Gebrauchs- und Montageanweisung
Druckdampfgarer

Lesen Sie unbedingt die Gebrauchs- und Montageanweisung vor
Aufstellung - Installation - Inbetriebnahme.
Dadurch schitzen Sie sich und vermeiden Schaden.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

Dieser Dampfgarer entspricht den vorgeschriebenen Sicherheits-
bestimmungen. Ein unsachgemésser Gebrauch kann jedoch zu
Schaden an Personen und Sachen fihren.

Lesen Sie die Gebrauchs- und Montageanweisung aufmerksam
durch, bevor Sie den Dampfgarer in Betrieb nehmen. Sie enthélt
wichtige Hinweise flir den Einbau, die Sicherheit, den Gebrauch
und die Wartung. Dadurch schitzen Sie sich und vermeiden Scha-
den am Dampfgarer.

Entsprechend der Norm IEC/EN 60335-1 weist Miele ausdrtcklich
darauf hin, das Kapitel zur Installation des Dampfgarers sowie die
Sicherheitshinweise und Warnungen unbedingt zu lesen und zu
befolgen.

Miele kann nicht flr Schaden verantwortlich gemacht werden, die
infolge von Nichtbeachtung dieser Hinweise verursacht werden.

Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montageanweisung auf und ge-
ben Sie sie an einen eventuellen Nachbesitzer weiter.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Bestimmungsgemasse Verwendung

» Dieser Dampfgarer ist fir die Verwendung im Haushalt und in
haushaltséhnlichen Aufstellumgebungen bestimmt.

» Dieser Dampfgarer ist nicht fiir die Verwendung im Aussenbereich
bestimmt.

» Verwenden Sie den Dampfgaren ausschliesslich im haushaltsub-
lichen Rahmen zum Dampfgaren, Auftauen und Erhitzen von Le-
bensmitteln.

Alle anderen Anwendungsarten sind unzuldssig.

» Personen, die aufgrund ihrer physischen, sensorischen oder geis-
tigen Fahigkeiten oder ihrer Unerfahrenheit oder Unkenntnis nicht in
der Lage sind, den Dampfgarer sicher zu bedienen, missen bei der
Bedienung beaufsichtigt werden.

Diese Personen diurfen den Dampfgarer nur ohne Aufsicht bedienen,
wenn ihnen dieser so erklart wurde, dass sie ihn sicher bedienen
kénnen. Sie missen mdgliche Gefahren einer falschen Bedienung
erkennen und verstehen kénnen.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Kinder im Haushalt

» Nutzen Sie die Inbetriebnahmesperre, damit Kinder den Dampfga-
rer nicht unbeaufsichtigt einschalten kdnnen. Wenn Sie den Dampf-
garer verwenden, schalten Sie die Verriegelung ein, damit Kinder die
(gewahlten) Einstellungen nicht verandern kdénnen.

» Kinder unter 8 Jahren miissen vom Dampfgarer ferngehalten wer-
den, es sei denn, sie werden standig beaufsichtigt.

» Kinder ab 8 Jahren diirfen den Dampfgarer nur ohne Aufsicht be-
dienen, wenn ihnen der Dampfgarer so erklart wurde, dass sie ihn si-
cher bedienen kdnnen. Kinder missen mogliche Gefahren einer
falschen Bedienung erkennen und verstehen kénnen.

» Kinder dirfen den Dampfgarer nicht ohne Aufsicht reinigen oder
warten.

» Beaufsichtigen Sie Kinder, die sich in der Ndhe des Dampfgarers
aufhalten. Lassen Sie Kinder niemals mit dem Dampfgarer spielen.

» Erstickungsgefahr durch Verpackungsmaterial. Kinder kénnen sich
beim Spielen in Verpackungsmaterial (z. B. Folien) einwickeln oder es
sich Uber den Kopf ziehen und ersticken.

Halten Sie Verpackungsmaterial von Kindern fern.

» Verletzungsgefahr durch heisse Oberflaichen. Der Dampfgarer er-
warmt sich an der Tur. Der Dampfgarer muss mindestens so hoch
eingebaut werden, dass Kleinkinder durch die heisse Tur nicht ge-
féahrdet sind.

» Im Scharnierbereich der Gerétetiir besteht Verletzungsgefahr. Be-
sonders Kinder sollten ferngehalten werden.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Technische Sicherheit

» Durch unsachgemasse Installations- und Wartungsarbeiten oder
Reparaturen kdnnen erhebliche Gefahren fir den Benutzer entste-
hen. Installations- und Wartungsarbeiten oder Reparaturen dirfen
nur von Miele autorisierten Fachkréften durchgefihrt werden.

» Beschadigungen am Dampfgarer kbnnen Ihre Sicherheit gefahr-
den. Kontrollieren Sie ihn auf sichtbare Schaden. Nehmen Sie nie-
mals einen beschadigten Dampfgarer in Betrieb.

» Der zuverlassige und sichere Betrieb des Dampfgarers ist nur
dann gewabhrleistet, wenn er an das 6ffentliche Stromnetz ange-
schlossen ist.

» Die elektrische Sicherheit des Dampfgarers ist nur dann gewahr-
leistet, wenn er an ein vorschriftsmassig installiertes Schutzleitersys-
tem angeschlossen wird. Diese grundlegende Sicherheitsvorausset-
zung muss vorhanden sein. Lassen Sie im Zweifelsfall die Elektroin-
stallation durch eine Elektro-Fachkraft prufen.

» Die Anschlussdaten (Frequenz und Spannung) auf dem Typen-
schild des Dampfgarers missen unbedingt mit denen des Elektro-
netzes Ubereinstimmen, damit keine Schdden am Dampfgarer auftre-
ten.

Vergleichen Sie diese Daten vor dem Anschliessen. Fragen Sie im
Zweifelsfall eine Elektro-Fachkraft.

» Mehrfachsteckdosen oder Verldngerungskabel gewahren nicht die
ndtige Sicherheit (Brandgefahr). Schliessen Sie den Dampfgarer da-
mit nicht an das Elektronetz an.

» Verwenden Sie den Dampfgarer nur im eingebauten Zustand, da-
mit die sichere Funktion gewahrleistet ist.

» Dieser Dampfgarer darf nicht an nicht stationaren Aufstellungsor-
ten (z. B. Schiffen) betrieben werden.



Sicherheitshinweise und Warnungen

» Verletzungsgefahr durch Stromschlag. Das Beriihren spannungs-
fihrender Anschlisse sowie das Verandern des elektrischen und
mechanischen Aufbaus geféahrden Sie und fiihren mdéglicherweise zu
Funktionsstérungen des Dampfgarers.

Offnen Sie niemals das Gehduse des Dampfgarers.

» Garantieansprliche gehen verloren, wenn der Dampfgarer nicht
von einem von Miele autorisierten Kundendienst repariert wird.

» Nur bei Originalersatzteilen gewahrleistet Miele, dass sie die Si-
cherheitsanforderungen erflillen. Defekte Bauteile dirfen nur gegen
solche ausgetauscht werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung beschadigt ist, muss sie von einer
Elektrofachkraft durch eine spezielle Netzanschlussleitung ersetzt
werden (siehe Kapitel “Installation”, Abschnitt “Elektroanschluss”).

» Bei Installations- und Wartungsarbeiten sowie Reparaturen muss
der Dampfgarer vollstadndig vom Elektronetz getrennt sein. Stellen
Sie dies sicher, indem Sie

- die Sicherung(en) der Elektroinstallation ausschalten oder

- die Schraubsicherung(en) der Elektroinstallation ganz heraus-
schrauben oder

- den Netzstecker (falls vorhanden) aus der Steckdose ziehen. Zie-
hen Sie dabei nicht an der Netzanschlussleitung, sondern am
Netzstecker.

» Der Wasseranschluss darf nur von qualifizierten Fachkréften
durchgefuhrt werden.

Miele kann nicht flir Schaden verantwortlich gemacht werden, die
durch Fehler beim Einbau oder Anschluss verursacht werden.

» Der Dampfgarer darf ausschliesslich an Kaltwasser angeschlos-
sen werden.

» Der Absperrhahn fiir den Wasserzulauf muss bei eingebautem
Dampfgarer leicht zugéanglich sein.



Sicherheitshinweise und Warnungen

» Kontrollieren Sie die Wasserschlduche vor dem Anschluss auf
sichtbare Schéaden.

» Das eingebaute Waterproof-System schiitzt unter folgenden Vor-
aussetzungen zuverléssig vor Wasserschaden:

- Der Dampfgarer ist ordnungsgemass installiert (Elektro- und Was-
seranschluss).

- Bei erkennbaren Schaden wird der Dampfgarer unverzuglich in-
standgesetzt.

- Schliessen Sie den Wasserhahn bei langerer Abwesenheit (z. B.
Urlaub).

10



Sicherheitshinweise und Warnungen

Sachgemasser Gebrauch

» Verletzungsgefahr durch heissen Dampf und heisse Oberflachen.
Der Dampfgarer wird im Betrieb heiss. Sie kénnen sich an Dampf,
Garraum, Aufnahmegitter, Zubehdr und Gargut verbrennen.

Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim Einschieben oder Heraus-
nehmen von heissem Gargut sowie bei Arbeiten im heissen Garraum.

» Verletzungsgefahr durch heisses Gargut.

Das Gargut kann beim Einschieben oder Herausnehmen der Gar-
behalter Uberschwappen. Sie kénnen sich am Gargut verbrennen.
Achten Sie beim Einschieben oder Herausnehmen der Garbehéalter
darauf, dass das heisse Gargut nicht Uberschwappt.

» Die Gerétetir wird bei Betrieb heiss und bleibt es auch noch eini-
ge Zeit nach dem Ausschalten. Bertihren Sie die heisse Geratetlr nur
an Turknopf und Turgriff.

» Verwenden Sie den Dampfgarer niemals ohne eingebaute Aufnah-
megitter.

» In geschlossenen Dosen entsteht beim Sterilisieren und Erhitzen
Uberdruck, durch den sie platzen kénnen.

Verwenden Sie den Dampfgarer nicht zum Sterilisieren und Erhitzen
von Dosen.

» Kunststoffgeschirr und -beutel, die nicht temperatur- und dampf-

bestandig sind, schmelzen bei hohen Temperaturen und kdnnen den
Dampfgarer beschadigen.

Verwenden Sie nur temperatur- (bis 100 °C) und dampfbestandiges

Kunststoffgeschirr und kochfeste Kunststoffbeutel. Beachten Sie die
Angaben des jeweiligen Herstellers.

» Lebensmittel, die im Garraum aufbewahrt werden, kénnen aus-
trocknen und die austretende Feuchtigkeit kann zu Korrosion im
Dampfgarer fiihren. Bewahren Sie keine Lebensmittel im Garraum
auf, und verwenden Sie zum Garen keine Gegenstande, die rosten
kénnen.

11



Sicherheitshinweise und Warnungen

» Verbrennungs- und Verbrlihungsgefahr. Offnen Sie keinesfalls
wahrend des Betriebs die Tur. Offnen Sie die Tur erst, wenn folgende
Voraussetzungen erfullt sind:

- Die Ruckkuhlphase ist beendet.
- Das Signal ertdnt nicht mehr.
- Das Symbol 5 in der Zeitanzeige blinkt.

Wenn Sie versuchen, die Tur wahrend des Betriebs oder vor Ablauf
der Ruckkuhlphase zu 6ffnen, ertdnt ein Signal und in der Zeitanzei-
ge erscheint door.

» Verletzungsgefahr. Wahlen Sie beim Sterilisierenn keinesfalls eine
Gartemperatur Uber 95 °C (bei einem Aufstellort héher als 1'000 m
Uber dem Meeresspiegel keinesfalls Gber 90 °C), da sonst die Glaser
platzen.

» Grobe Lebensmittelreste kdnnen den Wasserablauf und die Pum-
pe verstopfen. Achten Sie darauf, dass das Bodensieb immer einge-
setzt ist.

» Der Dampfgarer kann bestimmte Fehlfunktionen selbst erkennen
und beheben. Sie werden mit den Fehlermeldungen 05 bis F35 in
der Anzeige dargestellt (siehe Kapitel “Was tun, wenn ...”, Ab-
schnitt “Meldungen in den Anzeigen/im Display”). Offnen Sie die Tuir
erst, wenn die Fehlermeldung in der Anzeige blinkt. Wenn die Anzei-
ge nicht blinkt, ist die Fehlerbearbeitung noch nicht abgeschlossen.

» Dampfgarer mit Lifttir:
Lassen Sie die Lifttlir gedffnet, wenn der Dampfgarer in Betrieb ist.

12



Sicherheitshinweise und Warnungen

Reinigung und Pflege

» Verletzungsgefahr durch Stromschlag. Der Dampf eines Dampfrei-
nigers kann an spannungsfihrende Teile gelangen und einen Kurz-
schluss verursachen. Verwenden Sie zur Reinigung niemals einen
Dampfreiniger.

» Die Aufnahmegitter kdnnen ausgebaut werden (siehe Kapitel “Rei-
nigung und Pflege”, Abschnitt “Aufnahmegitter”).
Bauen Sie die Aufnahmegitter wieder korrekt ein.

» Verletzungsgefahr durch dtzende Dampfe. Es bilden sich atzende
Dampfe, wenn Sie den Entkalkungsvorgang bei heissem Garraum
durchflhren.

Entkalken Sie den Dampfgarer nur, wenn der Garraum kalt ist (siehe
Kapitel “Reinigung und Pflege”, Abschnitt “Dampfgarer entkalken”).

» Miele gibt Innen eine bis zu 15-jahrige, mindestens aber 10-jahri-
ge Liefergarantie fur funktionserhaltende Ersatzteile nach Serienaus-
lauf Ihres Dampfgarers.

13



lhr Beitrag zum Umweltschutz

Entsorgung der Transportver-
packung

Die Verpackung schiitzt das Gerat vor
Transportschéden. Die Verpackungsma-
terialien sind nach umweltvertraglichen
und entsorgungstechnischen Gesichts-
punkten ausgewahlt und deshalb recy-
celbar.

Das Ruckfuhren der Verpackung in den
Materialkreislauf spart Rohstoffe und
verringert das Abfallaufkommen. Ihr
Fachhandler nimmt die Verpackung
zurlck.
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Entsorgung des Altgerates

Elektro- und Elektronikgerate enthalten
vielfach wertvolle Materialien. Sie ent-
halten auch bestimmte Stoffe, Gemi-
sche und Bauteile, die fir ihre Funktion
und Sicherheit notwendig waren. Im
Hauskehricht sowie bei nicht sach-
gemasser Behandlung kénnen sie der
menschlichen Gesundheit und der Um-
welt schaden. Geben Sie lhr Altgerat
deshalb auf keinen Fall in den Hauskeh-
richt.

)

Nutzen Sie stattdessen die offiziellen,
eingerichteten Sammel- und Riicknah-
mestellen zur Abgabe und Verwertung
der Elektro- und Elektronikgeréate bei
Gemeinde, Stadt, Handler oder Miele.
Fur das L&schen etwaiger personenbe-
zogener Daten auf dem zu entsorgen-
den Altgerét sind Sie gesetzmassig ei-
genverantwortlich. Bitte sorgen Sie
daflr, dass lhr Altgeréat bis zum Ab-
transport kindersicher aufbewahrt wird.



Ubersicht

Ansicht Dampfgarer

© @

ONO

(D Bedienelemente

@ Taste Ein/Aus

® Uberhitzungsschutz
@ Turgriff

(® Turentriegelung

(® Abstellflache

@ Tuir

Turknopf

(® Einfulléffnung fur den Systementkal-
ker

Lifttr (je nach Modell)

00 OO OO

(» Temperaturfiihler

(2 Dampfeintritt

(® Abprallblech fiir die Wasserdiise
@ Aufnahmegitter mit 3 Ebenen

(® Turkontaktschalter

(® Bodensieb
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Ubersicht

Mitgeliefertes Zubehor

Sie kdnnen mitgeliefertes sowie weite-

res Zubehor bei Bedarf nachbestellen
(siehe Kapitel “Nachkaufbares Zu-
behdr”).

DGGL 1

2 gelochte Garbehélter
Fassungsvermogen 1,5 |
Nutzinhalt 0,9 |

325 x 175 x 40 mm (BxTxH)

DGG 2

1 ungelochter Garbehalter
Fassungsvermdgen 2,5 |
Nutzinhalt 2,0 |

325 x 175 x 65 mm (BxTxH)

Stellblech

S

Zum Daraufstellen von eigenem Ge-
schirr

16

Silikonscheiben
Fir die Uberdrucksicherung

Dosierspritze fiir den Systementkal-
ker

N

s

2N
£

|

Anforderungskarte fiir den Miele Sys-
tementkalker

Um Schaden am Dampfgarer zu ver-
meiden, verwenden Sie zum Entkalken
ausschliesslich den speziell auf den
Druckdampfgarer abgestimmten Sys-
tementkalker. Gegen Einsendung der
Anforderungskarte erhalten Sie die ers-
te Flasche (1'000 ml) kostenlos.



Bedienelemente

Betriebsarten-/
Temperaturanzeige

Zeitanzeige

= Start Stop

OO

S+
Symbol | Bedeutun
L - Symbol | Bedeutung
<4 Druckdampfgaren .
P9 9 Garzeit
488 Dampfgaren
P9 Start Betrieb startet
§99 i
Erhitzen Stop Betrieb stoppt
Auftauen
. Taste(n) | Funktion
& Verriegelung/ (n) | Funkti
Inbetriebnahmesperre - o
Garzeit einstellen
IS Entkalken +
'—= Einste”ungen Stal‘t Betrieb starten
- Stop Betrieb stoppen/
=) Stérung Wasserzulauf unterbrechen
Taste(n) | Funktion
- Temperatur einstellen
+
V'S Betriebsart wahlen
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Funktionsbeschreibung

Temperatur

Jeder Betriebsart ist eine Vorschlags-
temperatur zugeordnet. Die Vorschlags-
temperatur kann flir einen einzelnen
Garvorgang oder dauerhaft gedndert
werden (siehe Kapitel “Einstellungen”).

Sie kdnnen die Vorschlagstemperatur
in 5 °C- oder 1 °C-Schritten &ndern.
Wenn Sie mit 1 °C-Schritten arbeiten
md&chten, missen Sie die werkseitige
Einstellung andern (siehe Kapitel “Ein-
stellungen”).

Garzeit

Sie kdnnen eine Garzeit zwischen

1 Minute (2:07) und 9 Stunden 59 Minu-
ten (59:59) einstellen. Wenn die Garzeit
mehr als 59 Minuten betragt, muss sie
in Stunden und Minuten angegeben
werden.

Beispiel: Garzeit 80 Minuten = 1:20.

Gerausche

Nach dem Einschalten des Dampfga-
rers, wahrend des Betriebes und nach
dem Ausschalten kdnnen Sie ein
Gerausch (Brummen) héren.

Dieses Gerausch weist nicht auf eine
Fehlfunktion oder einen Geratedefekt
hin. Es entsteht beim Ein- und Abpum-
pen des Wassers.

18

Aufheizphase

In der Aufheizphase wird der Garraum
auf die eingestellte Temperatur aufge-
heizt. Die ansteigende Garraumtempe-
ratur wird in der Betriebsarten-/Tempe-
raturanzeige angezeigt.

Die Dauer der Aufheizphase ist ab-
hangig von der Lebensmittelmenge und
-temperatur. Im Allgemeinen betragt die
Aufheizphase ca. 5 Minuten. Bei der Zu-
bereitung geklhlter oder gefrorener Le-
bensmittel verlangert sie sich.

Garphase

Wenn die eingestellte Temperatur er-
reicht ist, beginnt die Garphase.
Wahrend der Garphase wird in der Zeit-
anzeige die Restzeit angezeigt.

Ruckkuhlphase

Die Garzeit endet mit einer Rickkihl-
phase. In der Betriebsarten-/Tempera-
turanzeige erscheint wahrend der
Ruckkihlphase ein laufender Balken.
Die RuckkiUhlphase dauert ca. 1 Minute.
Bei grosseren Lebensmittelmengen
kann sich diese Zeit verlangern.

Abstellflache

Ziehen Sie vor dem Offnen der
Geratetlr die Abstellflache heraus. Sie
koénnen lhr Gargut darauf abstellen und
eventuell herabtropfendes heisses Was-
ser wird aufgefangen.



Erste Inbetriebnahme

Wasserharte einstellen

Der Dampfgarer ist ab Werk auf die
Wasserhérte sehr hart eingestellt. Da-
mit er einwandfrei funktioniert und zum
richtigen Zeitpunkt entkalkt wird, mus-
sen Sie die Ortliche Wasserhérte einstel-
len. Je harter das Wasser ist, desto
haufiger muss der Dampfgarer entkalkt
werden.

m Stellen Sie gegebenenfalls die korrek-
te Wasserhérte ein (siehe Kapi-
tel “Einstellungen”).

Siedetemperatur anpassen

Der Siedepunkt des Wassers ist ab-
héngig von der Hbhe Gber dem Meeres-
spiegel.

Der Dampfgarer ist ab Werk auf eine
Aufstellhéhe von unter 1'000 m einge-
stellt. Liegt der Aufstellort des Dampf-
garers hoher als 1'000 m Uber dem
Meeresspiegel, missen Sie die werk-
seitige Einstellung &ndern (siehe Kapi-
tel “Einstellungen”).

Tur 6ffnen

m Schieben Sie mit dem Daumen der
rechten Hand die Turentriegelung
nach vorn und drehen Sie den Giriff
nach oben.

Wenn der Griff waagerecht steht, ist die
Geratetur entriegelt und kann gedffnet
werden.
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Erste Inbetriebnahme

Tur schliessen

S

m Stellen Sie den Griff waagerecht.
Nur in dieser Position kénnen die La-
mellen der Tur und des Garraumes in-
einandergreifen (siehe Pfeile).

/ [
/L N
m Drlicken Sie mit der linken Hand die
Tur am Turknopf fest an.

m Schieben Sie mit der rechten Hand
den Griff nach unten, bis er hérbar
einrastet. Drlicken Sie dabei die Tur-
entriegelung mit dem Daumen nach
vorn. So wird der Garraum entliftet
und lasst sich leichter schliessen.

Der Dampfgarer ist nur mit vollstandig
geschlossener Tur betriebsbereit.
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Erste Inbetriebnahme

m Kleben Sie das Typenschild, das sich
bei den mitgelieferten Unterlagen be-
findet, an die daflir vorgesehene Stel-
le im Kapitel “Kundendienst”.

m Entfernen Sie eventuell angebrachte
Schutzfolien und Aufkleber.

Dampfgarer erstmalig reinigen

Zubehor und Garraum reinigen

m Nehmen Sie samtliches Zubehdr aus
dem Garraum.

m Reinigen Sie das Zubehdér von Hand
oder in der Geschirrsptilmaschine.

Der Dampfgarer wurde vor der Auslie-
ferung mit einem Pflegemittel behan-
delt.

m Reinigen Sie den Garraum mit einem
sauberen Schwammtuch, Handsplil-
mittel und warmem Wasser, um den
Pflegemittelfilm zu entfernen.

m Nehmen Sie den Dampfgarer mit der
Betriebsart Druckdampfgaren
120 °C fur 10 Minuten in Betrieb, um
die Wasser flihrenden Teile durchzu-
spuilen (siehe Kapitel “Bedienung”,
Abschnitt “Bedienprinzip”).

& Verletzungsgefahr durch heisse
Oberflachen.

Der Dampfgarer wird im Betrieb
heiss. Sie kénnen sich an der Tur
verbrennen.

Beriihren Sie die Tur nicht wahrend
des Betriebes.

Offnen Sie keinesfalls wahrend des
Betriebs die Tiir.
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Betriebsarten

Betriebsart

Vorschlags-
temperatur

Temperaturbereich*

werksseitig

geéndert

Druckdampfgaren

Zum Garen druckunempfindli-
cher Lebensmittel, Entsaften
und Spezialanwendungen

120 °C

105-120 °C

101-120 °C

Dampfgaren

Zum Garen aller Lebensmittel,
Sterilisieren, Entsaften und
Spezialanwendungen

100 °C

40-100 °C

40-100 °C

Erhitzen
Zum schonenden Erhitzen be-
reits gegarter Lebensmittel

95 °C

95 °C

Auftauen

Zum schonenden Auftauen von

TiefkUhlprodukten

60 °C

50-60 °C

50-60 °C

* Sie kénnen die Vorschlagstemperatur innerhalb des angegebenen Temperaturbereichs in 5 °C-
Schritten &ndern. Wenn Sie mit 1 °C-Schritten arbeiten méchten, miissen Sie die werkseitige
Einstellung andern (siehe Kapitel “Einstellungen”).
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Bedienung

Fehlfunktion durch fehlendes Boden-
sieb.

Wenn das Bodensieb fehlt, kbnnen
Lebensmittelreste in den Ablauf ge-
langen. Das Wasser kann nicht ab-
gepumpt werden.

Prifen Sie vor jedem Garvorgang, ob
das Bodensieb mit dem Zapfen nach
oben eingesetzt ist.

& Verletzungsgefahr durch heisse
Oberflachen und heisses Gargut.
Der Dampfgarer wird im Betrieb
heiss. Sie kdnnen sich an Tur, Gar-
raum, Aufnahmegittern, Zubehér und
Gargut verbrennen.

Berthren Sie die Tur nicht wahrend
des Betriebes.

Ziehen Sie Topfthandschuhe an beim
Einschieben oder Herausnehmen von
heissem Gargut sowie bei Arbeiten
im heissen Garraum.

Achten Sie beim Einschieben oder
Herausnehmen der Garbehéalter dar-
auf, dass das heisse Gargut nicht
Uberschwappt.

Offnen Sie die Tur erst, wenn folgende
Voraussetzungen erfullt sind:

- Die RuUckkuhlphase ist beendet.
- Das Signal ertdnt nicht mehr.

- Das Symbol i in der Zeitanzeige
blinkt.

Bedienprinzip

Betriebsart wahlen

m Geben Sie das Gargut in den Gar-
raum.

m Schliessen Sie die Tur.

m Schalten Sie den Dampfgarer mit der
Taste Ein/Aus O ein.

In der Betriebsarten-/Temperaturanzei-
ge erscheint Folgendes:

BEEmEe 8

Nach einigen Sekunden wechselt die
Anzeige automatisch auf die Betriebsart
Druckdampfgaren (<8:

m Wenn Sie mit einer anderen Betriebs-
art arbeiten mochten, driicken Sie die
Taste & so oft, bis die gewlnschte
Betriebsart in der Anzeige erscheint,
z. B. Dampfgaren (3]
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Bedienung

Temperatur einstellen

m Stellen Sie mit den Temperaturtas-
ten + oder - die gewlnschte Tempe-
ratur ein.

Garzeit einstellen

In der Zeitanzeige sehen Sie 3 Nullen
und das blinkende Symbol .

m Stellen Sie mit den Zeittasten +
oder - die gewlinschte Zeit ein, z. B.
20 Minuten.
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Betrieb starten

m Dricken Sie die Taste Start/Stop.

In der Zeitanzeige erscheint start, das
Symbol & blinkt nicht mehr und der
Doppelpunkt beginnt zu blinken.

In der Betriebsarten-/Temperaturanzei-
ge wird die ansteigende Garraumtem-
peratur angezeigt.

Wenn die Tur nicht vollstandig ge-
schlossen ist, ertént nach dem Start
ein Signal und in der Zeitanzeige er-
scheint door.




Bedienung

Gargut entnehmen

Die Garzeit endet mit einer Rlickklhl-
phase.

In der Zeitanzeige erscheint stop. Das
Symbol & und start erldschen, der Dop-
pelpunkt blinkt nicht mehr.

In der Betriebsarten-/Temperaturanzei-
ge erscheint wahrend der Ruckkihlpha-
se ein laufender Balken.

m Warten Sie, bis mehrere Signaltone
ertdnen, in der Zeitanzeige 3 Nullen
zu sehen sind und das Symbol &
blinkt.

m Ziehen Sie die Abstellflache heraus.

& Verletzungsgefahr durch heisse
Oberflachen und heisses Gargut.
Der Dampfgarer wird im Betrieb
heiss. Sie kdnnen sich an Garraum,
Aufnahmegittern, Zubehdr und Gar-
gut verbrennen.

Ziehen Sie Topthandschuhe an beim
Herausnehmen von heissem Gargut.
Achten Sie beim Herausnehmen der
Garbehalter darauf, dass das heisse
Gargut nicht Uberschwappt.

m Offnen Sie die Tur und entnehmen Sie
das Gargut.

m Schalten Sie den Dampfgarer aus.

Der Dampfgarer pumpt nach dem Aus-
schalten ab. In der Betriebsarten-/Tem-
peraturanzeige leuchten drei waage-
rechte Balken - - -.

Solange der Garraum noch eine Tempe-
ratur Uber 45 °C hat, wird in der Be-
triebsarten-/Temperaturanzeige °C an-
gezeigt. Erst mit Erléschen von °C
schaltet der Dampfgarer endgltig ab.

Dampfgarer reinigen

m Wenn °C in der Betriebsarten-/Tem-
peraturanzeige erloschen ist, reinigen
und trocknen Sie den Dampfgarer wie
im Kapitel “Reinigung und Pflege” be-
schrieben.

m Schliessen Sie die Tir erst, wenn der
Garraum vollstandig trocken ist.

m Schliessen Sie das Wasseranschluss-
ventil, um eventuelle Wasserschaden
Zu vermeiden.
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Bedienung

Waihrend des Betriebs

Betrieb unterbrechen

Sie kdnnen den Betrieb jederzeit unter-
brechen, z. B. um weitere Lebensmittel
in den Garraum zu geben.

—
s

-
e

= Start Stop
a

O QO

— Sta
Stop

m Driicken Sie die Taste Start/Stop.

In der Zeitanzeige erscheint stop.
Die Ruckkuhlphase beginnt.

m Warten Sie, bis mehrere Signalténe
ertdnen und in der Zeitanzeige das
Symbol & blinkt.

m Ziehen Sie die Abstellflache heraus.

& Verletzungsgefahr durch heisse
Oberflachen und heisses Gargut.
Der Dampfgarer wird im Betrieb
heiss. Sie konnen sich an Garraum,
Aufnahmegittern, Zubehor und Gar-
gut verbrennen.

Ziehen Sie Topfthandschuhe an beim
Einschieben oder Herausnehmen von
heissem Gargut sowie bei Arbeiten
im heissen Garraum.

Achten Sie beim Einschieben oder
Herausnehmen der Garbehélter dar-
auf, dass das heisse Gargut nicht
Uberschwappt.
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m Offnen Sie die Tur.

Betrieb fortsetzen
m Schliessen Sie die Tir.

m Schieben Sie die Abstellflache wieder
ein.

m Driicken Sie die Taste Start/Stop.

Es wird erneut aufgeheizt und dabei die
ansteigende Garraumtemperatur ange-
zeigt.

Temperatur/Garzeit andern
Sie kdnnen die Temperatur und die Gar-
zeit jederzeit andern.

m Stellen Sie mit der entsprechenden
Taste + oder = den gewlnschten Wert
ein.

Betriebsart &ndern
m Dricken Sie die Taste Start/Stop.

m Warten Sie, bis die Riickkihlphase
beendet ist.

m Wahlen Sie die gewlinschte Betriebs-
art, und gehen Sie dann vor wie im
Kapitel “Bedienung”, Abschnitt “Bedi-
enprinzip” beschrieben.



Sicherheitseinrichtungen

Im Normalfall regelt der Dampfgarer
Druck und Temperatur automatisch. Fur
eventuell auftretende Fehler ist |hr
Dampfgarer mit einer Uberdrucksiche-
rung und einem Sicherheitsventil gegen
zu hohen Druck sowie einem Uberhit-
zungsschutz ausgestattet.

Das Sicherheitsventil und die Uber-
drucksicherung sollten abh&ngig von
der Gebrauchshaufigkeit alle 1 bis 2
Jahre ausgetauscht werden.

Veranderungen an den Sicherheits-
einrichtungen sind verboten.

Uberdrucksicherung/Sicher-
heitsventil
Das Sicherheitsventil und die Uber-

drucksicherung kénnen einzeln, gleich-
zeitig oder zeitlich versetzt auslésen.

Ldsen Sie aus, stromt oberhalb und un-
terhalb des Turbeschlages Dampf aus.

m Dricken Sie die Taste Start/Stop.

m Warten Sie, bis die Riickkihlphase
beendet ist.

m Offnen Sie die Tur.
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Sicherheitseinrichtungen

m Priifen Sie zuerst, ob die Uberdruck-
sicherung ausgeldst hat: Die Silikon-
scheibe aus der Uberdrucksiche-
rung wurde herausgedrickt.

m Hat die Uberdrucksicherung nicht
ausgeldst, ziehen Sie das Sicher-
heitsventil auf der Innenseite der Tur
ab.

m Driicken Sie eine neue Silikonscheibe
(mitgeliefertes Zubehér) in die Off-
nung der Uberdrucksicherung auf der
Innenseite der Tur.

Sie kdnnen den Dampfgarer wieder in
Betrieb nehmen.
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m Dricken Sie den Metallstift des
Sicherheitsventils wieder ein.

m Stecken Sie das Sicherheitsventil
wieder auf. Achten Sie darauf, dass
sich die Gummidichtung dabei richtig
einfugt.

Sie kdnnen den Dampfgarer wieder in
Betrieb nehmen.

Wenn die Uberdrucksicherung oder
das Sicherheitsventil erneut auslésen,
fordern Sie den Kundendienst an.




Sicherheitseinrichtungen

Uberhitzungsschutz

Der Uberhitzungsschutz befindet sich
unterhalb der Taste Ein/Aus O.

Wenn der Uberhitzungsschutz bei zu
hohen Temperaturen im Dampferzeuger
ausldst, wird die Beheizung des Dampf-
garers automatisch ausgeschaltet. In
der Betriebsarten-/Temperaturanzeige
erscheint #27 und die Rickkuhlphase
beginnt.

Nach 1 Minute ist die Rlickklhlphase
beendet und es erténen mehrere Si-
gnaltdne. In der Betriebsarten-/Tempe-
raturanzeige blinkt fir kurze Zeit F27,
dann erscheinen drei waagerechte
Balken - - -. Nach einiger Zeit er-
scheint F20 in der Anzeige.

m Schalten Sie den Dampfgarer aus
und 6ffnen Sie die Tur.

m Lassen Sie den Dampfgarer ca.
30 Minuten abkuhlen.

Wahrend der Dampfgarer abkihlt, er-
lischt F20 in der Anzeige.

m Ziehen Sie die Abdeckkappe des
Uberhitzungsschutzes ab (siehe Pfeil)
und driicken Sie den Uberhitzungs-
schutz mit einem stabilen diinnen
Gegenstand zuriick, z. B. mit einem
Schraubenzieher.

m Setzen Sie die Abdeckkappe wieder
auf.

Sie kdnnen den Dampfgarer wieder in
Betrieb nehmen.

Wenn der Uberhitzungsschutz erneut
auslost, fordern Sie den Kundendienst
an.
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Sicherheitseinrichtungen

Verriegelung/Inbetriebnahme-
sperre

Damit wéhrend des Betriebs keine Ein-
stellungen geéndert werden kénnen
oder der Dampfgarer unbeabsichtigt in
Betrieb genommen werden kann, ist er
mit einer Verriegelung/Inbetriebnahme-
sperre ausgestattet.

Wenn Sie die Verriegelung/Inbetrieb-
nahmesperre nutzen mdchten, missen
Sie einmalig die Einstellung &ndern (sie-
he Kapitel “Einstellungen”).

Die Verriegelung aktivieren Sie
wadhrend des Betriebs. Wenn die Ver-
riegelung aktiviert ist, kdnnen Sie den
Dampfgarer nur bedingt bedienen:

- Sie kdnnen die Vorschlagstemperatur
und die eingestellte Garzeit nur ver-
ringern, aber nicht erhdhen.

- Sie kdnnen den Dampfgarer aus- und
wieder einschalten, aber keine Be-
triebsart wahlen.

Die Inbetriebnahmesperre aktivieren
Sie wahrend der Betriebsbereit-
schaft. Wenn die Inbetriebnahmesperre
aktiviert ist, kbnnen Sie den Dampfgarer
ein- und ausschalten, aber nicht in Be-
trieb nehmen.
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Verriegelung/Inbetriebnahmesperre
aktivieren

m Dricken Sie die Taste & so oft, bis
3 Balken und das Symbol & in der
Betriebsarten-/Temperaturanzeige er-
scheinen.

m Dricken Sie die Temperaturtaste +,
um die Verriegelung/Inbetriebnahme-
sperre zu aktivieren.

In der Betriebsarten-/Temperaturanzei-
ge erscheint #-o und das Symbol &
blinkt.

Wenn Sie bei aktivierter Verriegelung/
Inbetriebnahmesperre etwas einstellen
wollen, erscheint J-o in der Betriebs-
arten-/Temperaturanzeige.

Verriegelung/Inbetriebnahmesperre
deaktivieren

m Driicken Sie die Taste & so oft,
bis -0 und das Symbol & in der Be-
triebsarten-/Temperaturanzeige er-
scheinen.

m Driicken Sie die Temperaturtaste -,
um die Verriegelung/Inbetriebnahme-
sperre zu deaktivieren.



Wichtiges und Wissenswertes

Im Kapitel “Wichtiges und Wissenswer-
tes” finden Sie allgemein gultige Hin-
weise. Sind bei Lebensmitteln und/oder
Anwendungsarten Besonderheiten zu
beachten, wird in den entsprechenden
Kapiteln darauf hingewiesen.

Das Besondere am Dampfga-
ren

Vitamine und Mineralstoffe bleiben beim
Dampfgaren fast vollsténdig erhalten,
da das Gargut nicht im Wasser liegt.

Beim Dampfgaren bleibt der typische
Eigengeschmack der Lebensmittel bes-
ser erhalten als beim herkdmmlichen
Kochen. Daher empfehlen wir, gar nicht
oder erst nach dem Garen zu salzen.
Die Lebensmittel behalten ausserdem
ihre frische, natlrliche Farbe.

Gargeschirr

Garbehalter

Dem Dampfgarer ist Gargeschirr aus
Edelstahl beigefligt. Zur Ergénzung sind
weitere Garbehalter unterschiedlicher
Grosse erhaltlich, die gelocht oder un-
gelocht lieferbar sind (siehe Kapi-

tel “Nachkaufbares Zubehor”). So kdn-
nen flr die jeweiligen Lebensmittel die
geeigneten Garbehalter ausgewahlt
werden.

Verwenden Sie mdglichst gelochte Gar-
behalter. Der Dampf kann von allen Sei-
ten an das Gargut gelangen, und es
gart gleichmassig.

Eigenes Geschirr

Sie kdnnen eigenes Geschirr verwen-
den. Beachten Sie dabei:

- Das Geschirr muss temperatur- (bis
120 °C) und dampfbesténdig sein.
Wenn Sie Kunststoffgeschirr verwen-
den méchten, erkundigen Sie sich
beim Hersteller, ob es geeignet ist.

- Dickwandiges Geschirr, z. B. aus
Porzellan, Keramik oder Steingut, ist
zum Dampfgaren weniger geeignet.
Dicke Wéande leiten die Warme
schlecht und bewirken dadurch, dass
sich die in den Tabellen angegebene
Garzeit deutlich verlangert.

- Stellen Sie das Geschirr auf das ein-
geschobene Stellblech.

- Das Geschirr darf die Garraumwand
nicht beriihren, damit der Dampf von
allen Seiten ungehindert das Gargut
umstrémen kann.

Einschubebene

Sie kdnnen jede beliebige Einschubebe-
ne wahlen und auch auf mehreren Ebe-
nen gleichzeitig garen. Die Garzeit an-
dert sich dadurch nicht.

Tiefkuhlware

Bei der Zubereitung von Tiefklihlware
ist die Aufheizzeit langer als bei frischen
Lebensmitteln. Je mehr Tiefkiihlware
sich im Garraum befindet, desto langer
dauert die Aufheizphase.
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Wichtiges und Wissenswertes

Temperatur

Im Dampfgarer werden mit der Be-
triebsart Druckdampfgaren
maximal 120 °C erreicht. Bei dieser
Temperatur kdnnen Sie druckunemp-
findliche Lebensmittel garen. Garen Sie
druckempfindliche Lebensmittel mit
Dampfgaren 100 °C.

Einige sehr empfindliche Lebensmittel,
z. B. Beerenobst, mussen mit weniger
als 100 °C gegart werden, da sie sonst
platzen. In den entsprechenden Kapi-
teln wird darauf hingewiesen.

Garzeit

Die Garzeiten beim Dampfgaren ent-
sprechen im Allgemeinen den Garzeiten
bei der Zubereitung im Kochtopf. Wird
die Garzeit durch bestimmte Faktoren
beeinflusst, wird in den folgenden Kapi-
teln darauf hingewiesen.

Mit der Betriebsart Druckdampfga-
ren lasst sich die Uibliche Garzeit um
etwa die Halfte verkilrzen.

Die Garzeit ist nicht von der Menge der
Lebensmittel abhdngig. Die Garzeit fir
1 kg Kartoffeln ist genau so lang wie flr
500 g Kartoffeln.

Die in den Tabellen angegebenen Zeiten
sind Richtwerte. Wir empfehlen,
zunachst die kirzere Garzeit zu wéhlen.
Sie kénnen bei Bedarf nachgaren.
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Garen mit Fliissigkeiten

Fullen Sie Garbehalter beim Garen mit
Flussigkeit nur zu 2/5, um beim Ent-
nehmen ein Uberschwappen zu verhin-
dern.

Bei der Betriebsart Druckdampfga-
ren 120 °C treten in der Rlckkuhl-
phase Luftverwirbelungen im Garraum
auf. Diese Verwirbelungen kénnen Gar-
gut aus dem Garbehalter reissen und
dadurch den Garraum verschmutzen.
Dies tritt vor allem auf, wenn Lebens-
mittel in Flissigkeit gegart werden
(Suppe, Eintopf, Rotkohl etc.) und bei
Lebensmitteln mit breiiger Konsistenz,
z. B. Apfelmus.

Wenn Sie diese Lebensmittel garen, de-
cken Sie den Garbehélter mit dem Stell-
blech oder einem Deckel ab (siehe
Kapitel “Nachkaufbares Zubehdr”).
Schieben Sie den Garbehélter mit der
Abdeckung immer zwischen den Stre-
ben der Aufnahmegitter ein, damit der
Kippschutz gewahrleistet ist.

Eigene Rezepte

Lebensmittel und Gerichte, die im Topf
zubereitet werden, kbnnen auch im
Dampfgarer gegart werden. Die Garzei-
ten sind auf den Dampfgarer tGbertrag-
bar. Beachten Sie dabei, dass beim
Dampfgaren nicht gebrdunt werden
kann.



Dampfgaren

Gemiise

Frischware

Bereiten Sie frisches Gemlise wie ge-
wohnt vor, z. B. waschen, putzen und
zerkleinern.

Tiefkiihlware

Tiefklihlgemise muss vor dem Garen
nicht aufgetaut werden. Ausnahme: Im
Block eingefrorenes Gemuse.

Tiefgekulhltes und frisches Gemuse mit
gleicher Garzeit kbnnen zusammen zu-
bereitet werden.

Zerkleinern Sie grossere, zusammenge-
frorene Stlcke. Die Garzeit entnehmen
Sie der Verpackung.

Garbehaélter

Lebensmittel mit kleinem Durchmesser
pro Stiick (z. B. Erbsen, Spargelstan-
gen) bilden keine oder nur wenige Hohl-
rdume, und der Dampf kann kaum ein-
dringen. Um ein gleichmassiges Garer-
gebnis zu erhalten, wéahlen Sie flr diese
Lebensmittel flache Garbehalter, und
flllen Sie diese nur etwa 3-5 cm hoch.
Verteilen Sie grossere Lebensmit-
telmengen auf mehrere flache Gar-
behalter.

Unterschiedliche GemUse mit gleicher
Garzeit konnen in einem Garbehélter
zubereitet werden.

Garen Sie GemUse, die in FlUssigkeit
zubereitet werden, z. B. Rotkohl, in un-
gelochten Garbehaltern.

Einschubebene

Wenn Sie in gelochten Garbehéaltern far-
bendes Gemuse garen, z. B. Randen,
platzieren Sie keine anderen Lebensmit-
tel darunter. So vermeiden Sie Verfar-
bungen durch herabtropfende Flissig-
keit.

Garzeit

Die Garzeit ist wie beim konventionellen
Kochen abhéngig von der Grosse des
Gargutes und dem gewiinschten Gar-
grad. Beispiel:

festkochende Kartoffel, geviertelt:

ca. 17 Minuten

festkochende Kartoffel, halbiert:

ca. 20 Minuten

Einstellungen

Druckdampfgaren
Temperatur: 120 °C
oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C

Garzeit: siehe Tabelle
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Dampfgaren

Die in der Tabelle angegebenen Zeiten sind Richtwerte fir frisches Gemuse. Wir
empfehlen, zundchst die kiirzere Garzeit zu wahlen. Sie kdnnen bei Bedarf nach-

garen.

Gemiise @ [min]

<4 B
Artischocken 12-14 32-38
Blumenkohl, ganz - 27-28
Blumenkohl, Réschen 2 8
Bohnen, griin 2 10-12
Broccoli, Réschen - 3-4
Bundkarotten, ganz 3 7-8
Bundkarotten, halbiert 3 6-7
Bundkarotten, zerkleinert 1 4
Chicorée, halbiert - 4-5
Chinakohl, geschnitten 1 3
Erbsen - 3
Fenchel, halbiert 4-5 10-12
Fenchel, in Streifen 2 4-5
Grunkohl, geschnitten 4-6 23-26
Kartoffeln festkochend, geschélt
ganz - 27-29
halbiert 9 21-22
geviertelt 6 16-18
Kartoffeln vorwiegend festkochend, geschalt
ganz - 25-27
halbiert 7 19-21
geviertelt 5 17-18
Kartoffeln mehligkochend, geschalt
ganz - 26-28
halbiert 7 19-20
geviertelt 5 15-16
Kohlrabi, in Stifte geschnitten 2 6-7
Kirbis, gewdrfelt - 2-4
Maiskolben 15 30-35
Mangold, geschnitten - 2-3
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Dampfgaren

Gemiise

@ [min]

Peperoni, gewlrfelt oder in Streifen - 2
Gschwellti, festkochend - 30-32
Pilze - 2
Lauch, geschnitten 1 4-5
Lauch, Stangen halbiert - 6
Romanesco, ganz - 22-25
Romanesco, Rdschen 2 5-7
Rosenkohl 3-4 10-12
Randen, ganz 24-26 53-57
Rotkohl, geschnitten 4 23-26
Schwarzwurzel, ganz, daumendick 3-4 9-10
Sellerieknolle, in Stifte geschnitten 2 6-7
Spargel, grin - 7
Spargel, weiss, daumendick - 9-10
Speisekarotten, zerkleinert 1 6
Spinat - 1-2
Spitzkohl, geschnitten 2-3 10-11
Staudensellerie, geschnitten 1-2 4-5
Rabe, geschnitten 2-3 6-7
Weisskabis, geschnitten 2 12
Wirz, geschnitten 2 10-11
Zucchini, Scheiben - 2-3
Kefen - 5-7
@ Garzeit
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Dampfgaren

Fleisch

Frischware

Bereiten Sie das Fleisch wie gewohnt
Vor.

Tiefkihlware

Tauen Sie tiefgefrorenes Fleisch vor
dem Garen auf (sieche Kapitel “Spezial-
anwendungen”, Abschnitt “Auftauen”).

Vorbereitung

Fleisch, das gebraunt und anschlies-
send geschmort werden soll, z. B. Gu-
lasch, muss auf der Kochstelle ange-
braten werden.

Garzeit

Die Garzeit ist abhangig von der Dicke
und der Beschaffenheit des Gargutes,

nicht vom Gewicht. Je dicker das Stlick

ist, desto langer ist die Garzeit. Ein
Stick Fleisch mit 500 g Gewicht und

10 cm Hohe hat eine I&ngere Garzeit als

ein Stlick mit 500 g und 5 cm Héhe.

36

Tipps

Wenn die Aromastoffe erhalten blei-
ben sollen, verwenden Sie einen ge-
lochten Garbehalter. Schieben Sie
einen ungelochten Garbehélter da-
runter ein, um das Konzentrat aufzu-
fangen. Sie kdnnen mit dem Konzen-
trat Saucen verfeinern, oder es zur
spateren Verwendung einfrieren.

Zur Herstellung einer kréaftigen Bouil-
lon eignen sich Suppenhuhn und
vom Rind Rindshaxe, Brustfleisch,
Hohrlcken und Rindsknochen. Ge-
ben Sie das Fleisch zusammen mit
Suppengemiise und kaltem Wasser in
einen Garbehélter. Je langer die Gar-
zeit ist, desto kraftiger wird der Fond.

Wenn Sie Fleisch mit Fliissigkeitszu-
gabe garen, halten Sie vor allem beim
Garen mit der Betriebsart Druck-
dampfgaren die im Rezept ange-
gebene Flussigkeitsmenge ein. Eine
erhdhte Zugabe kann zum Uber-
schaumen fiihren. Erhdhen Sie bei
Bedarf die FlUssigkeitsmenge erst
nach dem Garen, z. B. durch Aufgies-
sen mit Bouillon.

Einstellungen

Druckdampfgaren
Temperatur: 120 °C
oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C

Garzeit: siehe Tabelle



Dampfgaren

Die in der Tabelle angegebenen Zeiten sind Richtwerte. Wir empfehlen, zun&chst
die klrzere Garzeit zu wahlen. Sie kdnnen bei Bedarf nachgaren.

Fleisch @ [min]
<4 R
Rindshaxe, bedeckt mit Wasser 45-50 110-120
Gnagi 75-80 135-140
Pouletbrustfilet - 8-10
Haxe 58-63 105-115
Rippe, bedeckt mit Wasser 38-43 110-120
Kalbsgeschnetzeltes - 3-4
Kasselerscheiben 3-4 6-8
Lammragout 6-8 12-16
Truthahn 30 60-70
Truthahnrouladen - 12-15
Truthahnschnitzel - 4-6
Querrippe, bedeckt mit Wasser 50-55 130-140
Rindsgulasch 30-35 105-115
Suppenhuhn, bedeckt mit Wasser 40 8090
Tafelspitz 45-50 110-120
@ Garzeit
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Dampfgaren

Wurstwaren

Einstellungen

Dampfgaren
Temperatur: 90 °C
Garzeit: siehe Tabelle

Wurstwaren @ [min]

Siedwurst 6-8

Lyoner 6-8

Weisswurst 6-8
@ Garzeit
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Fisch

Frischware

Bereiten Sie frischen Fisch wie gewohnt
vor, z. B. schuppen, ausnehmen und
saubern.

Tiefklihlware

Fisch muss zum Garen nicht vollkom-
men auftauen. Es gentgt, wenn die
Oberflache weich genug wird, um die
Gewdlrze aufzunehmen.

Vorbereiten

S&auern Sie den Fisch vor dem Garen,
z. B. mit Zitronen- oder Limettensaft.
Das Sduern macht das Fischfleisch fes-
ter.

Der Fisch muss nicht gesalzen werden,
da er seine Mineralstoffe, die flir den Ei-
gengeschmack sorgen, beim Dampfga-
ren weitestgehend behalt.

Garbehilter
Fetten Sie gelochte Garbehélter ein.

Einschubebene

Wenn Sie in gelochten Garbehéltern
Fisch und gleichzeitig in anderen Gar-
behéltern weitere Lebensmittel garen,
vermeiden Sie GeschmacksUbertra-
gungen durch herabtropfende Flissig-
keit, indem Sie den Fisch direkt Uiber
dem Stellblech einschieben.



Dampfgaren

Temperatur

85-90 °C
Zum schonenden Garen von empfindli-
chen Fischsorten, z. B. Seezunge.

100 °C

Zum Garen von Fischsorten mit festem
Fleisch, z. B. Dorsch und Lachs.

Zum Garen von Fisch in Sauce oder
Bouillon.

Garzeit

Die Garzeit ist abhéngig von der Dicke
und der Beschaffenheit des Gargutes,
nicht vom Gewicht. Je dicker das Stiick
ist, desto langer ist die Garzeit. Ein
Stlick Fisch mit 500 g Gewicht und

3 cm Hoéhe hat eine langere Garzeit als
ein Stlick mit 500 g und 2 cm Hohe.

Je langer Fisch gart, desto fester wird
sein Fleisch. Halten Sie die angegebe-
nen Garzeiten ein. Wenn der Fisch nicht
ausreichend durchgegart ist, garen Sie
nur wenige Minuten nach.

Verlangern Sie die angegebenen Gar-
zeiten um einige Minuten, wenn Fisch in
Sauce oder Bouillon gegart wird.

Tipps

- Durch Einsatz von Gewirzen und
Krautern, z. B. Dill, unterstiitzen Sie
den Eigengeschmack.

- Garen Sie gréssere Fische in
Schwimmestellung. Damit Sie den
ndtigen Halt bekommen, stellen Sie
eine kleine Tasse oder Ahnliches um-
gedreht in den Garbehélter. Setzen
Sie den Fisch mit der gedffneten
Bauchseite darauf.

- Geben Sie die anfallenden Abfalle wie
Graten, Flossen und Fischkopfe zu-
sammen mit Suppengemise und kal-
tem Wasser in einen Garbehalter, um
Fischfond herzustellen. Garen Sie bei
100 °C fur 60-90 Minuten. Je langer
die Garzeit ist, desto kraftiger wird
der Fond.

- Fur die Zubereitung Fisch blau wird
der Fisch in Wasser mit Essig gegart
(Verhaltnis Wasser : Essig nach Re-
zept). Wichtig ist, die Haut des Fi-
sches nicht zu verletzen. Geeignet flr
diese Zubereitung sind Karpfen, Fo-
relle, Schleie, Aal und Lachs.

Einstellungen

Dampfgaren
Temperatur: siehe Tabelle
Garzeit: siehe Tabelle
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Dampfgaren

Die in der Tabelle angegebenen Zeiten sind Richtwerte fir frischen Fisch. Wir emp-
fehlen, zunachst die kiirzere Garzeit zu wahlen. Sie kdnnen bei Bedarf nachgaren.

Fisch §[°Cl @ [min]
Aal 100 5-7
Barschfilet 100 8-10
Doradenfilet 85 3
Forelle, 250 g a0 1013
Heilbuttfilet 85 4-6
Dorsch 100 6
Karpfen, 1,5 kg 100 18-25
Lachsfilet 100 6-8
Lachssteak 100 8-10
Lachsforelle 90 14-17
Pangasiusfilet 85 3
Rotbarschfilet 100 6-8
Schellfischfilet 100 4-6
Schollenfilet 85 4-5
Seeteufelfilet 85 8-10
Seezungenfilet 85 3
Steinbuttfilet 85 5-8
Thunfischfilet 85 5-10
Zanderfilet 85 4

§ Temperatur, @ Garzeit
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Dampfgaren

Krustentiere

Vorbereitung
Tauen Sie tiefgeklhlte Krustentiere vor dem Garen auf.

Schalen Sie die Krustentiere, entfernen Sie den Darm und waschen Sie sie.

Garbehalter
Fetten Sie gelochte Garbehélter ein.

Garzeit
Je langer Krustentiere garen, desto fester werden sie. Halten Sie die angegebenen
Garzeiten ein.

Verlangern Sie die angegebenen Garzeiten um einige Minuten, wenn Krustentiere
in Sauce oder Bouillon gegart werden.

Einstellungen

Dampfgaren
Temperatur: siehe Tabelle
Garzeit: siehe Tabelle

¥l @ [min]
Crevetten 90 3
Garnelen 90 3
King Prawns 90 4
Krabben 90 3
Langusten 95 10-15
Shrimps 90 3

§ Temperatur, @ Garzeit
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Dampfgaren

Muscheln
Frischware

& Vergiftungsgefahr durch verdorbene Muscheln.

Verdorbene Muscheln kdnnen Lebensmittelvergiftungen auslésen.
Bereiten Sie nur geschlossene Muscheln zu.

Essen Sie keine Muscheln, die nach dem Garen noch geschlossen sind.

Wassern Sie frische Muscheln vor dem Garen einige Stunden, damit diese evitl.
vorhandenen Sand ausspulen kénnen. Birsten Sie die Muscheln anschliessend
kréftig, um die anhdngenden Fasern zu entfernen.

Tiefkiihlware

Tauen Sie gefrorene Muscheln auf.

Garzeit

Je langer Muscheln garen, desto fester wird das Muschelfleisch. Halten Sie die an-
gegebenen Garzeiten ein.

Einstellungen

Dampfgaren
Temperatur: siehe Tabelle
Garzeit: siehe Tabelle

¥l @ [min]
Entenmuscheln 100 2
Herzmuscheln 100 2
Miesmuscheln 90 12
Jacobsmuscheln 90 5
Schwertmuscheln 100 2-4
Venusmuscheln 90 4

§ Temperatur, @ Garzeit
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Dampfgaren

Reis

Reis quillt wahrend des Garens, deshalb muss er in Fllssigkeit gegart werden. Je
nach Sorte ist die Aufnahme der Flussigkeit und damit das Verhaltnis Reis zu Flus-
sigkeit unterschiedlich.

Waéhrend des Garvorgangs nimmt der Reis die Flussigkeit komplett auf, sodass
keine Nahrstoffe verloren gehen.

Einstellungen

Druckdampfgaren
Temperatur: 120 °C
oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C

Garzeit: siehe Tabelle

Verhiltnis @ [min]

Reis : Fliissigkeit RN
Basmatireis 1:1,5 7 15
Parboiled Reis 1:1,5 11 23-25
Rundkornreis 11
Milchreis 1:2,5 30
Risotto 1:2,5 18-19
Vollkornreis 1:15 13 26-29
Wildreis 1:15 13 26-29
@ Garzeit
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Dampfgaren

Nudeln/Teigwaren

Trockenware

Trockene Nudeln und Teigwaren quellen wahrend des Garens, deshalb missen sie
in FlUssigkeit gegart werden. Die Flissigkeit muss die Nudeln gut bedecken. Bei
Verwendung heisser Flussigkeit ist das Garergebnis besser.

Verlangern Sie die vom Hersteller angegebene Garzeit um ca. '/,.

Frischware

Frische Nudeln und Teigwaren, z. B. aus dem Kuhlregal, missen nicht quellen. Ga-
ren Sie sie in einem gefetteten, gelochten Garbehalter.

Lésen Sie zusammengeklebte Nudeln oder Teigwaren voneinander und verteilen
Sie sie gleichmassig im Garbehalter.

Einstellungen

Druckdampfgaren
Temperatur: 120 °C
oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C

Garzeit: siehe Tabelle

Frischware @ [min]

<
Gnocchi - 2
Knopfli - 1
Ravioli - 2
Spatzle - 1
Tortellini - 2
Trockenware,
bedeckt mit Wasser
Bandnudeln 8 14
Suppennudeln - 8

@ Garzeit
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Dampfgaren

Klosse

Fertigkldsse im Kochbeutel missen gut mit Wasser bedeckt werden, weil sie sonst
trotz vorherigem Wésserns nicht genug Feuchtigkeit aufnehmen und auseinander
fallen.

Garen Sie frische Kldsse in einem gefetteten, gelochten Garbehélter.

Einstellungen

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

@ [min]
Dampfnudeln 30
Hefekldsse 20
Kartoffelklésse im Kochbeutel 20
Semmelknédel im Kochbeutel 18-20

@ Garzeit
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Dampfgaren

Getreide

Getreide quillt wahrend des Garens, deshalb muss es in Flissigkeit gegart werden.
Das Verhéltnis Getreide zu Flussigkeit ist von der Getreidesorte abhangig.

Getreide kann in ganzen Kérnern oder geschrotet gegart werden.

Einstellungen

Druckdampfgaren
Temperatur: 120 °C
oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C

Garzeit: siehe Tabelle

Verhiltnis @ [min]

Getreide : Flussigkeit W
Amarant 1:1,5 8 15-17
Bulgur 1:1,5 4 9
Grinkern, ganz 1:1 4 18-20
Grinkern, geschrotet 1:1 9 7
Hafer, ganz 1:1 9 18
Hafer, geschrotet 1:1 4 7
Hirse 1:1,5 - 10
Polenta 1:3 - 10
Quinoa 1:15 7 15
Roggen, ganz 1:1 18 35
Roggen, geschrotet 1:1 5 10
Weizen, ganz 1:1 15 30
Weizen, geschrotet 1:1 4 8

@ Garzeit
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Dampfgaren

Hulsenfriichte, getrocknet

Getrocknete Hulsenfriichte sollten vor dem Garen mindestens 10 Stunden in kal-
tem Wasser eingeweicht werden. Durch das Einweichen werden sie bekémmlicher
und die Garzeit wird verklrzt. Die eingeweichten Hilsenfrlichte missen beim Ga-
ren mit FlUssigkeit bedeckt sein.

Linsen miissen nicht eingeweicht werden.

Bei nicht eingeweichten Hulsenfrlichten muss je nach Sorte ein bestimmtes Ver-
haltnis Hilsenfriichte zu Flussigkeit beachtet werden.

Einstellungen

Druckdampfgaren
Temperatur: 120 °C
oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C

Garzeit: siehe Tabelle

Eingeweicht
@ [min]
<3 i

Bohnen

Kidneybohnen 7 55-65
Rote Bohnen (Azuki-Bohnen) 3 20-25
Schwarze Bohnen 7 55-60
Wachtelbohnen 7 55-65
Weisse Bohnen 7 34-36
Erbsen

Gelbe Erbsen 11 40-50
Grine Erbsen, geschélt 9 27
@ Garzeit
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Dampfgaren

Verhéltnis
Hiilsenfriichte : Fliissig-
keit

Kidneybohnen 1:3 - 130-140
Rote Bohnen (Azuki-Boh- 1:3 - 95-105
nen)

Schwarze Bohnen 1:3 15-16 100-120
Wachtelbohnen 1:3 - 115-135

Weisse Bohnen

Braune Linsen

80-90

|

13-14

Rote Linsen

Gelbe Erbsen

110-130

Griine Erbsen, geschélt

60-70

@ Garzeit

N
o]




Dampfgaren

Hlhnereier
Benutzen Sie gelochte Garbehélter, wenn Sie gekochte Eier zubereiten méchten.

Die Eier mussen vor dem Garen nicht angepiekst werden. Da sie wahrend der Auf-
heizphase langsam erwarmt werden, platzen sie beim Dampfgaren nicht.

Fetten Sie ungelochte Garbehalter ein, wenn Sie darin Eierspeisen zubereiten, z. B.
Eierstich.

Einstellungen

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

@ [min]

Grosse S

weich 3

mittel 5

hart 9

Grosse M

weich 4

mittel 6

hart 10

Grosse L

weich 5

mittel 6-7

hart 12

Grosse XL

weich 6

mittel 8

hart 13
@ Garzeit
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Dampfgaren

Obst

Damit kein Saft verloren geht, sollten Sie Obst in einem ungelochten Garbehélter
garen. Wenn Sie Obst in einem gelochten Garbehalter garen, schieben Sie darun-
ter einen ungelochten Garbehélter ein. So geht ebenfalls kein Saft verloren.

Tipp: Sie konnen den aufgefangenen Saft zur Herstellung eines Tortengusses ver-
wenden.

Einstellungen

Druckdampfgaren
Temperatur: 120 °C
oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C

Garzeit: siehe Tabelle

@ [min]

R
Apfel, in Stiicken - 1-3
Birnen, in Stlicken - 1-3
Kirschen - 2-4
Mirabellen - 1-2
Nektarinen/Pfirsiche, in Stiicken - 1-2
Pflaumen - 1-3
Quitten, gewdrfelt 3-4 6-8
Rhabarber, in Stlicken - 1-2
Stachelbeeren - 2-3

@ Garzeit
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Dampfgaren

Menigaren

MenUlgaren ist das Garen verschiedener
Lebensmittel mit unterschiedlichen Gar-
zeiten, um sie zu einer Mahlzeit zusam-
menzustellen, z. B. Rotbarschfilet mit
Reis und Broccoli. Die Lebensmittel
werden zeitversetzt in den Dampfgarer
gegeben, damit sie zur gleichen Zeit
fertig gegart sind.

Einschubebene

Schieben Sie tropfende (z. B. Fisch)
oder farbende Lebensmittel (z. B. Ran-
den) direkt Uber das Stellblech ein. So
vermeiden Sie Geschmacksubertra-
gungen oder Verfarbungen durch her-
abtropfende Flissigkeit.

Temperatur

Die Temperatur beim Menlgaren muss
100 °C betragen, da der Grossteil der
Lebensmittel nur bei dieser Temperatur
gar wird.

Garen Sie das MenU keinesfalls mit der
geringeren Temperatur, wenn fir die Le-
bensmittel unterschiedliche Temperatu-
ren empfohlen werden, z. B. flir Dora-
denfilet 85 °C und Kartoffeln 100 °C.

Wenn flr ein Lebensmittel eine Tempe-
ratur von z. B. 85 °C empfohlen wird,
sollten Sie zun&chst testen, wie das Er-
gebnis ist, wenn mit 100 °C gegart wird.
Empfindliche Fischsorten mit loser
Struktur, z. B. Seezunge und Scholle,
werden bei 100 °C sehr fest.

Garzeit

Wenn die empfohlene Gartemperatur
erhéht wird, muss die Garzeit um ca. '/,
gekulrzt werden.

Beispiel
Reis 20 Minuten
Rotbarschfilet 6 Minuten
Broccoli 4 Minuten

20 Minuten minus 6 Minuten = 14 Minu-
ten (1. Garzeit: Reis)

6 Minuten minus 4 Minuten = 2 Minuten
(2. Garzeit: Rotbarschfilet)

Rest = 4 Minuten (3. Garzeit: Broccoli)

Garzei- 20 Min. Reis
ten .
6 Min. Rotbarsch-
filet
4 Min.
Broccoli
Einstel- | 14 Min. | 2 Min. 4 Min.
lung
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Dampfgaren

Ein Menii garen

m Stellen Sie Dampfgaren 100 °C
ein.

m Geben Sie zuerst den Reis in den
Garraum.

m Stellen Sie die 1. Garzeit ein, also
14 Minuten.

m Wenn die 14 Minuten abgelaufen
sind, geben Sie das Rotbarschfilet in
den Dampfgarer.

m Stellen Sie die 2. Garzeit ein, also
2 Minuten.

m Wenn die 2 Minuten abgelaufen sind,
geben Sie den Broccoli in den
Dampfgarer.

m Stellen Sie die 3. Garzeit ein, also
4 Minuten.
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Spezialanwendungen

Erhitzen

Lebensmittel werden im Dampfgarer
schonend erhitzt, sie trocknen nicht aus
und garen nicht nach. Sie erhitzen
gleichméassig und mssen zwischen-
durch nicht umgerihrt werden.

Sie kdnnen fertig portionierte Teller-
gerichte (Fleisch, GemUse, Kartoffeln)
ebenso erhitzen wie einzelne Lebens-
mittel.

Gargeschirr

Kleine Mengen kénnen auf einem Teller,
gréssere Mengen im Garbehélter erhitzt
werden.

Zeit
Die Anzahl der Teller oder Garbehalter
hat keine Auswirkungen auf die Zeit.

Die in der Tabelle angegebene Zeit gilt
fur eine durchschnittliche Portion pro
Teller/Garbehélter. Verlangern Sie die
Zeit bei grosseren Mengen.

Tipps

- Erhitzen Sie grosse Stiicke wie Bra-
ten nicht im Ganzen, sondern porti-
onsweise als Tellergericht.

- Halbieren Sie kompakte Stiicke wie
geflllte Peperoni, Rouladen oder
Klosse.

- Erhitzen Sie Saucen separat. Aus-
nahmen sind Lebensmittel, die in
Sauce zubereitet werden (z. B. Gu-
lasch).

- Decken Sie die Lebensmittel beim Er-
hitzen ab. So vermeiden Sie, dass
Dampf auf dem Geschirr kondensiert.

- Beachten Sie, dass panierte Lebens-
mittel, z. B. Schnitzel, nicht kross
bleiben.

Lebensmittel erhitzen

m Decken Sie die Lebensmittel mit ei-
nem Teller, einer temperatur- (bis
100 °C) und dampfbestandigen Folie
oder einem Deckel ab.

m Stellen Sie den Teller auf das Stell-
blech.

Einstellungen

Erhitzen

Zeit: siehe Tabelle
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Spezialanwendungen

Lebensmittel @ [min]
Karotten

Blumenkohl

Kohlrabi -4
Bohnen

Nudeln

Reis

Kartoffeln, langs halbiert
Klésse

Braten in Scheiben, 1,5 cm dick
Rouladen, in Scheiben geschnitten
Gulasch

Lammragout 5-6
Hacktéatschli in Kapernsauce
Pouletschnitzel
Trutenschnitzel

Fischfilet, 2-3 cm dick

Spaghetti, Tomatensauce 4-5
Schweinebraten, Kartoffeln, Gemuse 5-6
Geflllte Paprikaschote (halbiert), Reis 5-6
Pouletgeschnetzeltes, Reis 5-6
Gemdisesuppe 4-5
Cremesuppe 4-5
Klare Suppe 4-5
Eintopf 5-6
@ Zeit
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Spezialanwendungen

Auftauen

Sie erzielen beim Auftauen im Dampf-
garer erheblich kirzere Auftauzeiten als
bei Raumtemperatur.

& Infektionsgefahr durch Keim-
bildung.

Keime wie z. B. Salmonellen kdnnen
schwere Lebensmittelvergiftungen
auslosen.

Achten Sie beim Auftauen von Fisch
und Fleisch (insbesondere Geflugel)
auf besondere Sauberkeit.
Verwenden Sie nicht die Auftauflis-
sigkeit.

Verarbeiten Sie die Lebensmittel
nach der Ausgleichszeit sofort weiter.

Temperatur

Die optimale Auftautemperatur betrégt
60 °C.

Ausnahmen: Hackfleisch und Wild

50 °C.

Vor-/Nachbereitung

Entfernen Sie zum Auftauen gegebe-
nenfalls die Verpackung.

Ausnahmen: Tauen Sie Brot und Ge-
béck in der Verpackung auf, da es
sonst Feuchtigkeit aufnimmt und weich
wird.

Lassen Sie die Lebensmittel nach dem
Auftauen noch einige Minuten bei
Raumtemperatur stehen. Diese Aus-
gleichszeit ist erforderlich, um die War-
me gleichmassig von aussen nach in-
nen zu transportieren.

Garbehalter

Verwenden Sie beim Auftauen von trop-
fenden Lebensmitteln, wie Gefllgel,
einen gelochten Garbehalter mit unter-
geschobenem Stellblech. So liegt das
Auftaugut nicht in der Auftauflissigkeit.

Nicht tropfende Lebensmittel kdnnen
Sie in einem ungelochten Garbehalter
auftauen.

Tipps

Fisch muss zum Garen nicht vollkom-
men auftauen. Es genligt, wenn die
Oberflache weich genug wird, um die
Gewdrze aufzunehmen. Dazu sind je
nach Dicke 2-5 Minuten ausreichend.

Loésen Sie stickiges Gefriergut, z. B.
Beeren und Fleischstlicke, nach der
Halfte der Auftauzeit voneinander und
legen Sie es auseinander.

Frieren Sie einmal aufgetaute Lebens-
mittel nicht wieder ein.

Tauen Sie eingefrorene Fertiggerichte
wie auf der Verpackung angegeben
auf.

Einstellungen

Auftauen

Temperatur: siehe Tabelle
Auftauzeit: siehe Tabelle
Ausgleichszeit: siehe Tabelle
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Spezialanwendungen

Die in der Tabelle angegebenen Zeiten sind Richtwerte. Wir empfehlen, zun&chst
die klrzere Auftauzeit zu wahlen. Bei Bedarf kdnnen Sie die Auftauzeit verlangern.

Gefriergut | Menge § [°C] @ [min] | [min]
Milchprodukte
Kése in Scheiben 125¢g 60 15 10
Quark 25049 60 20-25 10-15
Rahm 250 g 60 20-25 10-15
Weichkése 100 g 60 15 10-15
Obst
Apfelmus 2509 60 20-25 10-15
Apfelstlicke 2509 60 20-25 10-15
Aprikosen 5009 60 25-28 15-20
Erdbeeren 300 g 60 8-10 10-12
Himbeeren/Johannisbeeren 3009 60 8 10-12
Kirschen 150 g 60 15 10-15
Pfirsiche 500 g 60 25-28 15-20
Pflaumen 250 g 60 20-25 10-15
Stachelbeeren 2509 60 20-22 10-15
Gemiise
im Block gefroren 3009 60 20-25 10-15
Fisch
Fischfilets 400 g 60 15 10-15
Forellen 500 g 60 15-18 10-15
Hummer 3009 60 25-30 10-15
Krabben 3009 60 4-6 5
Fertiggerichte
Fleisch, GemUse, Beilage/ 480 g 60 20-25 10-15
Eintopf/Suppen
Fleisch
Braten, Scheiben je 125-150 g 60 8-10 15-20
2509 50 15-20 10-15
Hackfleisch
500 g 50 20-30 10-15
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Spezialanwendungen

Gefriergut Menge ¥ [°C] @ [min] [min]
50049 60 30-40 10-15

Gulasch

1'000 g 60 50-60 10-15
Leber 25049 60 20-25 10-15
Hasenriicken 500 g 50 30-40 10-15
Rehriicken 1'000 g 50 40-50 10-15
Schnitzel/Kotelett/Bratwurst 800 g 60 25-35 15-20
Gefliigel
Poulet 1'000 g 60 40 15-20
Pouletschenkel 150 g 60 20-25 10-15
Pouletschnitzel 500 g 60 25-30 10-15
Trutenschenkel 500 g 60 40-45 10-15
Gebéack
Blatter-/Hefeteiggeback - 60 10-12 10-15
Ruhrteiggebéck/-kuchen 400 g 60 15 10-15
Brot/Brétchen
Brétchen - 60 30 2
Graubrot, geschnitten 250 g 60 40 15
Vollkornbrot, geschnitten 2509 60 65 15
Weissbrot, geschnitten 150 g 60 30 20

§ Temperatur, @ Auftauzeit, 3§ Ausgleichszeit
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Spezialanwendungen

Sterilisieren

& Verletzungsgefahr durch Glas-
splitter

Wenn Sie beim Sterilisieren eine zu
hohe Temperatur oder die falsche
Betriebsart wahlen, platzen die Gla-
ser.

Stellen Sie beim Sterilisieren niemals
eine Temperatur tber 95 °C ein (bei
einem Aufstellort hdher als 1'000 m
Uber dem Meeresspiegel keinesfalls
Uber 90 °C).

Verwenden Sie zum Sterilisieren aus-
schliesslich die Betriebsart Dampf-

garen (£,

Verwenden Sie nur einwandfreie, frische
Lebensmittel ohne Druckstellen und
faule Stellen.

Glaser

Verwenden Sie nur einwandfreie, sau-
ber gespllte Glaser und Zubehér. Sie
kénnen Glaser mit Twist-Off-Deckel so-
wie mit Glasdeckel und Gummidichtung
verwenden.

Achten Sie darauf, dass die Glaser die
gleiche Grosse haben, damit alles
gleichmassig einsterilisiert wird.

Reinigen Sie den Glasrand nach dem
Einflllen des Sterilisiergutes mit einem
sauberen Tuch und heissem Wasser
und verschliessen Sie die Glaser.
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Obst

Verlesen Sie Obst sorgféltig, waschen
Sie es kurz aber griindlich und lassen
Sie es abtropfen. Waschen Sie Beeren-
obst sehr vorsichtig, es ist sehr emp-
findlich und wird schnell zerdrickt.

Entfernen Sie gegebenenfalls Schalen,
Stiele, Kerne oder Steine. Zerkleinern
Sie grosseres Obst. Schneiden Sie z. B.
Apfel in Schnitze.

Stechen Sie grosseres Steinobst mit
Stein (Pflaumen, Aprikosen) mehrere
Male mit einer Gabel oder einem Holz-
stdbchen an, da es sonst platzt.

Gemiise

Waschen, putzen und zerkleinern Sie
Gemdise.

Blanchieren Sie GemUse vor dem Steri-
lisieren, damit es seine Farbe behalt
(siehe Kapitel “Spezialanwendungen”,
Abschnitt “Blanchieren”).



Spezialanwendungen

Fillmenge

Flllen Sie die Lebensmittel nur locker in
das Glas bis maximal 3 cm unter den
Rand. Die Zellwéande werden zerstort,
wenn das Lebensmittel gepresst wird.
Stossen Sie das Glas sanft auf ein Tuch,
damit sich der Inhalt besser verteilt. Ful-
len Sie die Glaser mit FlUssigkeit auf.
Das Sterilisiergut muss bedeckt sein.

Verwenden Sie bei Obst eine Zucker-
I6sung, bei Gemise nach Belieben eine
Salz- oder Essiglésung.

Fleisch und Wurst

Braten oder kochen Sie das Fleisch vor
dem Sterilisieren knapp gar. Nehmen
Sie zum Aufflillen den Bratenfond, den
Sie mit Wasser verlangern kénnen, oder
die Bouillon, in der das Fleisch gekocht
wurde. Achten Sie darauf, dass der
Glasrand frei von Fett ist.

Fullen Sie Glaser mit Wurst nur zur Half-
te, da die Masse wahrend des Sterilisie-
rens hochsteigt.

Tipps

- Nutzen Sie die Nachwarme, indem
Sie die Glaser erst 30 Minuten nach
dem Ausschalten aus dem Garraum
entnehmen.

- Lassen Sie die Glaser mit einem Tuch
bedeckt ca. 24 Stunden langsam ab-
kihlen.

Lebensmittel sterilisieren

m Schieben Sie einen gelochten Gar-
behélter in die unterste Einschubebe-
ne.

m Stellen Sie die Glaser in den Gar-
behalter. Die Glaser dirfen sich nicht
berlhren.

Einstellungen

Dampfgaren
Temperatur: siehe Tabelle
Sterilisierzeit: siehe Tabelle
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Einkochgut §[°Cl @* [min]
Johannisbeeren 80 50
Stachelbeeren 80 55
Preiselbeeren 80 55

Kirschen 85 55
Mirabellen 85 55
Pflaumen 85 55
Pfirsiche 85 55
Reineclauden 85 55

Gurken

Vorgekocht

90

Apfel 90 50
Apfelmus 90 65
Quitten 20 65

55

90

Gebraten

90

90

§ Temperatur, @ Sterilisierzeit

* Die Einkochzeiten gelten fiir 1,0 I-Glaser. Bei 0,5 |-Glasern verringert sich die Zeit um 15 Minu-

ten, bei 0,25 |-Glasern um 20 Minuten.

D
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Spezialanwendungen

Entsaften

Sie kdnnen in Ihrem Dampfgarer wei-
ches, mittelhartes und hartes Obst ent-
saften.

Uberreifes Obst ist zur Saftgewinnung
bestens geeignet: Je reifer das Obst ist,
desto ergiebiger und aromatischer wird
der Saft.

Vorbereitung

Verlesen und waschen Sie das zu ent-
saftende Obst. Schneiden Sie schad-
hafte Stellen heraus.

Entfernen Sie die Stiele von Weintrau-
ben und Sauerkirschen, da sie Bitter-
stoffe enthalten. Beeren brauchen nicht
entstielt zu werden.

Schneiden Sie grosse Friichte wie Apfel
in ca. 2 cm dicke Wiirfel. Je harter das
Obst ist, desto kleiner sollte es ge-
schnitten werden.

Tipps

- Mischen Sie zur Geschmacksabrun-
dung mildes mit herbem Obst.

- Bei den meisten Obstsorten wird die
Saftmenge erhdht und das Aroma
verbessert, wenn dem Obst Zucker
zugesetzt wird und einige Stunden
einziehen kann. Wir empfehlen auf
1 kg stsses Obst 50-100 g Zucker,
auf 1 kg herbes Obst 100-150 g Zu-
cker.

- Wollen Sie den gewonnenen Saft auf-
bewahren, flillen Sie ihn heiss in sau-
bere Flaschen ab und verschliessen
diese sofort.

Obst entsaften

m Legen Sie das vorbereitete Obst in
einen gelochten Garbehalter.

m Um den Saft aufzufangen, schieben
Sie darunter einen ungelochten Gar-
behélter ein.

Einstellungen

Druckdampfgaren
Temperatur: 120 °C
oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C

Zeit: siehe Tabelle

@ [min]

<4 R
Weiche Friichte
z. B. Beerenobst - 40-70
Mittelharte Friichte
z. B. Apfel, Birnen 30-45 -
Harte Friichte
z. B. Quitten, Birnen | 40-50 -

@ Zeit
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Spezialanwendungen

Joghurt herstellen

Sie bendtigen Milch und als Startkultur
Joghurt oder Joghurtferment, z. B. aus
dem Reformhaus.

Verwenden Sie Naturjoghurt mit leben-
den Kulturen und ohne Zusatze. War-
mebehandelter Joghurt ist nicht geeig-
net.

Der Joghurt muss frisch sein (kurze La-
gerzeit).

Zur Joghurtzubereitung sind ungekihlte
UHT-Milch und frische Milch geeignet.
UHT-Milch kann ohne weitere Behand-
lung verwendet werden. Frische Milch
muss zuvor auf 90 °C erhitzt (nicht
gekocht) und dann auf 35 °C abgekdihlt
werden. Bei Verwendung von frischer
Milch wird der Joghurt etwas fester als
bei UHT-Milch.

Joghurt und Milch missen den gleichen
Fettgehalt aufweisen.

Die Glaser dirfen wéhrend der Sto-
ckungszeit nicht bewegt oder geschuit-
telt werden.

Nach der Zubereitung muss der Joghurt
sofort im Kihlschrank abgeklhlt wer-
den.

Die Festigkeit, der Fettgehalt und die im
Starterjoghurt verwendeten Kulturen
beeinflussen die Konsistenz des selbst
hergestellten Joghurts. Nicht alle Jo-
ghurts eignen sich gleich gut als Star-
terjoghurt.

Tipp: Bei Verwendung von Joghurtfer-
ment kann Joghurt aus einer Milch-/
Rahm-Mischung hergestellt werden. Mi-
schen Sie ¥/, Liter Milch mit '/, Liter
Rahm.
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m Verriihren Sie 100 g Joghurt mit 1 Li-
ter Milch oder stellen Sie die Mi-
schung mit Joghurtferment laut Pack-
ungsanweisung her.

m Flllen Sie die Milchmischung in Gla-
ser und verschliessen Sie die Glaser.

m Stellen Sie die geschlossenen Glaser
in einen gelochten Garbehalter. Die
Glaser durfen sich nicht berthren.

m Stellen Sie die Glaser sofort nach Ab-
lauf der Zubereitungszeit in den Kuhl-
schrank. Bewegen Sie die Glaser da-
bei nicht unnétig.

Einstellungen

Dampfgaren
Temperatur: 40 °C
Zeit: 5:00 Stunden

Maogliche Ursachen fiir schlechte Er-
gebnisse

Joghurt ist nicht fest:

falsche Lagerung des Starterjoghurts,
Klhlkette wurde unterbrochen, Verpac-
kung war beschéadigt, Milch wurde nicht
ausreichend erhitzt.

Flussigkeit hat sich abgesetzt:
Glaser wurden bewegt, Joghurt wurde

nicht schnell genug abgekuhlt.

Joghurt ist griessig:
Milch wurde zu hoch erhitzt, Milch war

nicht einwandfrei, Milch und Starterjo-
ghurt wurden nicht gleichmassig ver-
ruhrt.




Spezialanwendungen

Hefeteig gehen lassen

m Bereiten Sie den Teig nach Rezept-
angaben zu.

m Decken Sie die Teigschiissel ab und
stellen Sie sie auf das Stellblech.

Einstellungen

Dampfgaren
Temperatur: 40 °C
Zeit: nach Rezeptangabe

Gelatine schmelzen

m Weichen Sie Blattgelatine 5 Minuten
in einer Schissel mit kaltem Wasser
ein. Die Gelatineblatter missen gut
mit Wasser bedeckt sein. Driicken
Sie die Gelatineblatter aus und gies-
sen Sie das Wasser aus der Schs-
sel. Geben Sie die ausgedrickten
Gelatineblatter zurlick in die Schis-
sel.

m Geben Sie gemahlene Gelatine in ei-
ne Schissel und fligen Sie so viel
Wasser hinzu, wie auf der Verpac-
kung angegeben ist.

m Decken Sie das Geschirr ab und stel-
len Sie es auf das Stellblech.

Einstellungen

Dampfgaren
Temperatur: 90 °C
Zeit: 1 Minute

Schokolade schmelzen

Sie kdnnen jede Art von Schokolade im
Dampfgarer schmelzen.

Bei der Verwendung von Fettglasur stel-
len Sie die ungedffnete Packung in
einen gelochten Garbehalter.

m Zerkleinern Sie die Schokolade.

m Geben Sie grossere Mengen in einen
ungelochten Garbehélter und kleinere
Mengen in eine Tasse oder Schissel.

m Decken Sie den Garbehalter oder das
Geschirr mit einer temperatur- (bis
100 °C) und dampfbestandigen Folie
oder einem Deckel ab.

m Rlhren Sie grossere Mengen zwi-
schendurch einmal um.

Einstellungen

Dampfgaren
Temperatur: 65 °C
Zeit: 20 Minuten
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Spezialanwendungen

Lebensmittel hauten

m Schneiden Sie Lebensmittel wie To-
maten, Nektarinen usw. am Stielan-
satz Uber Kreuz ein. So lasst sich die
Haut besser abziehen.

m Geben Sie die Lebensmittel in einen
gelochten Garbehalter.

m Schrecken Sie Mandeln sofort nach
der Entnahme mit kaltem Wasser ab.
Sie lassen sich sonst nicht hauten.

Einstellungen

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Zeit: siehe Tabelle

@ [min]

Lebensmittel

Aprikosen 1

Mandeln

Nektarinen

Peperoni

—_ N =] =

Pfirsiche

—

Tomaten

@ Zeit
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Apfel sterilisieren

Die Lagerfahigkeit unbehandelter Apfel
kann verlangert werden. Die Bedamp-
fung der Apfel verringert die Faulnis-
bildung. Bei optimaler Lagerung in ei-
nem trockenen, kiihlen und gut durch-
|Ufteten Raum betragt die Haltbarkeit 5
bis 6 Monate. Dies geht nur mit Apfeln,
nicht mit anderen Kernobstsorten.

Einstellungen

Dampfgaren
Temperatur: 50 °C
Konservierungszeit: 5 Minuten



Spezialanwendungen

Blanchieren

Gemduse, das eingefroren werden soll,
sollte vorher blanchiert werden. Die
Qualitat der Lebensmittel bleibt dadurch
wéhrend der Gefrierlagerung besser er-
halten.

Bei Gemiise, das vor der Weiterverar-
beitung blanchiert wird, bleibt die Farbe
besser erhalten.

m Legen Sie das vorbereitete Gemuse
in einen gelochten Garbehalter.

m Geben Sie das Gemlise nach dem
Blanchieren zum schnellen Abkuhlen
in Eiswasser. Lassen Sie es danach
gut abtropfen.

Einstellungen

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Blanchierzeit: 1 Minute

Zwiebeln diinsten

Dinsten bedeutet Garen im eigenen
Saft, eventuell unter Zugabe von etwas
Fett.

m Zerkleinern Sie die Zwiebeln und ge-
ben Sie sie mit etwas Butter in einen
ungelochten Garbehalter.

m Decken Sie den Garbehalter mit einer
temperatur- (bis 100 °C) und dampf-
bestandigen Folie oder einem Deckel
ab.

Einstellungen

Druckdampfgaren
Temperatur: 120 °C
Dinstzeit: 2 Minuten

oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Dinstzeit: 4 Minuten
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Spezialanwendungen

Geschirr entkeimen

Im Dampfgarer entkeimtes Geschirr und
Babyflaschen sind nach Ablauf des Pro-
gramms keimfrei im Sinne des bekann-
ten Auskochens. Priifen Sie jedoch zu-
vor anhand der Herstellerangaben, ob
alle Bestandteile temperatur- (bis

100 °C) und dampfbestandig sind.

Zerlegen Sie Babyflaschen in ihre Be-
standteile. Setzen Sie Flaschen erst
wieder zusammen, wenn sie vollsténdig
trocken sind. Nur so ldsst sich ein er-
neutes Verkeimen vermeiden.

m Platzieren Sie alle Geschirrteile in ei-
nem gelochten Garbehélter so, dass
sie sich nicht gegenseitig bertihren
(liegend oder mit der Offnung nach
unten). So kann der heisse Dampf un-
gehindert die einzelnen Teile um-
stréomen.

Einstellungen

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Zeit: 15 Minuten

66

Feuchte Tiicher erwdarmen

m Feuchten Sie Gastehandtlicher an
und rollen Sie die Handtiicher fest
auf.

m Legen Sie die Handtlicher nebenein-
ander in einen gelochten Garbehélter.

Einstellungen

Dampfgaren
Temperatur: 70 °C
Zeit: 2 Minuten

Honig verflissigen

m Drehen Sie den Deckel leicht auf und
stellen Sie das Glas in einen geloch-
ten Garbehélter.

m Rihren Sie den Honig zwischendurch
einmal um.

Einstellungen

Dampfgaren

Temperatur: 60 °C

Zeit: 90 Minuten (unabhangig von der
Glasgrosse oder Honigmenge im Glas)



Spezialanwendungen

Eierstich zubereiten

m Verriihren Sie 6 Eier mit 375 ml Milch
(nicht schaumig schlagen).

m Wirzen Sie die Ei-/Milchmischung
und flllen Sie diese in einen mit But-
ter ausgestrichenen ungelochten Gar-
behalter.

Einstellungen

Druckdampfgaren
Temperatur: 120 °C
Zeit: 2 Minuten

oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Garzeit: 4 Minuten
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Einstellungen

Einstellungen andern und spei-
chern
Werkseitig sind fur Ihren Dampfgarer

Einstellungen vorgegeben (siehe “Uber-
sicht der Einstellungen”).

Sie &ndern eine Einstellung, indem Sie
den Status andern.

m Wahlen Sie mit der Taste # Einstel-
lungen '= aus.

m Driicken Sie die Temperaturtaste + so
oft, bis in der Betriebsarten-/Tempe-
raturanzeige die gewlnschte Einstel-
lung erscheint, z. B. P 1.

m Drlicken Sie die Zeittaste + so oft, bis
in der Zeitanzeige der gewlinschte
Status erscheint, z. B. 5 2.

m Driicken Sie die Taste &.
Die neue Einstellung ist gespeichert.

Sie kdnnen den Dampfgarer ausschal-
ten oder wie gewohnt in Betrieb
nehmen.
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Einstellungen

Ubersicht der Einstellungen

werkseitige Einstellung

S1
S9

Einstellung Status*
P 1 Lautstarke Signalton S0 aus
S 1 sehrleise
S2 leise
S 3 mittel
S4 laut
P2 Dauer Signalton am Ende | SO einzelner Ton
eines Vorgangs S 1 Intervallton kurz
S 2 Intervallton lang (5 Min.)
P 3 Verriegelung S 0 nicht méglich
Inbetriebnahmesperre S1 moglich
P 4 Angezeigte Betriebsart S 0 Druckdampfgaren
nach dem Einschalten S1 Dampfgaren
S 2 Erhitzen
S 3 Auftauen
S 4 zuletzt gewéhlte Betriebsart
P5 Wasserharte S1 weich
S2 mittel
S3 hart
S 4 sehr hart
P 6 Aufstellort S0 unter 1'000 m
S 1 Uber 1'000 m
P 7 Temperaturanderung S 0 in 5°-Schritten
S 1 in 1°-Schritten™*
P 8 Demonstrationsmodusund | S0 Demonstrationsmodus ein

Demonstrationsmodus aus

Wiederherstellung der werkseitigen Ein-
stellungen

* Der werkseitig eingestellte Status ist jeweils fett dargestellt.
**Beachten Sie, dass beim Aufheizen weiterhin in 5°-Schritten angezeigt wird.
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Angaben fir Prifinstitute

Priifspeisen nach EN 60350-1 (Betriebsart Dampfgaren)

Priifspeise Garbehilter Menge [g] £ 'S @
[°C] [min]

Dampfnachschub

Broccoli (8.1) | 1x DGGL 1 | 300 | 2 | 100 | 3
Dampfverteilung

Broccoli (8.2) | 1x DGGL 1 | max. | 2 | 100 | 3
Geratekapazitat

Erbsen (8.3) | 2x DGGL 1 | jeweils 600 | 2,3 | 100 | e

£ 1% Ebene(n), § Temperatur, @ Garzeit

*

Schieben Sie die Prifspeise in den kalten Garraum (bevor die Aufheizphase beginnt).
** Der Test ist beendet, wenn die Temperatur an der kéaltesten Stelle 85 °C betrégt.
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Reinigung und Pflege

& Verletzungsgefahr durch heisse
Oberflachen.

Der Dampfgarer wird im Betrieb
heiss. Sie konnen sich an Garraum,
Aufnahmegittern und Zubehor ver-
brennen.

Lassen Sie den Garraum, die Auf-
nahmegitter und das Zubehor vor der
Reinigung erst abklhlen.

& Verletzungsgefahr durch Strom-
schlag.

Der Dampf eines Dampfreinigers
kann an spannungsflhrende Teile
gelangen und einen Kurzschluss ver-
ursachen.

Verwenden Sie zur Reinigung nie-
mals einen Dampfreiniger.

Alle Oberflachen kénnen sich verfar-
ben oder verandern, wenn Sie unge-
eignete Reinigungsmittel verwenden.
Alle Oberflachen sind kratzempfind-
lich. Bei Glasflachen kénnen Kratzer
unter Umstanden zum Zerbrechen
fUhren.

Verwenden Sie zur Reinigung aus-
schliesslich haushaltsibliche Spul-
mittel.

Entfernen Sie Riickstande von Reini-
gungsmitteln sofort.

Verwenden Sie keine aliphatischen
kohlenwasserstoffhaltigen Reini-
gungs- oder Spulmittel. Dadurch
kénnen die Dichtungen aufquellen.

Wenn Verschmutzungen langer ein-
wirken, lassen sie sich unter Umstan-
den nicht mehr entfernen.

Die Oberflachen kdnnen sich verfar-
ben oder verandern.

Entfernen Sie Verschmutzungen am
besten sofort.

m Reinigen und trocknen Sie Dampfga-
rer und Zubehdr nach jedem Benut-
zen.

m Schliessen Sie die Tir erst, wenn der
Garraum vollstandig trocken ist.

Tipp: Wenn Sie den Dampfgarer lber
einen langeren Zeitraum unbenutzt ste-
hen lassen, reinigen Sie ihn noch einmal
grundlich, um Geruchsbildung etc. zu
vermeiden. Lassen Sie die Tur an-
schliessend geoffnet.
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Reinigung und Pflege

Ungeeignete Reinigungsmittel

Um die Oberflachen nicht zu beschadi-
gen, vermeiden Sie bei der Reinigung

- soda-, ammoniak-, saure- oder chlo-
ridhaltige Reinigungsmittel

- kalklésende Reinigungsmittel

- scheuernde Reinigungsmittel (z. B.
Scheuerpulver, Scheuermilch, Putz-
steine)

- l6semittelhaltige Reinigungsmittel
- Edelstahlreiniger

- Geschirrspiilmaschinen-Reiniger
- Glasreiniger

- Reinigungsmittel fir Glaskeramik-
Kochfelder

- scheuernde harte Schwamme und
Bursten (z. B. Topfschwamme, ge-
brauchte Schwamme, die noch Reste
von Scheuermitteln enthalten)

- Schmutzradierer

- scharfe Metallschaber
- Stahlwolle

- Edelstahl-Spiralen

- punktuelle Reinigung mit mechani-
schen Reinigungsmitteln

- Backofenreiniger und -sprays
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Dampfgarerfront reinigen

m Reinigen Sie die Front mit einem sau-
beren Schwammtuch, Handspulmittel
und warmem Wasser.

m Trocknen Sie die Front anschliessend
mit einem weichen Tuch.

Tipp: Sie kbnnen zur Reinigung auch
ein sauberes, feuchtes Mikrofasertuch
ohne Reinigungsmittel verwenden.



Reinigung und Pflege

Garraum und Abstellflache rei-
nigen

Bei sehr kalk- und mineralhaltigem
Wasser kann es zu Kalkablagerungen
und Verfarbungen an der Garraum-
wand und auf der Abstellflache kom-
men.

Reinigen und trocknen Sie den Gar-
raum, die Innenseite der Tur und die Ab-
stellflache nach jedem Benutzen.

m Entfernen Sie:

- Kondensat mit einem Schwamm oder
Schwammtuch

- leichte Fettverschmutzungen mit ei-
nem sauberen Schwammtuch, Hand-
spulmittel und warmem Wasser

- Kalkablagerungen mit Essig

- Verfarbungen mit einem Entkalkungs-
mittel auf Zitronensaurebasis

m Wischen Sie nach der Reinigung mit
klarem Wasser nach, bis alle Reini-
gungsmittel-Rickstande entfernt
sind.

m Trocknen Sie die Oberflachen an-
schliessend mit einem Tuch.

Zubehor reinigen

Alle Zubehorteile sind geschirrspilma-
schinengeeignet.

Garbehalter, Stellblech und Boden-
sieb reinigen

m Spulen und trocknen Sie Garbehalter,
Stellblech und Bodensieb nach jedem
Benutzen.

m Entfernen Sie blauliche Verfarbungen
der Garbehalter und Verfarbungen am
Bodensieb mit Essig.

m Spllen Sie Garbehélter und Boden-
sieb nach der Reinigung mit klarem
Wasser.
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Reinigung und Pflege

Aufnahmegitter Aufnahmegitter einsetzen

m Setzen Sie die Aufnahmegitter mit der
Fihrung @ (Mitte vorn) auf die gelo-
m Reinigen Sie die Aufnahmegitter in ckerten Befestigungsschrauben.
der Geschirrspiilmaschine oder mit
einem sauberen Schwammtuch,
Handspulmittel und warmem Wasser.

Aufnahmegitter reinigen

m Stecken Sie die Osen der Aufnahme-
gitter (Mitte hinten) auf die Stifte ® in
der Garraumriickwand.

m Entfernen Sie Verfarbungen mit Essig
und spllen Sie die Aufnahmegitter
anschliessend mit klarem Wasser.

m Drehen Sie die Befestigungsschrau-
ben ) wieder fest.

Aufnahmegitter herausnehmen

m Ldsen Sie die Befestigungsschrau-
ben () so weit, dass Sie die Aufnah-
megitter nach vorn herausziehen kén-
nen.

Die Schrauben lassen sich nicht ganz
herausdrehen.
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Reinigung und Pflege

Tiirdichtung/Sicherheitsventil

Wechseln Sie die Turdichtung und das
Sicherheitsventil abhangig von der Ge-
brauchshaufigkeit alle 1 bis 2 Jahre aus.
Die Dichtung und das Sicherheitsventil
sind im Set als nachkaufbares Zubehor
erhaltlich (siehe Kapitel “Nachkaufbares
Zubehor”).

Tirdichtung reinigen

m Reinigen Sie die Turdichtung nach je-
dem Gebrauch. Reinigen Sie sie kei-
nesfalls in der Geschirrspllmaschine,
sondern nur von Hand mit einem sau-
beren Schwammtuch, Handspulmittel
und warmem Wasser.

m Trocknen Sie die Turdichtung an-
schliessend mit einem weichen Tuch.

Sicherheitsventil austauschen
m Offnen Sie die Tur.

m Ziehen Sie das Sicherheitsventil auf
der Innenseite der Tur ab.

m Stecken Sie das neue Sicherheitsven-
til auf. Achten Sie darauf, dass sich
die Gummidichtung dabei richtig ein-
fagt.
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Reinigung und Pflege

Wasserdiise

Durch die Wasserdise hinter dem Ab-
prallblech des rechten Aufnahmegitters
wird wahrend der Rickklhlphase Was-
ser in den Garraum gespriht. Diese Du-
se kann nach langerem Einsatz ver-
schmutzen und verkalken.

Wenn in der Anzeige die Fehler-
meldung Fi3 erscheint, muss die Dise
entkalkt werden.

Wasserdiise entkalken

& Verletzungsgefahr durch heisse
Oberflachen und heissen Dampf.
Beim Offnen der Tr tritt sehr viel
heisser Dampf aus. Garraumwénde,
Gargut und Zubehdr sind sehr heiss.
Offnen Sie die Tiir vorsichtig. Ziehen
Sie Topfhandschuhe an beim Her-
ausnehmen von heissem Gargut so-
wie bei Arbeiten im heissen Garraum.

m Warten Sie, bis mehrere Signaltone
erténen. Offnen Sie die Tur und ent-
nehmen Sie das Gargut.

m Lassen Sie den Dampfgarer bei ge-
offneter Tar abkihlen.

m Nehmen Sie die Aufnahmegitter he-
raus (siehe Kapitel “Reinigung und
Pflege”, Abschnitt “Aufnahmegitter”).
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m Ziehen Sie die Dlse heraus.

m Entkalken Sie die Dise mit dem
Miele Systementkalker oder einem
handelsUblichen Entkalkungsmittel.

m Spllen Sie die Dise nach dem Ent-
kalken unter fliessendem Wasser.

Bevor Sie die Dlise wieder einsetzen,
mussen noch die Wasser flihrenden
Teile im Dampfgarer kurz durchgespult
werden.

m Schliessen Sie die Tir, schalten Sie
den Dampfgarer ein und stellen Sie
die Betriebsart Dampfgaren
100 °C ein.

m Stellen Sie eine Zeit von 1 Minute ein
und driicken Sie die Taste Start/Stop.

m Wenn die Rickklhlphase beendet ist,
offnen Sie die Tur und setzen Sie die
Duse und die Aufnahmegitter wieder
ein.

Sie kdnnen den Dampfgarer wieder in
Betrieb nehmen.

Wenn die Fehlermeldung F13 trotz zu-
vor entkalkter Wasserdise erneut auf-

tritt, fordern Sie den Kundendienst an.




Reinigung und Pflege

Dampfgarer entkalken

& Schéden durch ungeeignete Ent-
kalkungsmittel.

Der Dampferzeuger wird beschéadigt,
wenn Sie ein ungeeignetes Entkal-
kungsmittel verwenden.

Verwenden Sie zum Entkalken aus-
schliesslich den Miele Systementkal-
ker (siehe Kapitel “Ubersicht”, Ab-
schnitt “Mitgeliefertes Zubehor”).

& Verletzungsgefahr durch atzende
Dampfe.

Es bilden sich dtzende Dampfe,
wenn der Entkalkungsvorgang bei
heissem Garraum durchgefuhrt wird.
Entkalken Sie den Dampfgarer nur,
wenn der Garraum kalt ist.

& Verletzungsgefahr durch &tzende
FlUssigkeit.

Der Systementkalker wirkt atzend.
Vermeiden Sie den Kontakt mit der
Haut oder das Einatmen von Damp-
fen. Spllen Sie bei Kontakt sofort mit
reichlich klarem Wasser und suchen
Sie bei auftretenden Atzungen einen
Arzt auf.

Bewahren Sie den Systementkalker
ausser Reichweite von Kindern auf.
Halten Sie die Flasche des Sys-
tementkalkers immer gut verschlos-
sen.

Entkalkungslésung ist sdurehaltig.
Wenn Entkalkungslésung auf Metall
gelangt, kdnnen Flecken entstehen.
Wischen Sie Entkalkungslésung so-
fort ab.

Der Dampfgarer muss nach einer be-
stimmten Betriebsdauer entkalkt wer-
den. Wenn der Zeitpunkt zum Entkalken
erreicht ist, wird die Anzahl der verblei-
benden Garvorgénge in der Betriebsar-
ten-/Temperaturanzeige angezeigt.

Nach dem letzten verbleibenden Gar-
vorgang wird der Dampfgarer gesperrt.

Wir empfehlen, den Dampfgarer zu ent-
kalken, bevor er gesperrt wird.
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Reinigung und Pflege

Der Entkalkungsvorgang kann nur
durch Ausschalten des Dampfgarers
abgebrochen werden. Wenn der
Dampfgarer nach Unterbrechen des
Entkalkungsvorgangs wieder einschal-
tet, wird automatisch ein Spulvorgang
durchgeflhrt (siehe Kapitel “Was tun,
wenn ...”, Abschnitt “Meldungen in den
Anzeigen/im Display”).

Dampfgarer entkalken

Um den Dampfgarer zu entkalken,
bendtigen Sie:

die mitgelieferte Dosierspritze

den Miele Systementkalker

ein saurebestandiges Geféss, z. B.
aus Glas oder Porzellan

m Warten Sie, bis sich der Dampfgarer
abgekuhlt hat und der Garraum kalt
ist.

m Nehmen Sie samtliches Zubehor aus
dem Garraum.

m Dricken Sie den Aufsatz aus dem
Kolben der Dosierspritze und setzen
ihn auf die Tllle.

m Schliessen Sie die Tur und schalten
Sie den Dampfgarer ein.
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In der Betriebsarten-/Temperaturanzei-

ge erscheinen links das Symbol &, die

Betriebsart Entkalken S und die Anzahl
der verbleibenden Garvorgénge.

m Driicken Sie die Taste Start/Stop.

In der Betriebsarten-/Temperaturanzei-
ge erscheint £ 0, links das Symbol S,
und die Betriebsart Entkalken & wird
angezeigt.

Der Dampfgarer pumpt ab. Wenn der
Abpumpvorgang beendet ist, blinkt £ |
in der Betriebsarten-/Temperaturanzei-

ge.
C*O E3

E’

m Ziehen Sie die Abdeckkappe von der
Einfull6ffnung fur den Systementkal-
ker (siehe Pfeil) ab.

m Fullen Sie die Spritze mit Wasser.
Driicken Sie die Offnung der Spritze
in die Einfllléffnung und spritzen Sie
1 Spritzenfillung Wasser langsam
und gleichmassig ein. Achten Sie dar-
auf, die Spritze gerade zu halten.

m Flllen Sie 300 ml Systementkalker in
das saurebestandige Gefass.

m Fullen Sie die Spritze mit dem Sys-
tementkalker aus dem Gefass und
spritzen Sie 1 Spritzenfiillung in die
Einfulléffnung.



Reinigung und Pflege

m Fillen Sie die Spritze mit Wasser und
spritzen Sie 2 Spritzenfillungen in die
Einfulléffnung.

Nach kurzer Zeit ertént ein Signal

und £ 2 erscheint in der Betriebsarten-/
Temperaturanzeige. Der Entkalkungs-
vorgang wird vorbereitet.

Falls das Signal nicht ertént, flllen
Sie keinesfalls mehr Wasser ein.
Warten Sie 5 Minuten. Ertdnt das Si-
gnal immer noch nicht, schalten Sie
den Dampfgarer aus und wieder ein.
Wenn nach Wiedereinschalten in den
Anzeigen eine Meldung erscheint,
sehen Sie Kapitel “Was tun,

wenn ...”).

Wenn die Vorbereitung abgeschlossen
ist, ertént ein Signal und £ 3 blinkt in
der Betriebsarten-/Temperaturanzeige.

m Fillen Sie die Spritze mit dem Sys-
tementkalker aus dem Gefass und
spritzen Sie 2 Spritzenflllungen in die
EinfUll6ffnung.

m Fullen Sie die Spritze mit Wasser und
spritzen Sie 2 Spritzenflllungen in die
EinfUll6ffnung.

Ein Signal ertdnt und £ Y erscheint in
der Betriebsarten-/Temperaturanzeige.
In der Zeitanzeige erscheint die Entkal-
kungszeit von 30 Minuten. Diese Zeit
I&sst sich nicht &ndern.

Der Entkalkungsvorgang startet. Die
Abpump- und Spilvorgange am Ende
des Entkalkungsvorgangs werden je-
weils durch die Anzeigen £ 5 bis £ 7 an-
gezeigt.

Wenn der Entkalkungsvorgang beendet
ist, ertont ein Signal und £ &8 erscheint in
der Betriebsarten-/Temperaturanzeige.
In der Zeitanzeige sind 3 Nullen zu se-
hen und das Symbol i blinkt.

m Ziehen Sie die Abstellflache heraus.
m Offnen Sie die Tur.
m Schalten Sie den Dampfgarer aus.

m Wischen Sie den Garraum mit Spul-
mittellauge oder Essigwasser aus.

m Trocknen Sie anschliessend den Gar-
raum und die Innenseite der Tur.

m Trocknen Sie die Einfull6ffnung fir
den Systementkalker, um Verkrus-
tungen zu vermeiden, und setzen Sie
die Abdeckkappe wieder auf.

m Schliessen Sie die Tur erst, wenn der
Garraum vollsténdig trocken ist.

m Schliessen Sie das Wasseranschluss-
ventil, um eventuelle Wasserschaden
Zu vermeiden.

m Schieben Sie die Abstellflache wieder
ein.

m Falls Systementkalker Ubrig geblieben
ist: Fullen Sie den Ubrig gebliebenen
Systementkalker aus dem Geféass
zurtick in die Flasche. Das geht am
einfachsten, wenn Sie die Reste mit
der Spritze absaugen und in die Fla-
sche spritzen.

m Spilen Sie das benutzte Geféss
grundlich aus.
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Was tun, wenn ...

Sie kénnen die meisten Stérungen und Fehler, zu denen es im taglichen Betrieb
kommen kann, selbst beheben. In vielen Fallen kénnen Sie Zeit und Kosten spa-
ren, da Sie nicht den Kundendienst rufen missen.

Die nachfolgenden Tabellen sollen Ihnen dabei helfen, die Ursachen einer Stérung
oder eines Fehlers zu finden und zu beseitigen.

Fehlermeldungen FXX

& Verbrennungsgefahr durch heissen Dampf.

Wenn die Tir zu frih gedffnet wird, kdnnen Sie sich am Dampf verbrennen.
Fir alle Fehlermeldungen FXX gilt Folgendes:

Offnen Sie die Tur erst, wenn folgende Voraussetzungen erfilllt sind:

- Die Rickkuhlphase ist beendet.

- Das Signal ertdnt nicht mehr.

- Das Symbol & in der Zeitanzeige blinkt.

Problem Ursache und Behebung

Fos Der Temperaturfihler ist defekt.
m Schalten Sie den Dampfgarer aus und fordern Sie
den Kundendienst an.

Fie 3y In den Dampfgarer lauft kein Wasser ein. Das Was-

seranschlussventil ist nicht gedffnet.

m Offnen Sie das Wasseranschlussventil und starten
Sie anschliessend den Betrieb erneut.

Der Wasserzulaufschlauch ist defekt.

m Schalten Sie den Dampfgarer aus, schliessen Sie
das Wasseranschlussventil und fordern Sie den
Kundendienst an.

Das Schmutzsieb im Wasserzulauf ist verstopft.

m Reinigen Sie das Schmutzsieb.

m Erscheint die Fehlermeldung weiterhin, fordern Sie
einen Wasserinstallateur oder den Kundendienst
an.
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Was tun, wenn ...

Problem

Ursache und Behebung

Fi3

Die Temperatur im Garraum ist zu hoch, weil der

Dampfgarer wahrend der Ruckkuhlphase nicht aus-

reichend gekuhlt wurde:

Die Gargutmenge war zu hoch. Die Zubereitung sehr

grosser Mengen beeinflusst die Riickkihlung.

Das Wasseranschlussventil ist nicht vollstandig ge-

offnet.

m Offnen Sie das Wasseranschlussventil vollstandig
und starten Sie den Betrieb erneut.

Die Wasserdiise an der Garraumriickwand ist ver-

kalkt.

m Entkalken Sie die Wasserdise (siehe Kapitel “Rei-
nigung und Pflege”, Abschnitt “Wasserdise”).

F1Y 3

In den Dampferzeuger lauft zu wenig Wasser.
m Schalten Sie den Dampfgarer aus und wieder ein.

m Tritt die Fehlermeldung erneut auf, schalten Sie
den Dampfgarer aus und fordern Sie den Kunden-
dienst an.

Fea

Der Uberhitzungsschutz hat ausgelést.

m Gehen Sie vor wie im Kapitel “Sicherheitseinrich-
tungen”, Abschnitt “Uberhitzungsschutz” beschrie-
ben.

Fel

Die Stromversorgung war wahrend des Betriebs un-

terbrochen.

m Prifen Sie den Garzustand, geben Sie gegebe-
nenfalls eine neue Garzeit ein und driicken Sie die
Taste Start/Stop, um den Betrieb fortzusetzen.

F40

Eine technische Stérung ist aufgetreten.
m Schalten Sie den Dampfgarer aus und fordern Sie
den Kundendienst an.

Die Temperaturregelung arbeitet fehlerhaft, die Tem-

peratur im Garraum liegt tGber 125 °C. Der Betrieb

wird unterbrochen und die Rlckkuhlphase lauft ab.

m Schalten Sie nach Ablauf der Riickkihlphase den
Dampfgarer aus und fordern Sie den Kundendienst
an.
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Was tun, wenn ...

Problem Ursache und Behebung
Fa3 Der Dampfgarer kann nicht ausgeschaltet werden.
m Fordern Sie den Kundendienst an.
Foy Das Ventil im Wasserzulauf ist undicht.
m Schalten Sie den Dampfgarer aus, schliessen Sie
das Wasseranschlussventil und fordern Sie den
Kundendienst an.
Fog In der Wasserflihrung im Dampfgarer ist eine Stérung

aufgetreten.

m Warten Sie, bis F35 im Wechsel mit der eingestell-
ten Temperatur blinkt. Dricken Sie dann die Tas-
te Start/Stop.

m Tritt die Fehlermeldung F25 mehrmals nacheinan-
der auf, schalten Sie den Dampfgarer aus, schlies-
sen Sie das Wasseranschlussventil und fordern Sie
den Kundendienst an.

Im Display wird eine in
dieser Tabelle nicht auf-
gefiihrte Meldung ange-
zeigt.

In der Elektronik ist ein Fehler aufgetreten.

m Unterbrechen Sie die Stromversorgung des
Dampfgares fiir ca. 1 Minute.

m Falls nach dem Wiederherstellen der Stromversor-
gung das Problem weiterhin besteht, fordern Sie
den Kundendienst an.
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Was tun, wenn ...

Meldungen in den Anzeigen/im Display

Problem

Ursache und Behebung

Nach dem Einschalten
erscheint in der Be-
triebsarten-/Tempera-
turanzeige kurz 42/7 und
der Dampfgarer heizt
nicht.

Der Demonstrationsmodus ist aktiviert.
m Schalten Sie den Demonstrationsmodus aus (siehe
Kapitel “Einstellungen”).

Nach dem Starten des
Betriebes ertont fort-
wihrend ein Signal und
in der Zeitanzeige er-
scheint door.

Die GeratetUr ist nicht geschlossen.
m Schliessen Sie die Geratet(r.

Nach dem Einschalten
erscheinen in der Be-
triebsarten-/Tempera-
turanzeige links das
Symbol S, die Betriebs-
art Entkalken S und 50.
Ein Signal ertént.

Der Dampfgarer muss entkalkt werden.

m Entkalken Sie den Dampfgarer (sieche Kapitel “Rei-
nigung und Pflege”, Abschnitt “Dampfgarer entkal-
ken”).

Nach dem Einschalten
erscheinen in der Be-
triebsarten-/Tempera-
turanzeige S und £ 4. In
der Zeitanzeige er-
scheint J:06.

Der Entkalkungsvorgang wurde durch einen Strom-

ausfall oder Ausschalten unterbrochen. Der Dampf-

garer fihrt nach dem Wiedereinschalten automatisch

einen Spllvorgang durch, um eventuelle Entkal-

kerrlickstande zu entfernen. Dieser Vorgang kann

nicht abgebrochen werden.

m Warten Sie, bis mehrere Signaltdne erténen und in
der Zeitanzeige das Symbol i blinkt.

m Beginnen Sie entweder das Entkalken von vorn
oder wahlen Sie die gewlinschte Betriebsart.
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Was tun, wenn ...

Unerwartetes Verhalten

Problem

Ursache und Behebung

Am Deckel sammelt
sich Wasser.

Das weist nicht auf einen Geratedefekt hin. In einem
bestimmten Temperaturbereich kondensiert der zur
Druckregelung abgelassene Dampf im Inneren des
doppelwandigen Deckels und tritt im Bereich des
Tdrscharniers aus.

Aus der Tiir entweicht
ploétzlich Dampf.

Die Uberdrucksicherung und/oder das Sicherheits-

ventil hat ausgeldst.

m Gehen Sie vor wie im Kapitel “Sicherheitseinrich-
tungen”, Abschnitt “Uberdrucksicherung/Sicher-
heitsventil” beschrieben.

Der Turdichtungsgummi sitzt nicht korrekt oder weist

Beschéadigungen auf, z. B. Risse.

m Setzen Sie den Gummi richtig ein oder tauschen
Sie ihn gegebenenfalls aus.

Gerausche

Problem

Ursache und Behebung

Nach Einschalten des
Dampfgarers, wahrend
des Betriebes und nach
Ausschalten ist ein
Gerausch (Brummen) zu
horen.

Dieses Gerausch weist nicht auf eine Fehlfunktion
oder einen Geratedefekt hin. Es entsteht beim Ein-
und Abpumpen des Wassers.
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Was tun, wenn ...

Allgemeine Probleme oder technische Stérungen

Problem

Ursache und Behebung

Der Dampfgarer lasst
sich nicht einschalten.

Die Sicherung(en) ist/sind herausgesprungen.
m Aktivieren Sie die Sicherung(en) (Mindestabsiche-
rung siehe Typenschild).

Es ist unter Umsténden eine technische Stérung auf-
getreten.
m Trennen Sie den Dampfgarer fir ca. 1 Minute vom
Elektronetz, indem Sie
— den Schalter der betreffenden Sicherung(en)
ausschalten/die Schmelzsicherung(en) ganz
herausdrehen oder
— den FI-Schutzschalter (Fehlerstromschutzschal-
ter) ausschalten.

m Falls Sie nach dem Wiedereinschalten/Wiederein-
drehen der Sicherung(en) oder des FI-Schutz-
schalters den Dampfgarer noch immer nicht in Be-
trieb nehmen kdnnen, fordern Sie eine Elektro-
Fachkraft oder den Kundendienst an.

Wahrend eines laufen-
den Garvorgangs fallt
der Strom aus. Sie
mochten das Gargut
entnehmen.

Vorsicht. Der Dampfgarer ist eventuell heiss und

steht unter Druck.

m Ziehen Sie die Abstellflache heraus.

m Um Druck und Dampf im Garraum abzubauen,
schieben Sie mit dem Daumen der rechten Hand
die Turentriegelung langsam und Stiick fiir Stiick
nach vorn.

Vorsicht. Der Dampf strdmt oberhalb und unter-
halb des Turbeschlages hervor.

m Offnen Sie vorsichtig die Tirr. Es besteht Ver-
brihungsgefahr durch heisses Wasser.
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Nachkaufbares Zubehor

Passend zu lhren Geraten bietet Miele
ein umfangreiches Sortiment an Miele
Zubehodren sowie Reinigungs- und Pfle-
geprodukten.

Diese Produkte kdnnen Sie ganz leicht
im Miele Webshop bestellen.

Sie erhalten diese Produkte auch Uber
den Miele Kundendienst (siehe Ende
dieser Gebrauchsanweisung) und bei
Ihrem Miele Fachhandler.

Gargeschirr

Miele bietet eine umfangreiche Auswahl
an Gargeschirr. Dieses wurde in Bezug
auf dessen Funktion und Masse perfekt
auf die Miele Dampfgarer abgestimmt.
Detailliertere Informationen zu den ein-
zelnen Produkten finden Sie auf der
Miele Webseite.

- gelochte Garbehélter in verschiede-
nen Grossen

- ungelochte Garbehalter in verschie-
denen Grossen

- Deckel fur Garbehélter

Sonstiges

- Silikonscheiben fir die Uberdrucksi-
cherung

- Set Turdichtung/Sicherheitsventil
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Reinigungs- und Pflegemittel

- Miele Systementkalker, speziell auf
den Druckdampfgarer abgestimmtes
Produkt zum Entkalken

- Dosierspritze fur den Systementkal-
ker

- Mikrofasertuch, zum Entfernen von
Fingerabdriicken und leichten Ver-
schmutzungen



Kundendienst

Kontakt bei Stérungen

Bei Stérungen, die Sie nicht selbst beheben kdnnen, benachrichtigen Sie z. B. |h-
ren Miele Fachhéndler oder den Miele Kundendienst.

Den Miele Kundendienst konnen Sie online unter www.miele.com/service bu-
chen.

Die Kontaktdaten des Miele Kundendienstes finden Sie am Ende dieses Do-
kuments.

Der Kundendienst benétigt die Modellkennung und die Fabrikationsnummer (Fabr./
SN/Nr.). Beide Angaben finden Sie auf dem Typenschild.

Typenschild

Kleben Sie hier das beiliegende Typenschild ein. Achten Sie darauf, dass die Mo-
dellbezeichnung mit den Angaben auf der Rickseite dieses Dokumentes Uberein-
stimmt.

Garantie
Die Garantiezeit betragt 2 Jahre.

Weitere Informationen entnehmen Sie den mitgelieferten Garantiebedingungen.
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Installation

Sicherheitshinweise zum Einbau

& Schaden durch unsachgemassen Einbau.
Durch unsachgemassen Einbau kann der Dampfgarer beschadigt werden.
Lassen Sie den Dampfgarer nur von einer qualifizierten Fachkraft einbauen.

& Stromschlaggefahr durch Netzspannung.
Durch unsachgemassen Anschluss an das Elektronetz kann es zu einem Strom-
schlag kommen.

Lassen Sie den Dampfgarer nur von einer qualifizierten Elektrofachkraft an das
Elektronetz anschliessen.

» Der Dampfgarer darf nur in einen Hochschrank eingebaut werden!

» Der Dampfgarer muss mindestens so hoch eingebaut werden,
dass Kleinkinder durch die heisse Geratetur nicht gefédhrdet sind!

» Der Dampfgarer muss so platziert werden, dass der Inhalt des
Garbehalters in der obersten Einschubebene eingesehen werden
kann. Nur so kénnen Verbriihungen durch Uberschwappen von heis-
sem Gargut vermieden werden.

» Alle Aufstellungs- und Installationsarbeiten dirfen nur von einer
Fachkraft unter Berlicksichtigung der gultigen Sicherheitsbestim-
mungen durchgeflhrt werden!

» Alle Anschliisse miissen nach den Richtlinien des jeweiligen Auf-
stellungsortes von einem der zustédndigen Energieversorgungsunter-
nehmen zugelassenen Fachbetrieb angeschlossen werden!
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Installation

Hinweise zum Einbau
Alle Masse sind in mm angegeben.

Ausschnitt fiir die Verlegung der
Wasserschlauche

Um Wasserschaden durch bescha-
digte Anschlussschlauche zu vermei-
den, muss ein Ausschnitt im Zwi-
schenboden des Umbauschrankes
erstellt werden.

m Erstellen Sie einen Ausschnitt @O im
Zwischenboden, auf den der Dampf-
garer gestellt wird.

Einbauhéhe

4idl

@fn

f

>850

]
-

m Halten Sie das in der Abbildung an-
gegebene Mindestmass ein.
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Installation

Einbaumasse

DGD 7035, DGD 7635 (Einbaunische 380 mm)

Hinter der Einbaunische darf keine Schrankriickwand vorhanden sein.
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Installation

DGD 7035, DGD 7635 (Einbaunische 450 mm)

Hinter der Einbaunische darf keine Schrankriickwand vorhanden sein.

70,5

595

( Ausgleichsblende AB 45-7L
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Installation

DGD 7035-55 (Einbaunische 381 mm)

Hinter der Einbaunische darf keine Schrankriickwand vorhanden sein.

547
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Installation

Seitenansichten

DGD 7035, DGD 7035-55 DGD 7635
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DGD 7035 DGD 7635
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Installation

Anschliisse und Beliiftung

DGD 7035, DGD 7635
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(@ Ansicht von vorn
(» Netzanschlussleitung, L = 2'000 mm
(® Wasserzulaufschlauch (Edelstahl), L = 2'000 mm

(® Wasserablaufschlauch (Kunststoff), L = 2'500 mm
Das aufsteigende Ende des Wasserablaufschlauchs bis zum Anschluss an den
Siphon darf nicht héher als 500 mm sein.

(® Kein Anschluss in diesem Bereich
® Liftungsausschnitt min. 200 mm?
@ Beliiftung
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Installation

DGD 7035-55

547
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260

163 .

>850

|~

<500

(® Ansicht von vorn

(2 Netzanschlussleitung, L = 2'000 mm

(3 Wasserzulaufschlauch (Edelstahl), L = 2'000 mm

(® Wasserablaufschlauch (Kunststoff), L = 2'500 mm
Das aufsteigende Ende des Wasserablaufschlauchs bis zum Anschluss an den
Siphon darf nicht héher als 500 mm sein.

(® Kein Anschluss in diesem Bereich

® Luftungsausschnitt min. 200 mm?

@ Beliiftung
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Dampfgarer einbauen

Bevor Sie den Dampfgarer einbauen
und anschliessen, lesen Sie unbedingt
die Kapitel “Installation”, Abschnit-

te “Frischwasseranschluss” und
“Wasserablauf”.

m Einbaunische 450 mm:
Befestigen Sie die Ausgleichsblende
mit den vier mitgelieferten
Schrauben (CM 4x10) auf dem
Dampfgarer.

m Fihren Sie die Wasserschlduche
durch den Ausschnitt im Zwischen-
boden des Umbauschranks.

m Schieben Sie den Dampfgarer in den

Umbauschrank und richten Sie ihn
aus. Achten Sie darauf, dass die
Netzanschlussleitung und die Was-

serschlduche nicht eingeklemmt oder

beschadigt werden.

m Befestigen Sie den Dampfgarer mit

den mitgelieferten Holzschrau-
ben (3,5 x 25 mm) an den Seitenwén-
den des Umbauschrankes.

Schliessen Sie den Dampfgarer an
Wasserzulauf und -ablauf an (siehe
Kapitel “Installation”, Abschnit-

te “Frischwasseranschluss” und
“Wasserablauf”).

Schliessen Sie den Dampfgarer an
das Elektronetz an (siehe Kapitel “In-
stallation”, Abschnitt “Elektroan-
schluss”).

Prifen Sie vor Inbetriebnahme alle
Verschraubungen der Wasserschlau-
che auf Dichtigkeit.

Prifen Sie alle Funktionen des
Dampfgarers anhand der Gebrauchs-
anweisung.
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Frischwasseranschluss

& Verletzungs- und Beschéadi-
gungsgefahr durch unsachgemasses
Anschliessen.

Ein unsachgemésses Anschliessen
kann Personen verletzen und/oder
Sachschéden verursachen.

Der Frischwasseranschluss darf nur
von qualifizierten Fachkraften ausge-
fahrt werden.

& Gesundheitsgefahrdung und Be-
schadigungsgefahr durch verunrei-
nigtes Wasser.

Die Qualitat des einlaufenden Was-
sers muss der Trinkwasserverord-
nung des jeweiligen Landes entspre-
chen, in dem der Dampfgarer betrie-
ben wird.

Schliessen Sie den Dampfgarer an
Trinkwasser an.

Der Anschluss an die Wasserversor-
gung muss nach den gultigen Vor-
schriften des jeweiligen Landes erfol-
gen. Ebenso missen alle Gerate und
Vorrichtungen, die fir die Wasserzu-
fuhrung zum Dampfgarer verwendet
werden, den gultigen Vorschriften
des jeweiligen Landes entsprechen.

Der Dampfgarer entspricht den Anfor-

derungen der IEC 61770 und EN 61770.

Der Dampfgarer darf ausschliesslich
an eine Kaltwasserleitung ange-
schlossen werden.
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Wenn eine hauseigene Enthartungs-
anlage vorgeschaltet ist, muss darauf
geachtet werden, dass die elektri-
sche Leitfahigkeit des Wassers erhal-
ten bleibt.

& Wasserschaden durch Ver-
schmutzungen.

Verschmutzungen in der Wasserlei-
tung kénnen sich im Ventil des
Dampfgarers ablagern. Das Ventil
schliesst nicht mehr und Wasser
lauft aus.

Spllen Sie die Wasserleitungen be-
vor der Dampfgarer angeschlossen
wird, oder wenn Arbeiten an der
Wasserleitung durchgefiihrt wurden.

Ein Rickschlagventil ist nicht erforder-
lich, denn der Dampfgarer entspricht
den gultigen DIN-Normen.

Der Wasseranschlussdruck muss zwi-
schen 100 kPa (1 bar) und 600 kPa

(6 bar) liegen. Wenn der Druck héher als
600 kPa ist, bauen Sie ein Druckmin-
derventil ein.

Zwischen dem Edelstahlschlauch und
dem Hauswasseranschluss muss ein
Absperrhahn vorhanden sein, um im
Bedarfsfall die Wasserzuflhrung unter-
brechen zu kdnnen. Achten Sie darauf,
dass der Absperrhahn leicht zugéanglich
ist, wenn der Dampfgarer eingebaut ist.
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Edelstahlschlauch am Dampfgarer
befestigen

Verwenden Sie ausschliesslich den
mitgelieferten Edelstahlschlauch. Der
Edelstahlschlauch darf nicht gekirzt,
verlangert oder durch einen anderen
Schlauch ersetzt werden.

Tauschen Sie einen defekten Edel-
stahlschlauch ausschliesslich durch
ein Miele Originalersatzteil aus. Sie
erhalten den lebensmittelgeeigneten
Edelstahlschlauch im Miele Web-
shop, beim Miele Kundendienst oder
bei inrem Miele Fachhandler.

Der mitgelieferte Edelstahlschlauch hat
eine Lange von 2'000 mm.

m Entfernen Sie die Abdeckkappe vom
Frischwasseranschluss an der Rick-
seite des Dampfgarers.

m Nehmen Sie die abgewinkelte Seite
des Edelstahlschlauchs und kontrol-
lieren Sie, ob ein Dichtungsring vor-
handen ist. Setzen Sie diesen gege-
benenfalls ein.

m Drehen Sie die Uberwurfmutter des
Edelstahlschlauchs auf das Gewinde
des Frischwasseranschlusses.

m Achten Sie auf einen festen und dich-

ten Sitz der Verschraubung.

Wasserzufiihrung anschliessen

& Trennen Sie den Dampfgarer
vom Elektronetz, bevor Sie das Gerat
an die Wasserleitung anschliessen.
Sperren Sie die Wasserversorgung
ab, bevor Sie den Dampfgarer an die
Wasserleitung anschliessen.

Achten Sie darauf, dass der Absperr-
hahn auch im eingebauten Zustand
des Dampfgarers zuganglich ist.

Um den Dampfgarer an die Wasserzu-
fuhrung anzuschliessen, ist ein Wasser-
hahn mit 3/4"-Anschlussgewinde erfor-
derlich.

m Kontrollieren Sie, ob ein Dichtungs-
ring vorhanden ist. Setzen Sie gege-
benenfalls diesen ein.

m Schliessen Sie den Edelstahlschlauch
an den Absperrhahn an.

m Achten Sie auf einen festen Sitz der
Verschraubung.

m Offnen Sie langsam den Absperrhahn
der Wasserzuflihrung und prtifen Sie,
ob der Frischwasseranschluss dicht
ist.

Korrigieren Sie gegebenenfalls den
Sitz der Dichtung und die Verschrau-
bung.
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Wasserablauf

& Verletzungsgefahr durch unsach-
gemassen Anschluss.

Wenn der Wasserablauf nicht sach-
gemass durchgefihrt wird, kann es
Verbrennungen durch heissen Dampf
kommen.

Der Ablaufschlauch darf ausschlies-
slich an einem separaten Siphon an-
geschlossen werden, keinesfalls an
den Anschluss des Spllensiphons.

Damit ein vollstéandiges Ablaufen des
Abwassers gewahrleistet ist, darf der
Abwassersiphon nicht héher verlegt
werden als der Abwasseranschluss
am Dampfgarer.

Das aufsteigende Ende des Was-
serablaufschlauchs bis zum An-
schluss an den Siphon darf nicht
héher als 500 mm sein.

Der Wasserablaufschlauch darf nicht
geklrzt werden.

Der Dampfgarer ist mit einem ca.
2'500 mm langen, flexiblem Ablauf-
schlauch aus Kunststoff ausgertstet
(Anschluss Siphon @ innen 21 mm).

Der Wasserablauf kann an einen Auf-
oder Unterputzsiphon mit festem
Schlauchanschluss angeschlossen wer-
den

Die Abwassertemperatur betragt
80-90 °C.

Wir empfehlen, nur Originalschlauche
vom Hersteller zu verwenden.
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Wasserablauf anschliessen

Schliessen Sie den Wasserablauf-
schlauch keinesfalls am Splulensi-
phon @ an.

A

. ¥4

\ox
vl

m Schliessen Sie den Wasserablauf-
schlauch mit der Schlauchttille am
separaten Siphon @ an.

m Befestigen Sie den Wasserablauf-
schlauch mit der Schlauchschelle.
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Elektroanschluss

& Schaden durch unsachgemas-
sen Anschluss.

Durch unsachgemésse Installations-
und Wartungsarbeiten oder Re-
paraturen kdnnen erhebliche Gefah-
ren fUr den Benutzer entstehen.
Miele kann nicht fir Schaden verant-
wortlich gemacht werden, die durch
unsachgemasse Installations- und
Wartungsarbeiten oder Reparaturen
entstehen oder die durch einen in-
stallationsseitig fehlenden oder un-
terbrochenen Schutzleiter verursacht
wurden (z. B. elektrischer Schlag).
Lassen Sie den Dampfgarer durch ei-
ne Elektrofachkraft am Elektronetz
anschliessen.

Die Elektrofachkraft muss die landes-
Ublichen Vorschriften und die Zusatz-
vorschriften der 6rtlichen Elektrover-
sorgungsunternehmen genau kennen
und sorgfaltig beachten.

Der Berthrungsschutz betriebsiso-
lierter Teile muss nach der Montage
sichergestellt sein.

Gesamtleistung
siehe Typenschild

Anschlussdaten

Die erforderlichen Anschlussdaten fin-
den Sie auf dem Typenschild. Diese
Angaben mussen mit denen des Netzes
Ubereinstimmen.

Die Anschlussmdéglichkeiten entnehmen
Sie bitte dem Anschlussschema.

Trenneinrichtungen

Der Dampfgarer muss durch Trennein-
richtungen allpolig vom Netz abge-
schaltet werden kénnen. Im abgeschal-
teten Zustand muss ein Kontaktabstand
von mindestens 3 mm vorhanden sein.
Die Trenneinrichtungen sind Uberstrom-
schutzorgane und Schutzschalter.
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Vom Netz trennen

& Stromschlaggefahr durch Netz-
spannung.

Wahrend Reparatur- und/oder War-
tungsarbeiten kann ein Wiederein-
schalten der Netzspannung zu einem
Stromschlag fuhren.

Sichern Sie das Netz nach der Tren-
nung gegen Wiedereinschalten.

Wenn der Stromkreis des Dampfgarers
vom Netz getrennt werden soll, machen
Sie je nach Installation in der Verteilung
Folgendes:

Schmelzsicherung(en)
m Nehmen Sie die Sicherungseinséatze

aus den Schraubkappen ganz heraus.

Sicherungsschraubautomat(en)

m Driicken Sie den Prifknopf (rot), bis
der Mittelknopf (schwarz) heraus-
springt.

Einbausicherungsautomat(en)

m (Leitungsschutzschalter, mindestens
Typ B oder C): Stellen Sie den Kipp-
hebel von 1 (Ein) auf 0 (Aus).

FI-Schutzschalter

m (Fehlerstrom-Schutzschalter): Schal-
ten Sie den Hauptschalter von 1 (Ein)
auf 0 (Aus) oder drlicken Sie die
Priftaste.
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Netzanschlussleitung

Der Dampfgarer muss mit einer Netzan-
schlussleitung Typ H 05 VV-F (PVC-iso-
liert) mit geeignetem Querschnitt ent-
sprechend dem Anschlussschema an-
geschlossen werden.

Die Anschlussmdéglichkeiten entnehmen
Sie dem Anschlussschema.

Die flr Ihren Dampfgarer zulassige An-
schlussspannung und den zugehdrigen
Anschlusswert entnehmen Sie dem Ty-
penschild.

Wechsel der Netzanschlussleitung

& Stromschlaggefahr durch Netz-
spannung.

Durch unsachgeméassen Anschluss
kann es zu einem Stromschlag kom-
men.

Lassen Sie die Netzanschlussleitung
nur von einer qualifizierten Elektro-
fachkraft auswechseln.

Verwenden Sie bei Wechsel der Netzan-
schlussleitung ausschliesslich den Ka-
beltyp H 05 VV-F mit geeignetem Quer-
schnitt. Die Netzanschlussleitung ist
beim Hersteller oder Kundendienst er-
haltlich.
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Anschlussschema
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