Dauer abgelaufen ist:

» Um das Signal vorzeitig zu beenden, © driicken

» Wenn Sie erneut nachgaren wollen, auf "Nachga-
ren" dricken.

» Wenn das Gericht fertig ist, das Gerat mit O aus-
schalten.

€ WD =

10.4 Einstellung abbrechen

Nach dem Start kbnnen Sie die Einstellungen nicht
mehr andern.

» Um alle Einstellungen zu I6schen, das Gerét mit ©
ausschalten.

v Alle Einstellungen sind geldscht. Sie kdnnen neu ein-
stellen.

10.5 Ubersicht der Gerichte

Welche einzelnen Gerichte Ihnen zur Verfligung stehen,
sehen Sie am Gerat, wenn Sie die Betriebsart aufrufen.
Die Gerichte sind nach Kategorien und Speisen sortiert.

Speisen

= "Hahnchenbrustfilet dampfen"
"Fisch, ganz, dampfen"
"Fischfilet, frisch, dampfen"
"Mischgemduse, tiefgekihlt"
"Pellkartoffeln, mittel"
"Basmatireis"
"Naturreis"
"Couscous"
"Blumenkohlréschen dampfen"
"Brokkolirdschen dampfen"
"Grlne Bohnen dampfen"
"Karotten in Scheiben dampfen"
"Tellerlinsen"
"Eier, hart gekocht"
"Eier, weichgekocht"
"Milchreis"
"Frichtekompott"
"Joghurt in Glasern"
"Flaschchen desinfizieren"
"Beilagen regenerieren"

10.6 Ubersicht der Sous-vide Gerichte

Welche einzelnen Gerichte lhnen zur Verfigung stehen,
sehen Sie am Gerat, wenn Sie die Betriebsart aufrufen.
Die Gerichte sind nach Kategorien und Speisen sortiert.
Die Angabe "SV" bei den Gerichten bedeutet, dass es
sich um ein Sous-vide Gericht handelt.
Speisen
= "Rinder-/ Kalbssteak, SV"

"Rinder-/ Kalbsfilet, SV"

"Schweinefilet, SV"

"Lammrlcken, SV"

"Entenbrust, SV"

"Hahnchenbrustfilet, SV"

"Fischfilet, SV"

"Jakobsmuscheln, SV"

"Garnelen, SV"

"Griner Spargel, SV"

"Kirbis, SV"

"Tomaten, SV"

"Apfelscheiben, SV"

"Ananas, in Scheiben, SV"

"Vanillesauce, SV"
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10.7 Zubereitungshinweise fir Gerichte

Folgen Sie den Anweisungen an lhrem Gerét. Beachten
Sie diese Informationen, wenn Sie Gerichte zubereiten.

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

= Beachten Sie die Zubereitungshinweise zum Sous-vi-
de-Garen.
— "Sous-vide-Garen", Seite 31

Menge / Gewicht

= Speisen maximal 4 cm hoch in das Zubehor flllen.
Das in den Empfehlungen angegebene Maximalge-
wicht nicht Uberschreiten.

Zubehor / Geschirr

= Beachten Sie die Zubehdrangaben in den Einstell-
empfehlungen.
— "So gelingt's”, Seite 24
Beim Garen im gelochten Dampfbehélter zuséatzlich
den ungelochten Dampfbehalter in Hohe 1 einschie-
ben. Abtropfende Fllssigkeit wird aufgefangen.

Getreideprodukte oder Linsen

Gargut abwiegen und im richtigen Verhaltnis Wasser
hinzugeben:
- Basmatireis 1:1,5
— Couscous 1:1
- Naturreis 1:1,5
— Tellerlinsen 1:2
= Damit das restliche Wasser schneller aufgesogen
wird, Getreideprodukte nach dem Garen umrihren.

Fisch

= Den gelochten Dampfbehalter einfetten.
Fische oder Fischfilets nicht Ubereinanderlegen.
Mdglichst gleich groBe Fische oder Fischfilets wahlen.
Gewicht des schwersten Fischs angeben.

Eier
= FEier vor dem Garen einstechen.

Eier nicht Ubereinanderlegen.
Héhnchenbrust
= Hahnchenbrlste nicht Gbereinanderlegen.
Gemiise

= GemUse erst nach dem Garen wirzen.
Verwenden Sie keine stark vereisten Tiefkihlprodukte.
Entfernen Sie Eis an der Speise.

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

Joghurt zubereiten

1. Die Milch auf dem Kochfeld auf 90 °C erhitzen.

Bei H-Milch sind 40 °C ausreichend.

Die Milch auf 40 °C abkUhlen lassen.

3. 150 g Joghurt mit Kiihlschranktemperatur in die Milch
einrthren.

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

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

6. Die Angaben in der Ubersicht der Gerichte bertck-
sichtigen und das Programm starten.

7. Nach der Zubereitung den Joghurt im Kuhlschrank
abkUhlen lassen.

N

Milchreis zubereiten

1. Den Reis abwiegen.

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

3. Den Reis und die Milch maximal 2,5 cm hoch in das
Zubehar fillen. B

4. Die Angaben in der Ubersicht der Gerichte bertck-
sichtigen und das Programm starten.

5. Nach dem Garen den Reis rihren.

v Der Milchreis saugt die restliche Milch auf.

Friichtekompott zubereiten

Das Programm ist nur flr Steinobst und Kernobst geeig-
net.

1. Die Frlichte abwiegen.

2. Ca. 1/3 der Menge an Wasser dazugeben.

3. Nach Geschmack Zucker und Gewdlrze zugeben.

4. Die Angaben in der Ubersicht der Gerichte bertck-
sichtigen und das Programm starten.

Flaschchen desinfizieren

Sie kdnnen mit lhrem Gerat Flaschchen desinfizieren.
Der Vorgang entspricht dem herkdbmmlichen Ausko-
chen.

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

2. Die Flaschchen in der Spulmaschine reinigen.

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

4. Die Angaben in der Ubersicht der Gerichte beriick-
sichtigen und das Programm starten.

5. Die Flaschchen mit einem sauberen Tuch abtrocknen.

11 Favoriten

In den Favoriten kbénnen Sie |hre Einstellungen spei-
chern und wieder verwenden.

Hinweis: Je nach Geratetyp oder Softwarestand |hres
Geréats mussen Sie diese Funktion erst auf Ihr Gerat her-
unterladen. Informieren Sie sich in der Home Connect
App.
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11.1 Favoriten speichern

Sie kdnnen bis zu 10 verschiedene Betriebsarten als ih-
re Favoriten speichern.

» Um eine Betriebsart als Favorit zu speichern, missen
Sie die Home Connect App verwenden. Wenn lhr Ge-
rat verbunden ist, folgen Sie den Anweisungen in der
App.



11.2 Favoriten wahlen

Wenn Sie Favoriten gespeichert haben, kénnen Sie die-
se zum Einstellen des Betriebs wahlen.

1. Im MenU auf "Favoriten" driicken.

2. Auf den gewunschten Favoriten dricken.

3. Bei Bedarf konnen Sie die Einstellungen andern.
4. Den Betrieb mit & starten.

v Im Display stehen die Einstellwerte.

Kindersicherung de

11.3 Favoriten dndern

Sie kdnnen lhre gespeicherten Favoriten jederzeit an-
dern, sortieren oder l6schen.

» Um die Favoriten zu dndern, missen Sie die
Home Connect App verwenden. Wenn |hr Geréat ver-
bunden ist, folgen Sie den Anweisungen in der App.

12 Kindersicherung

Sichern Sie |hr Gerat, damit Kinder das Gerat nicht ver-
sehentlich einschalten oder Einstellungen &ndern.

12.1 Kindersicherung aktivieren

Sie kénnen die Kindersicherung bei eingeschaltetem
und ausgeschaltetem Gerét aktivieren.

» Um die Kindersicherung zu aktivieren, &= ca. 4 Sekun-
den lang gedrlckt halten.

v Im Display erscheint ein Hinweis zur Bestatigung.

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

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

12.2 Kindersicherung deaktivieren

Sie kénnen die Kindersicherung jederzeit deaktivieren.

1. Auf eine beliebige Stelle auf dem Display drlicken.
2. Um die Kindersicherung zu deaktivieren:
» Der Anleitung im Display folgen, sodass sich die
Grafik am Ring vollstandig fullt.
» Oder <= ca. 4 Sekunden lang gedrlckt halten.
v Im Display erscheint ein Hinweis zur Bestatigung.

13 Grundeinstellungen

Sie kénnen die Grundeinstellungen lhres Geréts auf Ihre
Bedurfnisse einstellen.

13.1 Ubersicht der Grundeinstellungen

Hier finden Sie eine Ubersicht iber die Grundein-
stellungen und Werkseinstellungen. Die Grundein-
stellungen sind von der Ausstattung lhres Geréts abhan-
gig.

Mehr Informationen zu den einzelnen Grundein-
stellungen erhalten Sie am Display mit ©.

Grundlegende Auswahl
Einstellungen

Sprache Siehe Auswahl am Gerat

Home Connect Den Backofen mit einem mobilen End-
gerat verbinden und fernsteuern.
— "Home Connect ", Seite 16

Display Auswahl
Uhrtyp » Digital + Datum
= Digital
= Analog + Datum
Justierung = Display horizontal und vertikal aus-
richten
Ton Auswahl
Tastenton = Ein’
= Aus
Signalton Sehr kurze Dauer

Kurze Dauer
Mittlere Dauer'
Lange Dauer

Geréateeinstel- Auswahl
lungen
Geblase Nach- = Minimal
laufzeit = Empfohlen’
= Lang
= Sehr lang

Uhrzeit Uhrzeit im 24-h-Format
Datum Datum im Format TT.MM.JJJJ
Display Auswabhl

Helligkeit = Stufen 1,2,3,4und 5"
Uhranzeige = Ein, zeitlich begrenzt

= FEin (diese Einstellung erhéht den
Energieverbrauch)
= Aus'

Beleuchtung Ein beim Garen und bei Turdffnung
1

= Nur bei Turoffnung
= |mmer aus

' Werkseinstellung (kann je nach Geréatetyp abweichen)
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Gerateeinstel- Auswahl Werkseinstel- Auswahl
lungen lungen
Wasserharte = 4 (sehr hart)’ Werkseinstel- = Wiederherstellen

= 3 (hart) lungen

= 2 (mittel) Gerateinforma- Gerateinformation

= 1 (weich) tion

= O (enthartet)
Personalisie- Auswahl 13.2 Grundeinstellungen andern
rung : 1. Im MenU auf "Grundeinstellungen" driicken.
Markenlogo = Anzeigen' 2. Auf den gewlinschten Grundeinstellungsbereich

= Nicht anzeigen drlcken.
Betrieb nach = Hauptmeni' 3. Auf die gewlinschte Grundeinstellung driicken.
Einschalten = Dampfen 4. Auf die gewlinschte Auswahl zur Grundeinstellung

= Gerichte dricken.

= Favoriten v Die Anderung wird bei den meisten Grundein-

- . 1 stellungen direkt ibernommen.
R_eg|onale Ge Alle . 5. Um weitere Grundeinstellungen zu &ndern, mit © zu-
richte = Europdaische Gerichte 8 ) . 9,
- o rickgehen und eine andere Grundeinstellung wéhlen.
» Gerichte nach britischer Art , , . -
_ _ 1 6. Um die Grundeinstellungen zu verlassen, mit O zuriick

Kindersiche- = Nur Tastensperre ins Menl wechseln oder das Gerat mit O ausschal-
rung = Deaktiviert ten.

v Die Anderungen sind gespeichert.

Hinweis: Nach einem Stromausfall bleiben lhre Ande-
rungen an den Grundeinstellungen erhalten.

14 Home Connect

Dieses Gerat ist netzwerkfahig. Verbinden Sie |hr Gerét
mit einem mobilen Endgerét, 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
verflugbar. Die Verfligbarkeit der Home Connect Funkti-
on ist abhéngig von der Verfligbarkeit der Home Con-
nect Dienste in lhrem Land. Informationen dazu finden
Sie auf: www.home-connect.com.

Die Home Connect App leitet Sie durch den gesamten
Anmeldeprozess. Folgen Sie den Anweisungen und be-
achten Sie die Hinweise in der Home Connect App.

Hinweise

= Beachten Sie die Sicherheitshinweise dieser Ge-
brauchsanleitung und stellen Sie sicher, dass diese
auch dann eingehalten werden, wenn Sie das Gerat
Uber die Home Connect App bedienen.
— "Sicherheit", Seite 2

= Die Bedienung am Gerat hat jederzeit Vorrang. In die-
ser Zeit ist die Bedienung Uber die Home Connect
App nicht moglich.

= |m vernetzten Bereitschaftsbetrieb bendtigt das Geréat
max. 2 W.

14.2 Home Connect Einstellungen

14.1 Home Connect einrichten

Voraussetzungen

= Das Geréat 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.

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

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

1. Den folgenden QR-Code scannen.

Uber den QR-Code kénnen Sie die Home Connect
App installieren und Ihr Geréat verbinden.
2. Den Anweisungen der Home Connect App folgen.

In den Grundeinstellungen lhres Geréats konnen Sie fir Home Connect Einstellungen und Netzwerkeinstellungen an-

passen.

Welche Einstellungen das Display zeigt, hangt davon ab, ob Home Connect eingerichtet ist und ob das Gerat mit

dem Heimnetzwerk verbunden ist.

' Werkseinstellung (kann je nach Geréatetyp abweichen)
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Grundeinstellung

Mogliche Einstellungen

Erklarung

Home Connect Assis-
tent

Assistent starten
Verbindung trennen

Uber den Home Connect Assistent kdnnen Sie |hr Gerat mit der
Home Connect App verbinden.

Hinweis: Wenn Sie den Home Connect Assistent zum ersten
Mal nutzen, steht nur die Einstellung "Assistent starten" zur Ver-
flgung.

WiFi

Ein
Aus

Mit WiFi kénnen Sie die Netzwerkverbindung lhres Gerats aus-

schalten. Wenn Sie einmal erfolgreich verbunden sind, kénnen

Sie WiFi deaktivieren und verlieren nicht ihre detaillierten Daten.
Sobald Sie WiFi erneut aktivieren, verbindet sich das Gerat au-

tomatisch.

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

Fernsteuerungsstatus

Monitoring
Manueller Fernstart
Permanenter Fernstart

Bei Monitoring k&dnnen Sie nur den Betriebszustand des Geréts
in der App anzeigen.

Wenn Sie von Monitoring oder permanentem Fernstart auf ma-
nuellen Fernstart umstellen, missen Sie den Fernstart jedes Mal
aktivieren. Sie konnen die Gerétetlr innerhalb von 15 Minuten
offnen, nachdem Sie den Fernstart aktiviert haben. Der Fernstart
wird dadurch nicht deaktiviert. Nach Ablauf der 15 Minuten wird
mit dem Offnen der Geratetiir der manuelle Fernstart deaktiviert.
Bei permanentem Fernstart kdnnen Sie das Geréat jederzeit aus
der Ferne starten und bedienen. Wenn Sie das Gerat oft aus
der Ferne bedienen, ist es sinnvoll, den Fernstart auf permanent
zu stellen.

14.3 Gerat mit Home Connect App bedienen

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

/N WARNUNG - Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstande kénnen

sich entzUnden.

» Nie brennbare Gegenstande im Garraum aufbewah-
ren.

» Wenn Rauch abgegeben wird, ist das Gerat abzu-
schalten oder der Stecker zu ziehen und die Tir ge-
schlossen zu halten, um eventuell auftretende Flam-
men zu ersticken.

Voraussetzungen

= Das Geréat ist ausgeschaltet.

= Das Gerét ist mit dem Heimnetzwerk und mit der
Home Connect App verbunden.

= Um das Gerat tber die App einstellen zu kénnen,
muss der manuelle oder permanente Fernstart in der
Grundeinstellung Fernsteuerungsstatus gewéahlt sein.

1. Um den manuellen Fernstart zu aktivieren, 0 driicken.
Die Bestatigung am Backofen ist nur notwendig,
wenn Sie von Monitoring oder permanentem Fernstart
auf manuellen Fernstart wechseln.
Beim permanenten Fernstart ist keine Bestatigung am
Backofen notwendig.

2. Eine Einstellung in der Home Connect App vorneh-
men und an das Gerat senden.

Hinweise

= Wenn Sie den Backofenbetrieb am Gerat starten,
wird der Fernstart automatisch aktiviert. Sie kdnnen
die Einstellungen Ulber die Home Connect App an-
dern oder ein neues Programm starten.

= Sie kdnnen die Geréatetir innerhalb von 15 Minuten
offnen, nachdem Sie den Fernstart aktiviert haben.
Der Fernstart wird dadurch nicht deaktiviert. Nach

Ablauf der 15 Minuten wird mit dem Offnen der Ge-
ratetlr der manuelle Fernstart deaktiviert.

14.4 Software-Update

Mit der Funktion Software-Update wird die Software |h-
res Gerats aktualisiert, z. B. zur Optimierung, Fehlerbe-
hebung, fir sicherheitsrelevante Updates sowie fir zu-
satzliche Funktionen und Dienste. Hierdurch kénnen
sich Darstellungen sowie die Bedienung im Display ge-
ringfugig verandern.

Voraussetzung ist, dass Sie registrierter Home Con-
nect Nutzer sind, die App auf lhrem mobilen Endgerat
installiert haben und mit dem Home Connect Server ver-
bunden 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 erfolgrei-
chem Download kénnen Sie die Installation Uber die
Home Connect App starten, wenn Sie in lhrem WLAN-
Heimnetzwerk (WiFi) sind. Nach erfolgreicher Installation
werden Sie Uber die Home Connect App informiert.

Hinweise
= Das Software-Update besteht aus zwei Schritten.
- Im ersten Schritt der Download.

- Im zweiten Schritt die Installation auf Inrem Geréat.
= Wahrend des Downloads kdnnen Sie lhr Gerat weiter-
hin benutzen. Je nach persdnlichen Einstellungen in

der App kann ein Software-Update auch automatisch
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 schnellstméglich durchzu-
fUhren.
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14.5 Ferndiagnose

Der Kundendienst kann Uber die Ferndiagnose auf |hr
Gerat zugreifen, wenn Sie sich mit dem entsprechenden
Wunsch an den Kundendienst wenden, lhr Gerat mit
dem Home Connect Server verbunden ist und die Fern-
diagnose in dem Land, in dem Sie das Gerat verwen-
den, 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.horme-connect.com.

14.6 Datenschutz

Beachten Sie die Hinweise zum Datenschutz.

Mit der erstmaligen Verbindung lhres Gerats mit einem
an das Internet angebundenen Heimnetzwerk Gbermittelt

Ihr Gerat nachfolgende Kategorien von Daten an den

Home Connect Server (Erstregistrierung):

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

= Sicherheitszertifikat des Wi-Fi Kommunikationsmoduls
(zur informationstechnischen Absicherung der Verbin-
dung).

= Die aktuelle Softwareversion und Hardwareversion lh-
res Hausgeréts.

= Status eines eventuellen vorangegangenen Rickset-
zens auf Werkseinstellungen.

Diese Erstregistrierung bereitet die Nutzung der

Home Connect Funktionalitdten vor und ist erst zu dem
Zeitpunkt erforderlich, zu dem Sie Home Connect Funk-
tionalitadten 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 kon-
nen in der Home Connect App abgerufen werden.

15 Reinigen und Pflegen

15.1 Reinigungsmittel

Verwenden Sie nur geeignete Reinigungsmittel fir die verschiedenen Oberflachen an Ihrem Geréat.

/N WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag verursachen.
» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreiniger verwenden, um das Geréat zu reinigen.

ACHTUNG

Ungeeignete Reinigungsmittel kdnnen die Oberflachen des Geréts beschadigen.
» Keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel verwenden.

» Keinen Backofenreiniger verwenden.

» Keine Entkalkungsmittel auf dem Turgriff oder dem Bedienfeld verwenden, da sich diese Flecken nicht mehr ent-

fernen lassen.

» Keine atzenden, chlorhaltigen oder aggressiven Reiniger verwenden.
» Salze sind sehr aggressiv und kénnen Rostellen verursachen. Reste von scharfen SoBen oder gesalzenen Speisen

gleich aus dem abgeklhlten Garraum entfernen.

» Keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel verwenden.

» Keine harten Scheuerkissen oder Putzschwdmme verwenden.

Geréatefront

Oberflache Reinigungsmittel Hinweise

Edelstahl Spullauge Die Oberflache nach der Reinigung mit einem

Spezielle Edelstahlreiniger weichen Tuch trocknen.

Um Korrosion zu vermeiden, Kalk-, Fett-, Star-
ke- und EiweiBflecken von Edelstahlflachen so-
fort entfernen.

Gerét innen

Garinnenraum mit Verdampfer- HeiBe Spullauge

Flr die Reinigung mit der heiBen Spullauge

schale Essigwasser oder dem Essigwasser den beiliegenden Rei-
nigungsschwamm oder eine weiche Spulblrs-
te verwenden.

Zubehor HeiBe Spullauge Das Zubehor in heiBer Spullauge einweichen

Essigwasser
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und mit einer Blrste oder einem
Spilschwamm saubern.

Das Zubehor alternativ im Geschirrspuler reini-
gen.
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Bei starken Verfarbungen das Zubehor mit Es-
sigwasser reinigen.

Wassertank Splllauge Den Wassertank nicht im Geschirrspuler reini-
gen.

Tankschacht Nach jedem Betrieb trocken reiben.

Dichtung im Wassertankdeckel Nach jedem Betrieb trocken reiben.

Geratetiir

Turscheiben Glasreiniger Die Oberflache nach der Reinigung mit einem

weichen Tuch trocknen.

Tirdichtung HeiBe Spullauge

15.2 Mikrofasertuch

Das Mikrofasertuch entfernt wassrigen und fetthaltigen
Schmutz.

Das Mikrofasertuch mit Wabenstruktur ist geeignet fir
die Reinigung von empfindlichen Oberflachen, wie zum
Beispiel:

= Glas

= Glaskeramik

= Edelstahl

= Aluminium

Das Mikrofasertuch kénnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder im Internet kaufen.

15.3 Reinigungsschwamm

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

Waschen Sie den Reinigungsschwamm vor der Verwen-
dung grindlich aus.

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

Den Reinigungsschwamm kdénnen Sie beim Kunden-
dienst, im Fachhandel oder im Internet kaufen.

15.4 Garraum trocknen

VAN WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen der Geréatetir kann heiBer Dampf entwei-

chen. Dampf ist je nach Temperatur nicht sichtbar.

» Beim Offnen nicht zu nah am Gerat stehen.

» GeratetUr vorsichtig 6ffnen.

» Kinder fernhalten.

Das Wasser in der Verdampferschale ist nach dem Aus-

schalten noch heiB.

» Nie die Verdampferschale sofort nach Ausschalten
des Gerats entleeren.

» Gerat vor der Reinigung abkuhlen lassen.

1. Die Geréatetlr einen Spalt breit 6ffnen, bis das Gerat
abgekuhlt ist.

2. Im Garraum die Verunreinigungen entfernen.

3. Den abgekihlten Garraum und die Verdampferschale
mit dem Reinigungsschwamm auswischen und mit ei-
nem weichen Tuch trocknen.

4. Wenn sich an den Mobelfronten Kondenswasser ge-
bildet hat, die Mébelfronten trocknen.

15.5 Wassertank leeren

ACHTUNG

Das Trocknen des Wassertanks im heiBen Garraum

fuhrt zu Schaden am Wassertank.

» Wassertank nicht im heiBen Garraum trocknen.

Die Reinigung des Wassertanks in der Spilmaschine

verursacht Schaden.

» Wassertank nicht in der Geschirrspllmaschine reini-
gen.

» Wassertank mit einem weichen Tuch und handelsubli-
chem Spulmittel reinigen.

—t

. Geratetlr &ffnen.

2. Den Wassertank entnehmen und das Restwasser
ausleeren.

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

4. Den Wassertank in den Tankschacht einsetzen.

5. Geratetlr schlieen.

15.6 Entkalken

Damit Ihr Gerat funktionsfahig bleibt, missen Sie lhr Ge-
rat regelmaBig entkalken. Wie oft Sie ihr Gerat entkalken
mussen, hangt von der Wasserhéarte des verwendeten
Wassers ab.

Hinweise

= Wenn Sie wahrend des Entkalkens & dricken, wird
der Vorgang abgebrochen und das Gerat schaltet
sich aus. Nach dem Wiedereinschalten missen Sie
das Gerat zweimal spllen, um die Reste der Entkal-
kerldsung zu entfernen. Wahrend des zweiten Spuil-
gangs ist das Gerét fir andere Anwendungen ge-
sperrt.

= Das Geréat zeigt lhnen an, sobald noch 5 oder weni-
ger Betriebe mit Dampf moglich sind. Wenn Sie das
Entkalken nicht durchfiihren, kénnen Sie keinen Be-
trieb mit Dampf mehr einstellen.

Schritt Dauer
Entkalken — Seite 19 Ca. 34 min
Erster Spllgang 2 min
Zweiter Spullgang 2 min

Entkalken starten
Das Entkalken Ihres Gerats benotigt ca. 30 Minuten.

ACHTUNG
Die Einwirkzeiten wahrend des Entkalkens sind auf das
von uns empfohlene, flissige Entkalkungsmittel abge-
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stimmt. Andere Entkalkungsmittel kdnnen Schaden am

Gerat verursachen.

» Zum Entkalken ausschlieBlich das von uns empfohle-
ne, flissige Entkalkungsmittel verwenden.

Gelangt Entkalkerldsung auf das Bedienfeld oder ande-

re empfindliche Oberflachen, werden sie beschadigt.

» Entkalkerldsung sofort mit Wasser entfernen.

1. Fur die Entkalkerlésung Entkalkungsmittel und Was-
ser mischen:

Entkalkungsmittel Entkalkungs- Wasser
Version mittel
Flaschenvolumen 60 ml 300 ml
500 ml
Flaschenvolumen 125 ml 250 ml
250 ml
2. Den Wassertank entnehmen.
3. Den Wassertank mit der Entkalkerldsung fallen.
4. Den Wassertank vollstandig in das Gerat einschieben.
5. Die Geratetlr schlieBen.
6. O driicken
7. "Reinigung" wahlen.
8. & drlcken.

Spulgang durchfihren

1. Die Entkalkerlésung mit dem beiliegenden Reini-
gungsschwamm aus der Verdampferschale entfernen
und den Reinigungsschwamm grundlich mit Wasser
auswaschen.

2. Den Wassertank entnehmen und grindlich ausspu-

len.

. Den Wassertank mit Wasser flllen und wieder ein-

schieben.

. Die Geratetlr schlieBen.

Das Geréat splilt 4 Minuten lang.

. Die Geratetlr offnen.

. Das Restwasser in der Verdampferschale mit dem

Reinigungsschwamm aufnehmen.

7. Mit dem zweiten Spullgang fortfahren.

8. Den Wassertank entnehmen und das Restwasser
ausleeren.

9. Den Wassertank grandlich spulen und mit Wasser ful-
len.

10.Den Wassertank wieder einschieben.

11.Die Geratetlr schlieBen.

1235 dricken.

v Das Geréat spiilt 2 Minuten lang.

13.Das Restwasser in der Verdampferschale mit dem
Reinigungsschwamm aufnehmen.

14.Den Garraum mit dem Reinigungsschwamm wischen
und mit einem weichen Tuch trocknen.

15.Das Gerat ausschalten.

v Das Gerét ist wieder betriebsbereit.

w

o O € &

15.7 Geratetlr

Um die Geratetiir grindlich zu reinigen, kdnnen Sie die
Geratetlr auseinander bauen.
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Geratetlr aushangen

/N WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Bauteile innerhalb der Geratetlr kdnnen scharfkantig
sein.

» Schutzhandschuhe tragen. B

Die Scharniere der Geratetlr bewegen sich beim Offnen
und SchlieBen der Tir und Sie kénnen sich klemmen.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.

1. Die Geréatetlr ganz 6ffnen.

2. /N WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Wenn die Scharniere ungesichert sind, kdnnen sie mit
groBer Kraft zuschnappen.
» Darauf achten, dass die Sperrhebel immer ganz zu-
geklappt sind, bzw. beim Aushangen der Geratetir
ganz aufgeklappt.

Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier auf-
klappen.

Sperrhebel aufgeklappt

Das Scharnier ist gesi-
chert und kann nicht zu-
schnappen.

Sperrhebel zugeklappt

Die Geratetlr ist gesichert
und kann nicht ausge-
hangt werden.

v Die Sperrhebel sind aufgeklappt. Die Scharniere sind
gesichert und kénnen nicht zuschnappen.

3. Die Geratetlr bis zum Anschlag schlieBen @®. Die Ge-
ratetlr mit beiden Handen links und rechts umgreifen
und nach oben herausziehen @.

@I\\‘i

4. Die Geratetlr vorsichtig auf eine ebene Flache legen.




Geratetlr einhangen

/N WARNUNG - Verletzungsgefahr! B

Die Scharniere der Geratetlr bewegen sich beim Offnen

und SchlieBen der Tiur und Sie kénnen sich klemmen.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.

Wenn die Scharniere ungesichert sind, kdnnen sie mit

groBer Kraft zuschnappen.

» Darauf achten, dass die Sperrhebel immer ganz zuge-
klappt sind, bzw. beim Aushangen der Geratetlr ganz
aufgeklappt.

1. Die Gerétetlr gerade auf die beiden Scharniere schie-
ben @. Die Geratetir bis zum Anschlag schieben.

. Die Geratetir ganz 6ffnen.

3. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier
zuklappen @.

OO

\\.

N

\

v Die Sperrhebel sind zugeklappt. Die Gerétetlr ist ge-
sichert und kann nicht ausgeh&ngt werden.
4. Die Geratetlr schlieBen.

15.8 Tirscheiben

Um die Turscheiben besser reinigen zu kénnen, kdnnen
Sie die Geratetlr ausbauen.

Tarscheibe ausbauen

/N WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Geratetir kann zerspringen.

» Keine scharfen abrasiven Reiniger oder scharfen Me-
tallschaber flr die Reinigung des Glases der Back-
ofentiir benutzen, da sie die Oberflache zerkratzen
kénnen. .

Die Scharniere der Geréatetlr bewegen sich beim Offnen

und SchlieBen der Tur und Sie kénnen sich klemmen.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.

Bauteile innerhalb der Geratetir konnen scharfkantig

sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

1. Die Geréatetlr ganz 6ffnen.

2. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier auf-
klappen ®.

v Die Sperrhebel sind aufgeklappt. Die Scharniere sind
gesichert und kénnen nicht zuschnappen.

Reinigen und Pflegen de

3. Die Geratetir bis zum Anschlag schlieBen @.

i

4. Die Turabdeckung links und rechts von auBen
driicken ®, bis sie ausrastet.
5. Die Tirabdeckung abnehmen @.

S

6. Die Turscheibe herausziehen und auf einer ebenen
Flache vorsichtig ablegen.

™

)

7. Bei Bedarf die Kondensatleiste zum Reinigen heraus-
nehmen.
» Die Geréatetlr 6ffnen.
» Die Kondensatleiste nach oben klappen und her-
ausziehen.

[ g
O\
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8. /N WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Geratetir kann zerspringen.

» Keine scharfen abrasiven Reiniger oder scharfen
Metallschaber fir die Reinigung des Glases der
Backofentir benutzen, da sie die Oberflache zer-
kratzen konnen.

Die ausgebaute Tilrscheibe von beiden Seiten mit
Glasreiniger und einem weichen Tuch reinigen.

9. Die Kondensatleiste mit einem Tuch und heiBer Spul-
lauge reinigen.

10.Die Geratetlr reinigen.
— "Reinigungsmittel”, Seite 18

11.Die Turscheibe trocknen und wieder einbauen.
— "Tlrscheibe einbauen", Seite 22

Tarscheibe einbauen

&\ WARNUNG - Verletzungsgefahr! )

Die Scharniere der Geréatetlir bewegen sich beim Offnen
und SchlieBen der Tir und Sie kénnen sich klemmen.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.

Bauteile innerhalb der Geratetlr kénnen scharfkantig
sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

Hinweis: Sie kdnnen lhr Gerét erst wieder nutzen, wenn
Sie die Scheibe ordnungsgeman eingebaut haben.

1. Die Gerétetlr ganz offnen.

2. Die Kondensatleiste wieder einsetzen. Dazu die Kon-
densatleiste senkrecht einstecken und nach unten
drehen [a.

3. Die Innenscheibe einschieben [l

~ \

Darauf achten, dass die glatte, glanzende Seite der
Scheibe auBen und der Ausschnitt links und rechts
oben ist.
Die Scheibe muss unten richtig in der Halterung sit-
zen.

4. Die Innenscheibe oben andriicken [al.

5. Die Abdeckung aufsetzen und andrlcken, bis sie hor-
bar einrastet @.

6. Die Geratetlr ganz &ffnen.

7. Beide Sperrhebel links und rechts zuklappen @.

P

e

8. Die Geréatetlr schlieBen.

16 Storungen beheben

Kleinere Stérungen an lhrem Gerét konnen Sie selbst beheben. Nutzen Sie die Informationen zur Stérungsbehebung,
bevor Sie den Kundendienst kontaktieren. So vermeiden Sie unnotige Kosten.

/N WARNUNG - Verletzungsgefahr!
UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am Gerat durchfihren.
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» Wenn das Gerat defekt ist, den Kundendienst rufen.

— "Kundendienst", Seite 37

/N WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgeméaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur daflir geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am Gerat durchfihren.

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

» Wenn die Netzanschlussleitung oder die Gerateanschlussleitung dieses Geréts beschadigt wird, muss sie durch ei-
ne besondere Netzanschlussleitung oder besondere Gerateanschlussleitung ersetzt werden, die beim Hersteller
oder bei seinem Kundendienst erhaltlich ist.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Geréts beschadigt wird, muss sie durch geschultes Fachpersonal ersetzt

werden.

16.1 Funktionsstérungen

Stoérung

Ursache und Stérungsbehebung

Gerat funktioniert nicht.

Sicherung im Sicherungskasten hat ausgelost.
» Priifen Sie die Sicherung im Sicherungskasten.

Stromversorgung ist ausgefallen.
» Prifen Sie, ob die Raumbeleuchtung oder andere Geréate im Raum funktionie-
ren.

Netzstecker der Netzanschlussleitung ist nicht eingesteckt.
» SchlieBen Sie das Gerat am Stromnetz an.

Eingeschaltetes Gerat kann nicht
bedient werden, im Display er-
scheint &,

Kindersicherung ist aktiviert.
» Drlcken Sie <, bis == im Display erlischt.

Geréat heizt nicht.

Demo-Modus ist eingeschaltet.

1. Trennen Sie das Gerat kurz vom Stromnetz, indem Sie die Sicherung im Siche-
rungskasten ausschalten und wieder einschalten.

2. Schalten Sie den Demo-Modus innerhalb von ca. 5 Minuten in den Grundein-
stellungen aus.
— "Grundeinstellungen dndern”, Seite 16

Stromversorgung ist ausgefallen.
» Offnen und schlieBen Sie nach einem Stromausfall die Geratetlr einmal.
v Das Geréat Uberprift sich und ist einsatzbereit.

Meldung mit "D" oder "E" er-
scheint im Display, z. B. DO111
oder EO111.

Funktionsstorung

1. Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein.

v Wenn die Stérung einmalig war, erlischt die Meldung.

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

Betrieb startet nicht oder unter-
bricht.

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

Gerét ist nicht aktiv.
» Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein.

Geréat fordert zum Auswischen
des Garraums und Fullen des
Wassertanks auf.

Wahrend dem Entkalken wurde die Stromversorgung unterbrochen oder das Ge-
rat ausgeschaltet.
» Nachdem das Gerét wieder eingeschaltet ist, das Geréat zweimal spllen.

Nach dem Einschalten einer Be-
triebsart zeigt das Display eine
Meldung, dass die Temperatur zu
hoch ist.

Gerat ist nicht ausreichend abgekuhlt.
1. Lassen Sie das Geréat abkuhlen.
2. Stellen Sie erneut eine Betriebsart ein.

Tasten blinken.

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

Verdampferschale ist leerge-

kocht, obwohl Wassertank voll ist.

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

Zuleitung zum Wassertank ist verstopft.

1. Entkalken Sie das Gerét.

2. Prifen Sie den eingestellten Wasserhértebereich und passen Sie den Wasser-
hartebereich an.
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Stoérung

Ursache und Stérungsbehebung

Verdampferschale ist leerge-
kocht, obwohl Wassertank voll ist.

» Wenn die orange-farbenen Stopfen noch im Tankfihrungsgehause eingesetzt
sind, die Stopfen entfernen.
Die Stopfen werden nicht weiter bendétigt.

Wassertank entleert sich ohne
Grund und Verdampferschale
lauft Uber.

Wassertank wurde nicht richtig geschlossen.

» SchlieBen Sie den Wassertankdeckel, bis er merklich einrastet.

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

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

Gerat fordert zum Fllen des
Wassertanks auf, obwohl Wasser-
tank voll ist.

Wassertank ist nicht richtig eingeschoben.

» Schieben Sie den Wassertank ein, bis der Wassertank merklich einrastet.

Erkennungssystem funktioniert nicht.
» Rufen Sie den Kundendienst.

Geréat fordert zum Fllen des
Wassertanks auf, obwohl Wasser-
tank noch nicht leer ist bzw. Ge-
rat fordert nicht zum Fllen des
Wassertanks auf, obwohl Wasser-
tank leer ist.

Wassertank ist verschmutzt und die beweglichen Wasserstandsmelder sind ver-

klemmt.
1. Schdtteln und reinigen Sie den Wassertank.

2. Wenn sich die verklemmten Teile nicht [6sen, bestellen Sie einen neuen Was-

sertank beim Kundendienst.

Wahrend Betrieb erscheint Mel-
dung im Display "Wassertank fll-
len?".

Wassertank ist halb gefllt.

» Flllen Sie den Wassertank fir l1&ngere Betriebe komplett.

Im Display erscheint "Geréat heizt
auf", aber Gerat erreicht nicht ge-
wahlte Temperatur.

Werte der automatischen Kalibrierung sind nicht optimal eingestellt.

» Setzen Sie das Gerat auf die Werkseinstellungen zuriick und wiederholen Sie
die erste Inbetriebnahme.

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

Beim Dampfen entsteht extrem
viel Dampf.

Gerat wird automatisch kalibriert.
Keine Handlung notwendig.

Beim Dampfen entsteht wieder-
holt extrem viel Dampf.

Gerat kann sich bei zu kurzen Garzeiten nicht automatisch kalibrieren.
» Setzen Sie das Gerat auf die Werkseinstellungen zurlick und wiederholen Sie
die Kalibrierung.

Beim Garen entweicht Dampf aus
den Luftungsschlitzen.

Normaler Vorgang.
Keine Handlung notwendig.

Home Connect funktioniert nicht
ordnungsgemas.

Unterschiedliche Ursachen sind maglich.
» Gehen Sie auf www.home-connect.com.

16.2 Defekte LED-Leuchten wechseln

» Defekte LED-Leuchten dirfen nur durch den Herstel-
ler, seinen Kundendienst oder einer konzessionierten
Fachkraft (Elektroinstallateur) gewechselt werden.

16.3 Turdichtung austauschen

Wenn am Garraum die auBere Tirdichtung defekt ist,
mussen Sie die Turdichtung austauschen. Ersatzdichtun-

gen fur lhr Gerat erhalten Sie beim Kundendienst. Ge-
ben Sie die E-Nummer und die FD-Nummer lhres Geréts
an.

. Die Geratetir offnen.
. Die alte Turdichtung abziehen.
. An einer Seite des Garraums die neue Tirdichtung
einschieben und ringsherum einziehen.
Die StoBstelle muss seitlich sein.
4. Den Sitz der Tirdichtung besonders in den Ecken
Uberprifen.

W=

17 So gelingt's

Fur verschiedene Gerichte finden Sie hier die passen-

17.1 So gehen Sie am besten vor

den Einstellungen sowie das beste Zubehodr und Ge-

schirr. Die Empfehlungen haben wir optimal auf lhr Ge-

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

» Beim Offnen nicht zu nah am Gerat stehen.

» GeratetUr vorsichtig 6ffnen.

» Kinder fernhalten.


https://www.home-connect.com

Tipp

Wenn Sie das Geréat zum ersten Mal verwenden, beach-
ten Sie diese grundlegenden Informationen:

= — "Sjcherheit", Seite 2

= — "Energie sparen”, Seite 4

= — "Kondenswasser”, Seite 25

1. Eine passende Speise aus der Speiselbersicht wah-

len.

Tipps

= Fir eine Auswahl an Speisen hat Ihr Geréat pro-
grammierte Einstellungen. Wenn Sie sich vom Ge-
rét leiten lassen wollen, verwenden Sie die pro-
grammierten Gerichte — Seife 13.

= Wenn Sie nicht genau die Speise oder die Anwen-
dung finden, die Sie zubereiten oder durchflihren
wollen, orientieren Sie sich an einem ahnlichen Ge-
richt.

. Zubehor aus dem Garraum nehmen.

3. Geeignetes Geschirr und Zubehdr auswahlen.
Verwenden Sie das Geschirr und Zubehor, das in den
Einstellempfehlungen angegeben ist.

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

5. Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlungen
einstellen.

6. Wenn das Gericht fertig ist, mit O das Gerat ausschal-

ten.

N

17.2 Gut zu wissen

In den Tabellen finden Sie eine Auswahl an Speisen,
diese Speisen lassen sich gut in lhrem Gerat zubereiten.
Sie kdbnnen nachlesen, welche Heizarten welches Zube-
hér und welche Temperatur und Garzeit Sie am besten
wahlen. Die Angaben gelten, sofern nicht anders ange-
geben, fir das Einschieben in das kalte Gerat.

Zubehor

Verwenden Sie das mitgelieferte Zubehor.

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

Geschirr

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

Einstellempfehlungen fir Gemuse

So gelingt's de

Das Geschirr muss hitzebestandig und dampfbestandig
sein. Durch dickwandiges Geschirr verlangern sich die
Garzeiten.

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

Garzeit und Garmenge

Die Garzeiten beim Dampfen sind abh&ngig von der
StlickgroBe, aber unabhéngig von der Gesamtmenge.
Das Gerat kann maximal 2 kg Speise dampfen,
Beachten Sie die in den Tabellen angegebenen Stiick-
groBen. Bei kleineren Sticken verkirzt sich die Garzeit
bei groBeren Stlcken verlangert sich die Garzeit. Quali-
tat und Reifegrad haben ebenfalls Einfluss auf die Gar-
zeit. Daher kdnnen die angegebenen Werte nur als
Richtlinie dienen.

Lebensmittel gleichmaBig verteilen

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

Druckempfindliche Lebensmittel

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

Meni-Garen

Im Dampf k&dnnen Sie komplette MenUs gleichzeitig ga-
ren, ohne dass der Geschmack sich Ulbertragt.

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

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

Kondenswasser

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

17.3 Gemise

Gemiise in den gelochten Dampfbehalter geben und in
Hbéhe 2 einschieben. Den ungelochten Dampfbehalter
darunter auf Héhe 1 einschieben. Der ungelochte
Dampfbehalter fangt die abtropfende Flissigkeit auf.

Zubehor / Ge-
schirr

Speise StickgroBe

Heizart Temperatur in°C Garzeit in Min.

Artischocken Im Ganzen
lochter Dampfbe-

halter

gelochter + unge-

100 20-35

Blumenkohl im Ganzen
lochter Dampfbe-

halter

gelochter + unge-

100 20-35

Blumenkohl Roschen
lochter Dampfbe-

halter

gelochter + unge-

100 10-15
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Speise

StiickgroBe

Zubehor / Ge-
schirr

Heizart

Temperatur in°C Garzeit in Min.

Brokkoli

Rdschen

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

>

100

Erbsen

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

)

100

Fenchel

Scheiben

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

>

100

10- 14

Grine Bohnen

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

>

100

15-25

Karotten

Scheiben

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

2]

100

10-20

Kohlrabi

Scheiben

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

)

100

15-25

Lauch

Scheiben

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

)

100

Mais

im Ganzen

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

2]

100

Mangold’

Streifen

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

)

100

Spargel, grin'

im Ganzen

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

>

100

Spargel, weiB

im Ganzen

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

>

100

Spinat'

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

>

100

Romanesco

Réschen

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

2]

100

Rosenkohl

Rdschen

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

)

100

10-20

Rote Bete

ganz

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

)

100

40-50

Rotkoh! Blau-
kraut

in Streifen

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

2]

100

25-35

WeiBkohl / Kraut

in Streifen

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

)

100

25-35

Zucchini

Scheiben

gelochter + unge-
lochter Dampfbe-
halter

)

100

' Das Geréat vorheizen.
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Speise StiickgroBe Zubehor / Ge- Heizart Temperatur in°C Garzeit in Min.
schirr
Zuckerschoten - gelochter + unge- 100 8-12

lochter Dampfbe-

halter

17.4 Beilagen und Hilsenfriichte
Einstellempfehlungen fir Beilagen und Hilsenfriichte.

Beilagen und Hulsenfriichte garen
1. Wasser bzw. Flissigkeit im angegebenen Verhéltnis

zugeben.

Beispiel: 1:1,5 = je 100 g Reis 150 ml Flussigkeit zu-

geben.

2. Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlung ein-

stellen.

Einstellempfehlungen fiir Beilagen und Hulsenfriichte

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

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

(mittlere Gro- gelochter

Be) Dampfbehélter

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

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

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

Basmatireis 1:1,5 ungelochter 2 100 15-25
Dampfbehélter

Risotto 1:2 ungelochter 2 100 30-40
Dampfbehélter

Tellerlinsen 1.2 ungelochter 2 100 30-40
Dampfbehélter

Couscous 1:1 ungelochter 2 100 6-10
Dampfbehélter

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

schrotet Dampfbehélter

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

KloBe - gelochter + un- 2 + 1 100 15-25
gelochter
Dampfbehélter

Teigwaren, - ungelochter 2 100 5-15

frisch, gekihlt? Dampfbehalter

17.5 Gefliigel und Fleisch

Einstellempfehlungen fir Gefliigel und Fleisch.

Einstellempfehlungen fiir Gefliigel und Fleisch

Speise Menge Zubehoér Ge- Einschubhdéhe Heizart Temperatur in- Garzeit in Min.
schirr °C

Hahnchenbrust je 0,15 kg ungelochter 2 100 20-30
Dampfbehélter

' Der Speise etwas Wasser zugeben.
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Speise Menge Zubehoér Ge-  Einschubhohe Heizart Temperatur in- Garzeit in Min.
schirr °C

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

Flaches Roast- 1 kg ungelochter 2 100 25 - 45

beef, medium ' Dampfbehalter

Hohes Roast- 1 kg ungelochter 2 100 40 -60

beef, medium ' Dampfbehalter

Schweinefilet ' 0,5 kg ungelochter 2 100 20-30
Dampfbehélter

Schweine- ca. 3cmdick  ungelochter 2 100 6-12

medaillons ' Dampfbehalter

Kasseler Ripp- in Scheiben ungelochter 2 100 15-20

chen Dampfbehélter

Wiener Wirst- gelochter + un- 2 + 1 80-90 12-18

chen gelochter
Dampfbehalter

WeiBwiirste gelochter + un- 2 + 1 80-90 20-25
gelochter
Dampfbehalter

17.6 Fisch

Einstellempfehlungen zum Garen von Fisch und Mu-

scheln.

Einstellempfehlungen fir Fisch

Speise Menge

Zubehor Ge-
schirr

Einschubhohe

Heizart

Temperatur in- Garzeit in Min.
°C

Dorade, ganz  je 0,3 kg

gelochter + un-
gelochter
Dampfbehélter

2+ 1

)

80-90 15-25

Doradenfilet je 0,15 kg

gelochter + un-
gelochter
Dampfbehélter

2+ 1

)

80-90 10-20

Forelle, ganz  je 0,2 kg

gelochter + un-
gelochter
Dampfbehélter

2+ 1

)

80-90 12-15

Kabeljaufilet je 0,15 kg

gelochter + un-
gelochter
Dampfbehélter

2+ 1

)

80-90 10-14

Lachsfilet je 0,15 kg

gelochter + un-
gelochter
Dampfbehélter

2+ 1

)

100 8-10

Muscheln 1,5 kg

ungelochter
Dampfbehélter

)

100 10-15

Rotbarschfilet  je 0,15 kg

gelochter + un-
gelochter
Dampfbehalter

2+ 1

)

80-90 10-20

Seezungenrdll-
chen, geflllt

gelochter + un-
gelochter
Dampfbehélter

2+ 1

B

80-90 10-20

' vorher anbraten und in Folie einwickeln
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17.7 Einstellempfehlungen fir Suppeneinlagen und Sonstiges

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

Eierstich ungelochter 2 90 15-20
Dampfbehélter

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

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

(GroBe M, max. lochter Dampfbe-

1,8 kg) halter

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

Eier (GroBe M, lochter Dampfbe-
max. 1 kg) halter

17.8 Desserts, Kompott

Einstellempfehlungen zum Zubereiten von Desserts und
Kompott.

Kompott zubereiten

1. Frichte wiegen.

2. Ca. 1/3 der Menge an Wasser dazugeben.

3. Nach Geschmack Zucker und Gewtlrze zugeben.

4. Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlung ein-
stellen.

Milchreis zubereiten

1. Reis abwiegen.

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

3. Reis und Milch max. 2,5 cm hoch in eine Schissel
fallen.

4. Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlung ein-
stellen.

5. Nach dem Garen den Milchreis umrUhren.

Der Milchreis saugt die restliche Milch auf.

<

Einstellempfehlungen fur Desserts und Kompott

Joghurt zubereiten

1.

Die Milch auf dem Kochfeld auf 90 °C erhitzen. An-
schlieBend auf 40 °C abklhlen lassen.

Wenn Sie H-Milch verwenden, erwarmen Sie die H-
Milch auf 40 °C. Diese Temperatur ist fir H-Milch aus-
reichend.

. 150 g Joghurt (Kidhlschranktemperatur) in die Milch

einrdhren.

. Das Gemisch in Tassen oder kleine Glaser flllen und

mit Frischhaltefolie abdecken.

. Den gelochten Dampfbehalter in den Garraum schie-

ben.

. Die Tassen oder Glaser in den gelochten Dampfbe-

halter stellen.

. Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlung ein-

stellen.

. Nach der Zubereitung den Joghurt im Kihlschrank

abkuhlen lassen.

Speise Zubehor / Geschirr  Hoéhe Heizart Temperatur in °C Dauer in Min.

Germknddel ungelochter Dampfbe- 2 100 20-30
halter

Créme Caramel Férmchen + gelochter 2 80 25-35
Dampfbehélter

Milchreis Schussel + gelochter 2 100 30-40
Dampfbehélter

Joghurt Portionsglaser + ge- 2 40 300 - 360
lochter Dampfbehalter

Apfelkompott ungelochter Dampfbe- 2 100 10-15
halter

Birnenkompott ungelochter Dampfbe- 2 100 10-15
halter

Kirschkompott ungelochter Dampfbe- 2 100 10-15
halter

Rhabarberkompott ungelochter Dampfbe- 2 100 10-15
halter

Zwetschgenkompott  ungelochter Dampfbe- 2 100 15-20
halter
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17.9 Regenerieren

Einstellempfehlungen zum Regenerieren

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

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

Speise Zubehoér / Ge- Einschubhdhe Heizart Temperatur in °C Dauer in Min.
schirr

Gemise ungelochter 2 W 100 10-15
Dampfbehéalter

Nudeln, Kartof- ungelochter 2 w 100 10-25

feln, Reis Dampfbehéalter

Tellergericht, ge- Offenes Geschirr 2 W 100 10-20

kuhlt, 1 Portion

17.10 Auftauen

Die Dampffunktion Auftauen ist zum Auftauen von tiefge-

frorenem Obst und GemuUse geeignet.
Fleisch und Fisch tauen Sie am besten im Kihlschrank
auf.

Wenn Sie Flissigkeit in der tiefgefrorenen Speise behal-

ten wollen, z. B. bei Tiefkiihl-Rahmspinat, dann verwen-
den Sie den ungelochten Dampfbehélter.

Hinweise

= Die Zeitangaben in der Tabelle sind Richtwerte und
hangen von der Qualitat, Gefriertemperatur (-18 °C)

und Beschaffenheit der Speise ab. In der Tabelle sind
Zeitbereiche angegeben. Stellen Sie zuerst die kiirze-

= Flach eingefrorene oder portionierte Speisen tauen
schneller auf, als Speisen, die im Block eingefroren
sind.

Gefrorene Speisen auftauen

1. Gefrorene Speise aus der Verpackung entnehmen.

2. Gefrorene Speise in den gelochten Dampfbehélter le-
gen.

3. Gelochten Dampfbehalter in den Garraum einschie-

ben und den ungelochten Dampfbehalter darunter

einschieben.

Die Speise liegt nicht im Auftauwasser und abtropfen-

de Flussigkeit verbleibt im ungelochten Dampfbehal-

<

i > HoR | ter.
re Garzeit ein und verlangern Sie die Garzeit, wenn 4. Das Gerét entsprechend der Einstellempfehlung ein-
erforderlich. stellen.
Einstellempfehlungen zum Auftauen
Speise Menge Zubehor Ge-  Einschubhdéhe Heizart Temperatur in- Garzeit in Min.
schirr °C
Beerenobst 0,5 kg gelochter + un- 2 + 1 50-55 15-20
gelochter
Dampfbehélter
Gemlse 0,5 kg gelochter + un- 2 + 1 40-50 15-50
gelochter
Dampfbehélter

17.11 Entsaften
Einstellempfehlungen zum Entsaften von Beeren.

Beeren entsaften
1. Beeren in eine Schissel geben und zuckern.

2. Das Gemisch mindestens eine Stunde stehen lassen,

damit die Beeren Saft ziehen.

Einstellempfehlungen zum Entsaften

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

4. Um den Saft aufzufangen, den ungelochten Dampfbe-
halter eine Ebene darunter einschieben.

5. Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlung ein-
stellen.

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

7. Garraum trocknen.

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

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

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

lochter Dampfbe-
halter
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17.12 Einkochen

Konservieren Sie Obst und Gemiise durch Erhitzen und
luftdichtes EinschlieBen in Glasern.

= | ebensmittel frisch einkochen. Eine langere Lagerung
vermindert den Vitamingehalt und die Lebensmittel
garen leichter.

= Nur einwandfreies Obst und Gemuse verwenden.

= Folgende Lebensmittel kdnnen Sie nicht mit [hrem
Geréat einkochen: Inhalt von Blechdosen, Fleisch,
Fisch oder Pastetenmasse.

= Einmachglaser, Gummiringe, Klammern und Federn
prifen.

= Nur rostfreie Klammern verwenden.

Einstellempfehlungen zum Einkochen
Einstellempfehlungen zum Einkochen mit Dampf.

So gelingt's de

Obst und Gemuse einkochen

Voraussetzung: Einmachglédser, Gummiringe, Klam-
mern und Federn prufen.

1.

Y

Gummiringe und Glaser grindlich mit heiBem Wasser
reinigen.

Sie kdnnen die Glaser mit dem Gerat desinfizieren.

— "Gericht einstellen", Seite 13

. Den gelochten Dampfbehélter in den Garraum schie-

ben.

. Die vorbereiteten Glaser in den gelochten Dampfbe-

halter stellen.
Die Glaser dirfen sich nicht berihren.

. Nach der angegebenen Garzeit die Geréatetlr 6ffnen.
. Die Einmachglaser erst aus dem Gerat nehmen,

wenn diese vollstandig abgekuhlt sind.

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

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

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

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

17.13 Sous-vide-Garen

Beim Sous-vide-Garen werden Lebensmittel bei niedri-
gen Temperaturen zwischen 50 - 95 °C und bei 100 %
Dampf gegart, z. B. Fleisch, Fisch, Gemise und Des-
sert. Die Lebensmittel werden in einem speziellen hitze-
bestandigen Vakuumierbeutel mit einem Kammervakuu-
mierer luftdicht verschweiBt.

Durch die schitzende Hulle eines Vakuumierbeutels
bleiben Nahrstoffe und Aromastoffe enthalten. Die nied-
rigen Temperaturen und die direkte Warmeulbertragung
erlauben es, kontrolliert den eingestellten Garpunkt zu
erreichen. Ein Ubergaren der Speisen ist fast unmdglich.

Portionen

Beachten Sie die in der Tabelle angegebenen Mengen
und StlckgrdéBen. Das Gerat kann maximal 2 kg Spei-
sen garen, passen Sie die Garzeit bei groBeren Mengen
und Stiicken an.

Die angegebenen Mengen fiir Fisch, Fleisch und Gefli-
gel entsprechen 1 bis 2 Portionen. Die angegebenen
Mengen flir GemUse und Dessert entsprechen der Men-
ge flr 4 Personen.

Einschubhdhen

Sie kénnen auf bis zu 2 Einschubhdhen garen.

Wenn Sie im gelochten Dampfbehélter garen, schieben
Sie den ungelochten Dampfbehélter unterhalb ein. Der
ungelochte Dampfbehalter fangt die abtropfende Flus-

sigkeit auf.

Vakuumierbeutel

Nur speziell fur das Sous-vide-Garen vorgesehene Vaku-
umierbeutel verwenden, die aus hitzebestandigem Mate-
rial gefertigt sind.

Verwenden Sie den Vakuumierbeutel nur einmal. Garen
Sie die Speisen nicht in den Beuteln, in denen Sie sie
gekauft haben, wie z.B. portionierter Fisch.

Qualitat der Lebensmittel

Die Beschaffenheit der Ausgangsware beeinflusst zu
100 % die Qualitat des Garergebnisses. Um ein siche-
res und geschmacklich einwandfreies Garergebnis zu
gewahrleisten, verwenden Sie nur frische Lebensmittel.

Speisen vorbereiten

Auf fast allen Lebensmitteloberflachen befinden sich
Keime.

/N WARNUNG - Gefahr von Gesundheitsschiden!
Sous-vide-Garen erfolgt bei niedrigen Gartemperaturen
und kann bei Missachtung der Anwendungshinweise
und Hygienehinweise zu Gesundheitsschaden flhren.

>

Nur frische Lebensmittel von bester und absolut ein-
wandfreier Qualitat verwenden.

» Die Hande waschen und desinfizieren.
» Einmalhandschuhe, eine Kochzange oder eine Grill-

zange verwenden.
Kritische Lebensmittel, wie z. B. Gefliigel, Eier und
Fisch mit besonderer Aufmerksamkeit zubereiten.

» Gemuse und Obst griindlich abwaschen und schélen.
» Oberflachen und Schneidebretter sauber halten.
» Flr unterschiedliche Lebensmittelsorten unterschiedli-

che Schneidebretter verwenden.

Kuhlkette nur kurz zum Vorbereiten der Lebensmittel
unterbrechen.

Vakuumierte Speisen maximal 24 Stunden im Kuhl-
schrank lagern, bevor Sie mit dem Garprozess begin-
nen.
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» Nach dem Garprozess die Speisen sofort verzehren
und nicht langer lagern, auch nicht im Kihlschrank.
Sie eignen sich nicht zum Wiedererwarmen.

» Um die Keime abzut6ten, halten Sie die vakuumierte
und noch nicht gegarte Speise flir max. 3 Sekunden
in kochendes Wasser.

v Die Zutaten sind keimarm und hygienisch flr das
Sous-vide-Garen vorbereitet.

Speisen vakuumieren

Um eine gleichmaBige Warmedibertragung und ein opti-
miertes Garergebnis zu erzielen, verwenden Sie zum Va-
kuumieren einen Kammervakuumierer, der ein 99-%-Va-
kuum erzeugen kann. Achten Sie beim Beflllen des Va-
kuumierbeutels darauf, dass der Vakuumierbeutel im
Bereich der Naht nicht mit Lebensmittelresten benetzt
ist.

Tipp: Um zu verhindern, dass Gase, wie z. B. bei Gemu-
se, aus dem Lebensmittel entweichen, die Lebensmittel
maximal einen Tag vor dem Garprozess vakuumieren.
Die Gase unterbinden die Wéarmetbertragung oder ver-
ursachen, dass die Speisen durch den Vakuumdruck ih-
re Struktur und dadurch ihr Garverhalten veréndern.

Hinweis: Verwenden Sie keinen Kerntemperaturfuhler.

1. Die Speise mit der Hélfte der gewohnten Menge wir-
zen.

Tipp: Sie kdnnen bereits mit einem kleinen Stick But-

ter und etwas Salz im Vakuumierbeutel die natirli-

chen Aromen qualitativ hochwertiger Lebensmittel in-
tensivieren.

Verschiedene Zutaten beeinflussen die Zubereitung

der Speise:

- Salz und Zucker verkirzen die Garzeit.

- Saurehaltige Lebensmittel lassen Speisen fester
werden, z. B. Zitronensaft oder Essig.

- Alkohol und Knoblauch geben Speisen einen unan-
genehmen Beigeschmack.

2. Um den Vakuumierbeutel zu beflllen, den Rand des

Beutels 3 - 4 cm umklappen und in ein GefaB stellen,

z. B. in einen Messbecher.

Achten Sie beim Beflllen des Vakuumierbeutels dar-

auf, dass der Vakuumierbeutel im Bereich der Naht

nicht mit Lebensmittelresten benetzt ist.
3. Vor dem Garen prifen, ob das Vakuum im Beutel in-
takt ist.

Dazu folgende Punkte beachten:

- Im Vakuumierbeutel befindet sich keine Luft.

- Die SchweiBnaht ist einwandfrei geschlossen.

- Im Vakuumierbeutel sind keine Locher.

- Gemeinsam vakuumierte Fleischstiicke oder Fisch-
stlicke durfen nicht direkt aneinander gepresst
sein.

4. Wenn der Vakuumierbeutel nicht ideal geflllt ist, das

Gargut in einen neuen Beutel flllen und erneut vakuu-

mieren.

Speise Sous-Vide garen

Durch das Garen unter Vakuum konnen keine Aromen
entweichen. Gewohnte Mengen von Aromen, wie GewUr-

Einstellempfehlungen fiir Fleisch

ze oder Krauter beeinflussen den Geschmack wesent-
lich starker bzw. intensivieren ihn.

Voraussetzungen

= Die Speise ist vorbereitet.
— "Speisen vorbereiten”, Seite 31

= Die Speisen ist vakuumiert.
— "Speisen vakuumieren”, Seite 32

1. Die Speise in den gelochten Garbehélter legen.
Um eine gleichméaBige Warmeverteilung der Speise
zu erhalten, die vakuumierte Speise nicht tbereinan-
der oder dicht nebeneinander in den gelochten Gar-
behalter legen.

2. Um abtropfendes Kondensat abzufangen, den unge-
lochten Garbehélter unterhalb einschieben.

3. /N WARNUNG - Verbrithungsgefahr!
HeiBes Wasser sammelt sich wahrend des Garens
auf dem Vakuumierbeutel.
» Den Vakuumierbeutel mit einem Topflappen vor-
sichtig anheben, sodass das heiBe Wasser in den
ungelochten Dampfbehélter ablauft.

» Den Vakuumierbeutel vorsichtig mit einem Topflap-
pen entnehmen.

Nach dem Garvorgang den Garraum auskuhlen las-
sen und anschlieBend das Wasser in der Verdampfer-
schale mit einem Schwamm auswischen.

4. Den Vakuumierbeutel abtrocknen und in ein sauberes
GefalB legen.

5. Den Vakuumierbeutel mit einer Schere 6ffnen und
das gesamte Gargut und die Flussigkeit in das GefaB
geben.

Sie kbnnen aus dem Sud oder der Marinade eine So-
Be zubereiten.
6. Die Speise servierfertig machen.

Speise Zubereitungshinweise

Fleisch - Um Fettspritzer zu vermeiden, das
Fleisch mit einem Kichentuch abtup-
fen, bevor Sie das Fleisch in das hei-
Be Ol geben.

- Das Fleisch sehr heiB flir wenige Se-
kunden pro Seite anbraten. Dadurch
erhalt das Fleisch eine Kruste und
die gewohnten Réstaromen, ohne zu
Ubergaren.

Fisch - Den Fisch wirzen und mit heiBer But-
ter UbergieBen.

- Um eine Kruste und Rostaromen zu
erhalten, den Fisch fur wenige Sekun-
den pro Seite anbraten.

- Die Anbratzeit verlangern, falls durch
das Sous-vide-Garen der gewtlinschte
Gargrad noch nicht erreicht ist.

- Den Fisch auf vorgewarmten Tellern
und mit heiBer SoBe oder Butter ser-
vieren, da das Sous-vide-Garen bei
niedrigen Temperaturen stattfindet.

Um Rostaromen zu erhalten, das Ge-
muse kurz anbraten.

- Das Gemise abschmecken oder mit
anderen Zutaten vermengen.

Gemdise

Hier finden Sie eine Ubersicht tiber die Zubereitungsempfehlungen von Fleischgerichten.
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Speise Garbehdlter Hoéhe Heizart Temperatur in  Garzeit in Min. Tipps und Hin-
°C weise
Kalbsteaks, medium, gelochter + un- 2+1 ™ 60 80 Mit Butter und
2 cm dick gelochter Rosmarin vakuu-
Dampfbehélter mieren.
Rindersteak (Hufte, gelochter + un-  2+1 m 58 90 Mit Butter und
Rucken, etc.), eng- gelochter Rosmarin vakuu-
lisch, 2 - 3 cm dick Dampfbehélter mieren.
Rindersteak (Hufte,  gelochter + un-  2+1 ™ 62 80 Mit Butter und
Rlcken, etc.), medi-  gelochter Rosmarin vakuu-
um, 2 - 3 cm dick Dampfbehélter mieren.
Rinderfilet, Stiick, gelochter + un-  2+1 ™ 58 100 Mit Butter und
englisch, 3-4 cm gelochter Rosmarin vakuu-
dick Dampfbehélter mieren.
Rinderfilet, Stick, gelochter + un-  2+1 m 62 90 Mit Butter und
medium, 3-4 cm gelochter Rosmarin vakuu-
dick Dampfbehélter mieren.
Schweindemedaillons gelochter + un-  2+1 ™ 63 75 Mit Butter und fri-
(je 80 q) gelochter schem Basilikum
Dampfbehélter vakuumieren.
Lammricken, ohne gelochter + un-  2+1 ™ 58 50 Mit etwas Salz,
Knochen gelochter Butter und Thy-
Dampfbehélter mian vakuumie-
ren.
Schweinebauch, gelochter + un-  2+1 ™ 65 24 Stunden Mit Butter, Ros-
700 ¢ gelochter marin, Thymian
Dampfbehélter und etwas Senf
vakuumieren.
Kalbstafelspitz, 1 kg  gelochter + un-  2+1 m 62 18 Stunden Mit Butter, Thymi-
gelochter an, Lorbeerblatt,
Dampfbehélter Pfefferkdrnern
und Wurzelge-
muse vakuumie-
ren.
Pulled Pork, 1,5 kg gelochter + un-  2+1 i 64 48 Stunden Mit Butter, Soja-

gelochter
Dampfbehélter

soBe, Liquid
Smoke (Flussi-
ger Rauch), Pfef-
fer, Paprikapul-
ver ud Kimmel-
pulver vakuumie-
ren.

Einstellempfehlungen fir Gefllgel
Hier finden Sie eine Ubersicht iber die Zubereitungsempfehlungen von Gefliigelgerichten.

Speise Garbehilter Heizart Temperatur in °C Garzeit in Min. Tipps und Hinwei-
se

Entenbrust (je gelochter + unge- m 62 70 Fettschicht ein-

350 g) lochter Dampfbe- schneiden, Fleisch-

halter seite mit etwas

Pteffer und Salz
bestreuen und mit
einem kleinen
Stlck Orangen-
schale vakuumie-
ren.

Hahnchenbrust gelochter + unge- ]_,Tj 65 60 Mit Butter, etwas

(je 250 @) lochter Dampfbe- Salz und Thymian

halter

vakuumieren.
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Einstellempfehlungen fir Fisch
Hier finden Sie eine Ubersicht tber die Zubereitungsempfehlungen von Fischgerichten.

Speise Garbehilter Heizart Temperatur in °C Garzeit in Min. Tipps und Hinwei-
se

Kabeljau (je gelochter + unge- m 58 25 Mit Butter und we-

140 g) lochter Dampfbe- nig Salz vakuumie-
halter ren.

Heilbutt/Steinbutt  gelochter + unge- [ 58 30 Mit Butter und we-

(je 150 @) lochter Dampfbe- nig Salz vakuumie-
halter ren.

Zander (je 140 g) gelochter + unge- m 60 20 Mit Butter und we-
lochter Dampfbe- nig Salz vakuumie-
halter ren.

Einstellempfehlungen fir Gemiise
Hier finden Sie eine Ubersicht iber die Zubereitungsempfehlungen von Gemdse.

Speise Garbehdlter Heizart Temperatur in °C Garzeit in Min. Tipps und Hinwei-
se
Blumenkohl, in gelochter + unge- [i] 85 40-50 Mit etwas Wasser,
Roéschen (500 g) lochter Dampfbe- Butter, Salz und
halter Muskat vakuumie-
ren.
Champignons, ge- gelochter + unge- [i] 85 20-25 Mit Butter, Rosma-
viertelt (500 g) lochter Dampfbe- rin, wenig Knob-
halter lauch und Salz va-
kuumieren.
Chicorée, halbiert gelochter + unge- [] 85 40-45 Mit Orangensaft,
(4 - 6 Stick) lochter Dampfbe- Zucker, Salz, But-
halter ter und Thymian
vakuumieren.
Griner Spargel,  gelochter + unge- [g] 85 20-30 Hinweis: Griner
ganz (600 g) lochter Dampfbe- Spargel bleibt
halter griin, wenn er vor
dem Vakuumieren
blanchiert wird.
Mit Butter, Salz,
wenig Zucker und
Pfeffer vakuumie-
ren.
Karotten, in Schei- gelochter + unge- m 90 70-80 Mit Orangensatft,
ben 0,5 cm lochter Dampfbe- Curry und Butter
(600 g) halter vakuumieren.
Kartoffeln, ge- gelochter + unge- [i] 95 35-45 Mit Butter und Salz
schalt und gevier- lochter Dampfbe- vakuumieren.
telt (800 g) halter Hinweis: Geeignet
zum Weiterverar-
beiten z. B. fir Sa-
lat
Kirschtomaten, gelochter + unge- ]_m 58 25-35 Rote und gelbe
ganz oder halbiert lochter Dampfbe- Kirschtomaten mi-
(500 9) halter schen.
Mit Olivendl, Salz
und Zucker vakuu-
mieren.
Kurbis, in gelochter + unge- m 90 25-35 Garzeit kann je
2 x2cm groBen lochter Dampfbe- nach Kurbisart va-
Wirfeln (600 g) halter riieren.

34



So gelingt's de

Speise Garbehdlter Heizart Temperatur in °C Garzeit in Min. Tipps und Hinwei-
se

Zucchini, in Schei- gelochter + unge- m 85 25-30 MIt Olivendl, Salz

ben 1 cm (600 g) lochter Dampfbe- und Thymian vaku-
halter umieren.

Zuckerschoten, gelochter + unge- m 85 5-10 Mit Butter und Salz

ganz (500 g) lochter Dampfbe- vakuumieren.
halter

Einstellempfehlungen fiir Dessert

Hier finden Sie eine Ubersicht tiber die Zubereitungsempfehlungen von Desserts.

Speise Garbehalter Heizart Temperatur in °C Garzeit in Min. Tipps und Hinwei-
se

Ananas, in Schei- gelochter + unge- m 85 70-80 Mit Butter, Honig

ben 1,5 cm lochter Dampfbe- und Vanille vakuu-

(400 ) halter mieren.

Apfel, geschalt  gelochter + unge- [i] 85 15-25 Tipp: Die Garzeit

und in Scheiben  lochter Dampfbe-
0,5cm(2-4 halter
Stilick)

kann je nach Ap-
felsorte variieren.

Mit Karamellsauce
vakuumieren.

Bananen, ganz, gelochter + unge- [T,] 65 20-25 Mit Butter, Honig
geschélt (2 - lochter Dampfbe- und Vanilleschote
4 Stlck) halter vakuumieren.
Birne, geschélt, in gelochter + unge- [j;] 85 25-35 Mit Honig oder Zu-
Spalten (2 - lochter Dampfbe- cker suBen.
4 Stick) halter
Kumaquats, hal- gelochter + unge- [g] 85 75-80 Hinweis: HeiB ab-
biert (12 - lochter Dampfbe- Waschen’ halbieren
Mit Butter, Vanille-
schote, Honig und
Aprikoenmarmela-
de vakuumieren.
Vanillesauce gelochter + unge- m 80 15-25 0,5 I Milch, 1 Ei, 3
(0,51 lochter Dampfbe- Eigelb, 80 g Zu-
halter cker, Mark einer

Vanilleschote ver-
rihren und vakuu-
mieren.

17.14 Teig gehen lassen

Einstellempfehlungen zum Gehen lassen von Teigen.
Lassen Sie Hefeteig in Ihnrem Gerét schneller gehen als
bei Raumtemperatur.

Einstellempfehlungen fiir Hefeteig

Teig gehen lassen

1.

Den gelochten Dampfbehélter in den Garraum ein-
schieben.

Sie kdnnen die Einschubhdhe fur den gelochten
Dampfbehalter frei wahlen.

. Die Teigschussel in den gelochten Dampfbehélter

stellen. Den Teig nicht abdecken.

. Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlung ein-

stellen.

Speise Menge Zubehor / Ge- Heizart Temperatur in °C Dauer in Min.
schirr
Hefeteig 1 kg Schissel + ge- = 35 20-40

lochter Dampfbe-

hélter
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17.15 Tiefkuhlprodukte Beachten Sie die Herstellerangaben auf der Verpa-
ckung. Die angegebenen Garzeiten gelten fir das Ein-
schieben in den kalten Garraum.

Auftauen und Erwarmen tiefgefrorener Speisen

Speise Zubehoér / Ge- Einschubhéhe Heizart Temperatur in °C Dauer in Min.
schirr
Forelle gelochter + unge- 2 + 1 80-100 20-30
lochter Dampfbe-
halter
Lachsfilet gelochter + unge- 2 + 1 80-100 15-25
lochter Dampfbe-
halter
Brokkoli, blan- gelochter + unge- 2 + 1 100 6-10
chiert lochter Dampfbe-
halter
Blumenkohl, blan- gelochter + unge- 2 + 1 100 5-8
chiert lochter Dampfbe-
halter
Bohnen, blan- gelochter + unge- 2 + 1 100 6-10
chiert lochter Dampfbe-
halter
Erbsen, blanchiert gelochter + unge- 2 + 1 100 5-12
lochter Dampfbe-
halter
Karotten, blan- gelochter + unge- 2 + 1 100 4-6
chiert lochter Dampfbe-
halter
Mischgemlise, gelochter + unge- 2 + 1 100 6-10
blanchiert lochter Dampfbe-
halter
Rosenkohl, blan-  gelochter + unge- 2 + 1 100 5-10
chiert lochter Dampfbe-
halter
17.16 Prufgerichte
Die Informationen in diesem Abschnitt richten sich an
Prifinstitute, um das Prifen des Geréats nach EN
60350-1 zu erleichtern.
Einstellempfehlungen fir Prifgerichte
Lebensmittel Zubehor Héhe Heizart Temperatur in °C Garzeit in Min.
Brokkoli, frisch, gelocht + unge- 2 +1 100 7 -9
300 g locht
Brokkoli, frisch, gelocht + unge- 2 +1 100 7-9"
ein Behalter locht
Erbsen, gefroren, gelocht + unge- 2 + 1 100 -3
ein Behalter 2 locht

' Ein vergleichbarer Garegrad zwischen Referenzprobe und Hauptprobe wird erzielt, wenn die Referenzprobe 5 Minuten (herge-
stellt wie in IEC 60350-1 beschrieben) gegart wird.

2 2,0 kg Erbsen gleichmaBig im Behalter verteilen.

5 Die Priifung ist beendet, wenn an der kéltesten Stelle 85 °C erreicht sind (siehe IEC 60350-1).
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18 Entsorgen

18.1 Altgerat entsorgen

Durch umweltgerechte Entsorgung kdnnen wertvolle
Rohstoffe wiederverwendet werden.

1. Den Netzstecker der Netzanschlussleitung ziehen.

2. Die Netzanschlussleitung durchtrennen.

3. Das Gerat umweltgerecht entsorgen.
Informationen Uber aktuelle Entsorgungswege erhal-
ten Sie bei Ihrem Fachhandler sowie lhrer Gemeinde-
oder Stadtverwaltung.

Dieses Gerét ist entsprechend der euro-
paischen Richtlinie 2012/19/EU Uber
Elektro- und Elektronikaltgeréte (waste
electrical and electronic equipment -
WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fir eine
EU-weit gultige Ricknahme und Verwer-
tung der Altgerate vor.

B

19 Kundendienst

Detaillierte Informationen Uber die Garantiedauer und
die Garantiebedingungen in Ihrem Land erhalten Sie
Uber den QR-Code auf dem beiliegenden Dokument zu
den Servicekontakten und Garantiebedingungen, bei un-
serem Kundendienst, Ihnrem Handler oder auf unserer
Website.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, benodtigen Sie
die Erzeugnisnummer (E-Nr.), die Fertigungsnummer
(FD) und die Zahlnummer (Z-Nr.) lhres Geréats.

Die Kontaktdaten des Kundendiensts finden Sie Uber
den QR-Code auf dem beiliegenden Dokument zu den
Servicekontakten und Garantiebedingungen oder auf
unserer Website.

Dieses Produkt enthalt Lichtquellen der Energieeffizienz-
klasse G. Die Lichtguellen sind als Ersatzteil verfugbar
und nur durch daflir geschultes Fachpersonal auszutau-
schen.

Die Informationen geméan Verordnung (EU) 2023/826
finden Sie online unter www.bosch-home.com auf der
Produktseite und der Serviceseite |hres Gerats bei den
Gebrauchsanleitungen und zusétzlichen Dokumenten.

19.1 Erzeugnisnummer (E-Nr.),
Fertigungsnummer (FD) und Zahlnummer (Z-
Nr.)

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.), die Fertigungsnummer
(FD) und die Zahinummer (Z-Nr.) finden Sie auf dem Ty-
penschild des Geréts.

Das Typenschild mit den Nummern finden Sie, wenn Sie
die Geréatetlr 6ffnen.

@ I ENr: FD. ZNr. I

Type:

Um |hre Geratedaten und die Kundendienst-Telefonnum-
mer schnell wiederzufinden, kénnen Sie die Daten notie-
ren.

Sie kdbnnen sich die Gerateinformationen auch in den
Grundeinstellungen anzeigen lassen.

— "Grundeinstellungen”, Seite 15

20 Informationen zu freier und Open Source Software

Dieses Produkt enthélt Software-Komponenten, die von
den Urheberrechtsinhabern als freie oder Open Source-
Software lizenziert sind.

Die entsprechenden Lizenzinformationen sind auf dem
Hausgerat gespeichert. Der Zugriff auf die entsprechen-
den Lizenzinformationen ist auch Uber die Home Con-
nect App mdglich: ,Profil -> Rechtliche Hinweise ->
Lizenzinformationen®." Sie konnen die Lizenzinformatio-
nen auf der Markenprodukt-Website herunterladen. (Bit-
te suchen Sie auf der Produkt-Website nach lhrem Gera-
temodell und weiteren Dokumenten.) Alternativ kdnnen
Sie die entsprechenden Informationen unter ossre-
quest@bshg.com oder BSH Hausgerate GmbH, Carl-We-
ry-Str. 34, D-81739 Miinchen anfordern.

Der Quellcode wird auf Anforderung zur Verfigung ge-
stellt.

Bitte senden Sie |hre Anforderung an ossrequest@bs-
hg.com oder BSH Hausgerate GmbH, Carl-Wery-Str. 34,
D-81739 Mlnchen.

' Je nach Gerateausstattung

Betreff: ,OSSREQUEST"

Die Kosten flr die Bearbeitung Ihrer Anforderung wer-
den lhnen in Rechnung gestellt. Dieses Angebot gilt drei
Jahre ab dem Kaufdatum bzw. mindestens fir den Zeit-
raum, in dem wir Support und Ersatzteile fiir das ent-
sprechende Gerat anbieten.
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21 Konformitatserklarung

Hiermit erklart BSH Hausgerate GmbH, dass sich das Gerat mit Home Connect Funktionalitét in Ubereinstimmung
mit den grundlegenden Anforderungen und den Ubrigen einschlagigen Bestimmungen der Richtlinie 2014/53/EU be-

findet.

Eine ausfuhrliche RED Konformitatserklarung finden Sie im Internet unter www.bosch-home.com auf der Produktseite

lhres Gerats bei den zuséatzlichen Dokumenten.

C€

2,4-GHz-Band (2400-2483,5 MHz): max. 100 mW

5-GHz-Band (5150-5350 MHz + 5470-5725 MHz): max. 150 mW

8 BE BG Ccz DK DE EE IE EL ES
FR HR IT CY LI LV LT LU HU
MT NL AT PL PT RO Sl SK F
SE NO CH TR IS UK (NI

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

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
Gerats.

mm
—>

22.1 Allgemeine Montagehinweise

Beachten Sie diese Hinweise bevor Sie mit
dem Einbau des Gerats beginnen.

= Nur ein fachgerechter Einbau nach dieser
Montageanweisung garantiert einen sicheren
Gebrauch. Bei Schaden durch falschen Ein-
bau haftet der Monteur.

® Das Geréat nach dem Auspacken prifen. Bei
einem Transportschaden nicht anschlieBen.

m Verpackungsmaterial und Klebefolien vor In-
betriebnahme aus dem Garraum und von
der TUr entfernen.

= Montageblatter fir den Einbau von Zubehor-
teilen beachten.

®m Einbaumdbel mussen bis 95 °C temperatur-
bestandig sein, angrenzende Mdbelfronten
bis 70 °C.

m Das Gerét nicht hinter einer Dekor- oder M6-
beltlr einbauen. Es besteht Gefahr durch
Uberhitzung.

38

® Ausschnittarbeiten am Mobel vor dem Ein-
setzen des Gerats durchfihren. Spane ent-
fernen. Die Funktion von elektrischen Bautei-
len kann beeintrachtigt werden.

m Das Gerat auf einer horizontal ausgerichte-
ten Flache platzieren.

m Die Gerate-Anschlussdose muss im Bereich
der schraffierten Flache @ oder auBerhalb
des Einbauraumes liegen.

1 Nicht befestigte Mobel missen mit einem

0.handelstblichen Winkel ] an der Wand be-
festigt werden.

Hiwl [}
e /////// 115
50 a

m Zur Vermeidung von Schnittverletzungen
Schutzhandschuhe tragen. Teile, die wah-
rend der Montage zuganglich sind, kdnnen
scharfkantig sein.

= MaBangaben der Bilder in mm.
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N\ WARNUNG - Stromschlaggefahr! 22.3 Einbau unter einer Arbeitsplatte

Nach der Installation des Geréts dirfen die Beachten Sie die EinbaumaBe und die Einbauhinweise
Offnungen an der Geréatertickwand fur Kinder beim Einbau unter einer Arbeitsplatte.

nicht zuganglich sein, auch nicht durch darun- .

terliegende Schubladen und Kiichenschrénke. N30

Dies ist durch den Einbau sicherzustellen. Im ’\)

Falle einer Kochinsel ist eine geschlossene 560°°

. ; 1

Ruckwand erforderlich.

A\ WARNUNG - Brandgefahr!

Eine verlangerte Netzanschlussleitung und

nicht zugelassene Adapter zu verwenden, ist

gefahrlich.

» Keine Verlangerungskabel oder Mehrfach-
steckdosenleisten verwenden.

» Nur vom Hersteller zugelassene Adapter und = Zur Beliiftung des Geréats muss der Zwischenboden

Netzanschlussleitungen verwenden. einen Luftungsausschnitt aufweisen.

» Wenn die Netzanschlussleitung zu kurz ist = Die Arbeitsplatte muss am Einbaumdbel befestigt
. N . werden.

u__nd ke',ne langere Netzan_SCNUSSle'thng ver- = Die eventuell vorhandene Montageanleitung des

flgbar ist, Elektrofachbetrieb kontaktieren, Kochfelds beachten.

um die Hausinstallation anzupassen. » Abweichende nationale Einbauhinweise des Koch-

felds beachten.

ACHTUNG . o . = Arbeitsplattentiefe min. 600 mm beachten.
Durch Tragen des Geréats am Turgriff kann die- = Beim Einbau unter einem Gaskochfeld ist darauf zu
ser abbrechen. Der Turgriff halt das Gewicht achten, dass das Gerat nicht mit dem Gasanschluss
des Gerats nicht aus. des Gaskochfeldes in Berihrung kommt.

= Gegebenenfalls eine konzessionierte Fachkraft flr

» Gerat nicht am Turgriff tragen oder halten. Gasinstallation rufen.

22.2 GeratemaBe
Hier finden Sie die MaBe des Gerats.

—

455

N
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22.4 Einbau unter einem Kochfeld
Wird das Gerat unter einem Kochfeld eingebaut, missen MindestmaBe eingehalten werden, gegebenenfalls inklusive

Unterkonstruktion.

—
N

=l

'

460™

|7

K3
2
% EN
N

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

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

feld

Gaskochfeld 32 43 5
Elektrokochfeld 32 35 2

22.5 Einbau in einen Hochschrank

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

+2

min. 35

= Zur Belliftung des Gerats mussen die Zwischenbdden

einen Luftungsausschnitt aufweisen.

= Gerét nur so hoch einbauen, dass Zubehoér problem-
los entnommen werden kann.
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22.6 Eckeinbau

Beachten Sie die EinbaumaBe und Einbauhinweise beim
Eckeinbau.

UL 2222 | W

v

| |- 4

A % 1”1‘2-

= Damit die Geréatetir gedffnet werden kann, beim Eck-
einbau die MindestmaBe berlcksichtigen. Das MaB [al
ist abhangig von der Dicke der Mébelfront und dem
Griff.

22.7 Elektrischer Anschluss

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

= Das Gerét entspricht der Schutzklasse | und darf nur
mit Schutzleiter-Anschluss betrieben werden.

= Die Absicherung muss gemaB der Leistungsangabe
auf dem Typenschild und den lokalen Vorschriften er-
folgen.

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

= Das Geréat darf nur mit der mitgelieferten Anschluss-
leitung angeschlossen werden.



= Die Anschlussleitung muss an der Geréateriickseite
angesteckt werden bis ein Klickgerdusch ertént. Eine
3 m lange Anschlussleitung ist beim Kundendienst er-
haltlich.

L1 brown
[ F—IN blue
R @ green/yellow

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

» Der Berthrungsschutz muss durch den Einbau ge-
wahrleistet sein.

= Wenn das Display des Geréts dunkel bleibt, ist es
falsch angeschlossen. Gerat vom Netz trennen, An-
schluss Uberprifen.

Gerat mit Schutzkontakt-Stecker elektrisch
anschlieBen

Hinweis: Das Gerét darf nur an eine vorschriftsmagig in-
stallierte Schutzkontakt-Steckdose angeschlossen wer-
den.

» Den Stecker in die Schutzkontakt-Steckdose stecken.
Wenn das Gerét eingebaut ist, muss der Netzstecker
der Netzanschlussleitung frei zuganglich sein, oder
falls der freie Zugang nicht moglich ist, muss in der
festverlegten elektrischen Installation eine Trennvor-
richtung nach den Errichtungsbestimmungen einge-
baut sein.

Gerat ohne Schutzkontakt-Stecker elektrisch
anschlieBen

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

In der festverlegten elekirischen Installation muss eine
Trennvorrichtung nach den Errichtungsbestimmungen
eingebaut sein.

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

2. Nach Anschlussbild anschlieBen.
Spannung siehe Typenschild.

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

Montageanleitung de

22.8 Gerat einbauen
1. Das Gerat ganz einschieben und mittig ausrichten.

!
)

\§

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

An den Seitenwanden des Umbauschrankes durfen kei-
ne Warmeschutzleisten angebracht werden.

22.9 Gerat einbauen bei grifflosen Kiichen
mit senkrechter Griffleiste
1. Beidseitig ein geeignetes Flllstlick anbringen, um

mogliche scharfe Kanten abzudecken und eine siche-
re Montage zu gewahrleisten.

2. Das Fullstick am Mobel befestigen.
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3. Das Fullstlick und das Mébel vorbohren, um eine
Schraubverbindung herzustellen.

22.10 Gerat ausbauen

1. Das Gerét spannungslos machen.
2. Die Befestigungsschrauben I6sen.
3. Das Gerat leicht anheben und ganz herausziehen.
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