Gebrauchs- und Montageanweisung
Dampfgarer mit Mikrowelle

Lesen Sie unbedingt die Gebrauchs- und Montageanweisung vor Auf-
stellung — Installation — Inbetriebnahme. Dadurch schiitzen Sie sich

und vermeiden Schaden.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

Der Dampfgarer mit Mikrowelle wird zur Vereinfachung in den folgenden Anwei-
sungen als Dampfgarer bezeichnet.

Dieser Dampfgarer entspricht den vorgeschriebenen Sicherheits-
bestimmungen. Ein unsachgemaler 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 enthalt
wichtige Hinweise fiir 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 ausdriicklich
darauf hin, das Kapitel zur Installation des Dampfgarers sowie die
Sicherheitshinweise und Warnungen unbedingt zu lesen und zu be-
folgen.

Miele kann nicht fiir 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

BestimmungsgemafRe Verwendung

» Dieser Dampfgarer ist fiir die Verwendung im Haushalt und in
haushaltsahnlichen Aufstellumgebungen bestimmt.

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

» Verwenden Sie den Dampfgarer ausschlieBlich im haushaltsiib-
lichen Rahmen zum Dampfgaren, Auftauen, Erhitzen und Garen von
Lebensmitteln.

Alle anderen Anwendungsarten sind unzulassig.

» Brandgefahr durch entflammbare Materialien.

Wenn Sie entflammbare Materialien im Mikrowellenbetrieb trocknen,
verdampft die enthaltene Feuchtigkeit. Dadurch konnen die Materiali-
en austrocknen und sich selbst entziinden.

Verwenden Sie den Dampfgarer niemals zum Aufbewahren und
Trocknen von entflammbaren Materialien.

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

Diese Personen diirfen den Dampfgarer nur ohne Aufsicht bedienen,
wenn ihnen dieser so erklart wurde, dass sie ihn sicher bedienen kon-
nen. Sie mussen mogliche Gefahren einer falschen Bedienung erken-
nen und verstehen konnen.

» Wegen besonderer Anforderungen (z. B. beziiglich Temperatur,
Feuchtigkeit, chemischer Bestandigkeit, Abriebfestigkeit und Vibrati-
on) sind im Garraum Spezial-Leuchtmittel eingebaut. Diese Spezial-
Leuchtmittel durfen nur flir die vorgesehene Verwendung genutzt
werden. Sie sind nicht zur Raumbeleuchtung geeignet. Der Aus-
tausch darf nur von einer von Miele autorisierten Fachkraft oder vom
Miele Kundendienst durchgefiihrt werden.

» Dieser Dampfgarer enthilt 2 Lichtquellen der Energieeffizienzklas-
se E.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Kinder im Haushalt

» Nutzen Sie die Inbetriebnahmesperre, damit Kinder den Dampfga-
rer nicht unbeaufsichtigt einschalten kénnen.

» 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 kénnen. Kinder miissen mogliche Gefahren einer
falschen Bedienung erkennen und verstehen kénnen.

» Kinder diirfen 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 Dampf und heiRe Oberflachen. Die Haut
von Kindern reagiert empfindlicher auf hohe Temperaturen als die von
Erwachsenen. Wahrend des Betriebs tritt Dampf aus dem Wrasen-
austritt aus. Der Dampfgarer erwarmt sich an der Tirscheibe und der
Bedienblende.

Hindern Sie Kinder daran, den Dampfgarer wahrend des Betriebs zu
berthren. Halten Sie Kinder vom Dampfgarer fern, bis er soweit abge-
kahlt ist, dass jegliche Verletzungsgefahr ausgeschlossen ist.

» Verletzungsgefahr durch die gedffnete Tiir. Die Belastbarkeit der
Tur betragt maximal 8 kg. Kinder kdnnen sich an der gedffneten Tur
verletzen.

Hindern Sie Kinder daran, sich auf die gedffnete Tir zu stellen, zu set-
zen oder sich daran zu hangen.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Technische Sicherheit

» Durch unsachgemaRe Installations- und Wartungsarbeiten oder
Reparaturen konnen erhebliche Gefahren fiir den Benutzer entstehen.
Installations- und Wartungsarbeiten oder Reparaturen dirfen nur von
Miele autorisierten Fachkraften durchgefiihrt werden.

» Strahlenbelastung durch Mikrowellen:

Wartungs- oder Reparaturarbeiten, die die Entfernung einer Abde-
ckung erfordern, diirfen nur von Fachkraften durchgefiihrt werden.

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

» Uberpriifen Sie die Tiir und die Tiirdichtung auf Beschadigungen.
Verwenden Sie bis zur Instandsetzung durch einen Kundendienst-
techniker keine Betriebsarten mit Mikrowelle.

» Bei einem defekten Dampfgarer kdnnen im eingeschalteten Zu-
stand Mikrowellen austreten, die eine Gefahr flir den Benutzer be-
deuten. Benutzen Sie den Dampfgarer nicht, wenn

- die Tur verbogen ist,
- die Garraumfront Dellen hat oder sie verbogen ist,
- die Tlrscharniere lose sind,

- sichtbare Locher oder Risse am Gehause, an der Tur oder an den
Garraumwanden vorhanden sind.

- sich Feuchtigkeit zwischen den Tirscheiben befindet.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

» Der zeitweise oder dauerhafte Betrieb an einer autarken oder nicht
netzsynchronen Energieversorgungsanlage (wie z. B. Inselnetze,
Back-up-Systeme) ist moglich. Voraussetzung fiir den Betrieb ist,
dass die Energieversorgungsanlage die Vorgaben der EN 50160 oder
vergleichbar einhalt.

Die in der Hausinstallation und in diesem Miele Produkt vorgesehe-
nen Schutzmaldnahmen missen auch im Inselbetrieb oder im nicht
netzsynchronen Betrieb in ihrer Funktion und Arbeitsweise sicherge-
stellt sein oder durch gleichwertige MalBnahmen in der Installation
ersetzt werden. Wie beispielsweise in der aktuellen Veroffentlichung
der VDE-AR-E 2510-2 beschrieben.

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

» Die Anschlussdaten (Frequenz und Spannung) auf dem Typen-
schild des Dampfgarers missen unbedingt mit denen des Elektronet-
zes Ubereinstimmen, damit keine Schaden am Dampfgarer auftreten.
Vergleichen Sie diese Daten vor dem Anschlief3en. Fragen Sie im
Zweifelsfall eine Elektrofachkraft.

» Mehrfachsteckdosen oder Verlangerungskabel gewahren nicht die
notige Sicherheit (Brandgefahr). SchlieRen Sie den Dampfgarer damit
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 stationdren Aufstellungsor-
ten (z. B. Schiffen) betrieben werden.

» Verletzungsgefahr durch Stromschlag. Das Beriihren spannungs-
fuhrender Anschliisse sowie das Verandern des elektrischen und me-
chanischen Aufbaus gefahrden Sie und fliihren moglicherweise zu
Funktionsstorungen des Dampfgarers.

Offnen Sie niemals das Gehause des Dampfgarers.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

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

» Nur bei Originalersatzteilen gewéahrleistet Miele, dass sie die

Sicherheitsanforderungen erfiillen. Defekte Bauteile diirfen nur gegen
solche ausgetauscht werden.

» Wenn der Netzstecker von der Netzanschlussleitung entfernt wird
oder die Netzanschlussleitung nicht mit einem Netzstecker ausge-
stattet ist, muss der Dampfgarer von einer Elektrofachkraft an das
Elektronetz angeschlossen werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung beschéadigt ist, muss sie durch ei-
ne spezielle Netzanschlussleitung ersetzt werden (siehe Kapitel ,,In-
stallation, Abschnitt ,,Elektroanschluss®).

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

- die Sicherungen der Elektroinstallation ausschalten oder

- die Schraubsicherungen der Elektroinstallation ganz herausschrau-
ben oder

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

» Wenn der Dampfgarer hinter einer Mébelfront (z. B. einer Tiir) ein-
gebaut wurde, schlieen Sie die M6belfront niemals, wahrend Sie
den Dampfgarer verwenden. Hinter der geschlossenen Mdobelfront
stauen sich Warme und Feuchtigkeit. Dadurch konnen Dampfgarer,
Umbauschrank und FuBboden beschadigt werden. SchlielRen Sie eine
Mabeltir erst, wenn der Dampfgarer vollstandig abgekuhlt ist.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

Sachgemafler Gebrauch

» Verletzungsgefahr durch heiRen Dampf und heiRe Oberflachen.
Der Dampfgarer wird im Betrieb heil3. Sie kénnen sich an Dampf,
Garraum, Aufnahmegitter, Zubehor und Gargut verbrennen.
Ziehen Sie Topfhandschuhe an beim Einschieben oder Herausneh-
men von heilBem Gargut sowie bei Arbeiten im heilRen Garraum.

» Verletzungsgefahr durch heiRes Gargut.

Das Gargut kann beim Einschieben oder Herausnehmen der Garbe-
halter GUberschwappen. Sie kdnnen sich am Gargut verbrennen.
Achten Sie beim Einschieben oder Herausnehmen der Garbehalter
darauf, dass das heilRe Gargut nicht Gberschwappt.

» Verletzungsgefahr durch heiRes Wasser.

Nach Ende eines Garvorgangs befindet sich noch heilles Wasser im
Dampferzeuger, das zurlick in den Wassertank gepumpt wird. Achten
Sie beim Herausnehmen und Abstellen des Wassertanks darauf, dass
der Wassertank nicht umkippt.

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

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

» Kunststoffgeschirr, das nicht temperatur- und dampfbestandig ist,
schmilzt bei hohen Temperaturen und kann den Dampfgarer bescha-
digen.

Verwenden Sie zum Dampfgaren nur temperatur- (bis 100 °C) und
dampfbestandiges Kunststoffgeschirr. Beachten Sie die Angaben des
Geschirrherstellers.

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

» Verletzungsgefahr durch geéffnete Tiir. Sie kénnen sich an der ge-
offneten Tur stolRen oder darliber stolpern. Lassen Sie die Tiir nicht
unnotig offen stehen.

» Die Belastbarkeit der Tiir betragt maximal 8 kg. Stellen oder setzen
Sie sich nicht auf die geoffnete Tir, und stellen Sie keine schweren
Gegenstande darauf ab. Achten Sie auch darauf, dass Sie nichts zwi-
schen Tir und Garraum einklemmen. Der Dampfgarer kann bescha-
digt werden.

» Wenn Sie ein Elektrogerat, z. B. einen Handmixer, in der Néhe des
Dampfgarers benutzen, achten Sie darauf, dass die Netzanschlusslei-
tung nicht in der Tur des Dampfgarers eingeklemmmt wird. Die Lei-
tungsisolierung konnte beschadigt werden.

Betriebsart Mikrowelle

» Beachten Sie, dass die Zeiten beim Garen, Erhitzen, Auftauen in
einer Betriebsart mit Mikrowelle oft erheblich kirzer sind als mit ei-
ner Betriebsart ohne Mikrowelle. Zu lange Einschaltzeiten flihren zum
Austrocknen und eventuell zur Selbstentziindung des Lebensmittels.

» Die Betriebsart Mikrowelle dient zum Erwarmen von Lebens-

mitteln und Getranken. Verwenden Sie die Betriebsart Mikrowel-

le nicht zum Trocknen von z. B. Blumen, Krautern, Brot, Brotchen
oder anderen entzlindlichen Materialien, da Verletzungs- und Brand-
gefahr besteht.

» Esist wichtig, dass die Temperatur im Lebensmittel gleichmaRig
verteilt und auch gentigend hoch ist.

Wenden Sie Lebensmittel oder riihren Sie sie um, damit sie gleich-
malRig erhitzt werden, und beachten Sie die angegebenen Aus-
gleichszeiten beim Erhitzen, Auftauen und Garen.

Ausgleichszeiten sind Ruhezeiten, in denen sich die Temperatur
gleichmalig im Lebensmittel verteilt.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

» Verletzungsgefahr durch heiRe Lebensmittel. Beim Erwarmen von
Lebensmitteln wird die Warme direkt im Lebensmittel erzeugt, wo-
durch das Geschirr kalter bleibt (Ausnahme: ofenfestes Steingut).
Das Geschirr erwarmt sich nur durch die Warmedubertragung des Le-
bensmittels.

Prifen Sie nach dem Herausnehmen der Lebensmittel, ob sie die ge-
winschte Temperatur haben. Richten Sie sich nicht nach der Ge-
schirrtemperatur! Achten Sie besonders beim Erwarmen von Baby-
nahrung auf eine vertragliche Temperatur! Riihren Sie die Babynah-
rung nach dem Erwarmen gut um oder schitteln Sie sie, und probie-
ren Sie dann die Nahrung, damit sich das Baby nicht verbrennt.

» Die Betriebsart Mikrowelle eignet sich nicht fir die Reinigung
und Desinfektion von Bedarfsgegenstanden, da dabei hohe Tempera-
turen entstehen konnen. Sie konnen sich bei der Entnahme der Ge-
genstande verbrennen.

» Verletzungsgefahr durch Uberdruck in verschlossenen Behéltern
oder Flaschen. In verschlossenen Behaltern oder Flaschen baut sich
beim Erhitzen Druck auf, der zu Explosionen fiihren kann.

Erwarmen Sie niemals Lebensmittel oder Flissigkeiten in verschlos-
senen Behiltern oder Flaschen. Offnen Sie die Behalter vorher und
entfernen Sie bei Babyflaschen vorher Verschlusskappe und Sauger.

» Beim Kochen, insbesondere beim Nacherhitzen von Fliissigkeiten
in der Betriebsart Mikrowelle (5], kann es vorkommen, dass die Sie-
detemperatur zwar erreicht ist, die typischen Dampfblasen aber noch
nicht aufsteigen. Die Flussigkeit siedet nicht gleichmalig. Dieser Sie-
deverzug kann zum explosionsartigen Uberkochen fiihren, so dass
Sie sich beim Entnehmen des Gefalies an der heilRen Flissigkeit ver-
brihen konnen. Unter ungtinstigen Umstanden kann der Druck so
stark sein, dass sich die Tur selbsttatig 6ffnet.

Rihren Sie die Flussigkeit vor dem Erhitzen oder Kochen um. Warten
Sie nach dem Erhitzen mindestens 20 Sekunden, bevor Sie das Ge-
fald aus dem Garraum nehmen. Sie kdnnen zusatzlich wahrend des
Erhitzens einen Glasstab oder ahnlichen Gegenstand in das Gefald
stellen, wenn vorhanden.

15



Sicherheitshinweise und Warnungen

» Wenn Sie Eier ohne Schale erhitzen, kann das Eidotter nach dem
Garen mit Hochdruck herausspritzen.
Stechen Sie die Haut des Eidotters vorher mehrmals an.

» Wenn Sie Eier mit Schale erhitzen, platzen sie, auch noch nach
dem Herausnehmen aus dem Garraum.

Kochen Sie Eier mit Schale nur mit der Betriebsart Dampfgaren
oder im entsprechenden Automatikprogramm. Erwarmen Sie keine
hartgekochten Eier im Mikrowellenbetrieb.

» Wenn Sie Lebensmittel mit fester Haut oder Schale wie Tomaten,
Wirstchen, Pellkartoffeln, Auberginen erhitzen oder garen, konnen
sie platzen.

Stechen Sie diese Lebensmittel vorher mehrmals an oder kerben Sie
sie ein, damit entstehender Dampf entweichen kann.

» Mit Kérnern, Kirschkernen oder Gel gefiillte Kissen und dhnliche
Dinge kdnnen sich entziinden, auch wenn sie nach der Erwarmung

aus dem Garraum genommen werden. Erwarmen Sie sie nicht mit
der Betriebsart Mikrowelle ().

» Lassen Sie die Tiir des Dampfgarers geschlossen, wenn die Le-
bensmittel im Garraum Rauch entwickeln, um eventuell auftretende
Flammen zu ersticken. Brechen Sie den Vorgang ab, indem Sie den
Dampfgarer ausschalten und den Netzstecker ziehen. Offnen Sie die
Tur erst, wenn der Rauch abgezogen ist.

» Bei Geschirr mit hohlen Griffelementen und Deckelknépfen kann
Feuchtigkeit in die Hohlraume gelangen. Durch das Verdampfen der
Feuchtigkeit wird ein starker Druck aufgebaut, der die Hohlkorper ex-
plosionsartig zerstéren kann (Ausnahme: Die Hohlrdume sind ausrei-
chend entliftet).

Verwenden Sie in der Betriebsart Mikrowelle kein Geschirr mit
hohlen Griffelementen und Deckelknopfen.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

» Nicht mikrowellentaugliches Kunststoffgeschirr kann in der Be-
triebsart Mikrowelle und in Betriebsarten mit Mikrowelle zerstort
werden und den Dampfgarer beschadigen.

Verwenden Sie keine Metallbehalter, keine Aluminiumfolie, keine Be-
stecke, kein Geschirr mit einer Metallauflage, kein bleihaltiges Kris-
tallglas, keine Schalen mit einem gerandelten Rand, kein temperatur-
empfindliches Kunststoffgeschirr, kein Holzgeschirr, keine Metallklip-
se, keine Kunststoff- und Papierklipse mit innenliegendem Draht und
keine Kunststoffbecher mit unvollstandig abgezogenem Aluminium-
deckel (siehe Kapitel ,,Mikrowellenbetrieb®, Abschnitt ,,Geschirraus-
wahl“).

» Brandgefahr durch Behalter aus brennbaren Materialien. Einweg-
behalter aus Kunststoff missen die im Kapitel ,,Mikrowellenbetrieb®
Abschnitt ,Geschirrauswahl® aufgefiihrten Eigenschaften aufweisen.
Lassen Sie den Dampfgarer nicht unbeaufsichtigt, wenn Sie Lebens-
mittel in Einwegbehaltern aus Kunststoff, Papier oder anderen brenn-
baren Materialien erhitzen oder garen.

» Warmbhalteverpackungen bestehen unter anderem aus einer diin-
nen Aluminiumfolie, die die Mikrowellen reflektiert. Papier, das die
Aluminiumfolie umgibt, kann dadurch so stark erhitzen, dass es
brennt.

Erwarmen Sie in Betriebsarten mit Mikrowelle keine Lebensmittel in
Warmbhalteverpackungen, wie z. B. Tuten fir gegrillte Hahnchen.

» Wenn Sie den Dampfgarer ohne Gargut oder mit falscher Bela-
dung in der Betriebsart Mikrowelle nutzen, kann der Dampfgarer
beschadigt werden.

Verwenden Sie immer die Glasschale in der Betriebsart Mikrowel-

le (=], auch als Stellflache fiir kleinere Formen.

Verwenden Sie die Betriebsart Mikrowelle nicht zum Vorwarmen
von Geschirr oder zum Trocknen von Krautern.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

Reinigung und Pflege

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

» Durch Kratzer kann das Glas der Tiirscheiben zerstort werden.

Verwenden Sie zur Reinigung der Tirscheiben keine Scheuermittel,
keine harten Schwamme oder Biirsten und keine scharfen Metall-
schaber.

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

» Die Aufnahmegitter sitzen in Kunststoffouchsen. Uberpriifen Sie
die Buchsen auf Beschadigungen. Verwenden Sie bis zum Austausch
der Buchsen keine Betriebsarten mit Mikrowellen.

» Um Korrosion zu vermeiden, entfernen Sie kochsalzhaltige Speisen
oder Flussigkeiten sofort griindlich, wenn sie an die Edelstahlwande
des Garraums gelangen.

Zubehor

» Verwenden Sie ausschlieRlich Miele Originalzubehér. Wenn andere
Teile an- oder eingebaut werden, gehen Anspruche aus Garantie, Ge-
wahrleistung und/oder Produkthaftung verloren.

» Miele gibt Ihnen eine bis zu 15-jahrige, mindestens aber 10-jahrige
Liefergarantie fur funktionserhaltende Ersatzteile nach Serienauslauf
Ihres Dampfgarers.

18



Ihr Beitrag zum Umweltschutz

Entsorgung der Verpackung

Die Verpackung dient der Handhabung
und schitzt das Gerat vor Transport-
schaden. Die Verpackungsmaterialien
sind nach umweltvertraglichen und ent-
sorgungstechnischen Gesichtspunkten
ausgewahlt und generell recycelbar.

Das Ruckfiihren der Verpackung in den
Materialkreislauf spart Rohstoffe. Nut-
zen Sie materialspezifische Wert-
stoffsammlungen und Rickgabemdg-
lichkeiten. Transportverpackungen
nimmt Ihr Miele Fachhéandler zuriick.

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
Hausmill sowie bei nicht sachgemalier
Behandlung kénnen sie der menschli-
chen Gesundheit und der Umwelt scha-
den. Geben Sie |hr Altgerat deshalb auf
keinen Fall in den Hausmuill.

H

Nutzen Sie stattdessen die offiziellen,
eingerichteten Sammel- und Riicknah-
mestellen zur unentgeltlichen Abgabe
und Verwertung der Elektro- und Elek-
tronikgerate bei Kommune, Handler
oder Miele. Fiir das Loschen etwaiger
personenbezogener Daten auf dem zu
entsorgenden Altgerat sind Sie gesetz-
maRig eigenverantwortlich. Sie sind ge-
setzlich verpflichtet, nicht vom Gerat
fest umschlossene Altbatterien und Alt-
akkumulatoren sowie Lampen, die zer-
storungsfrei entnommen werden kon-
nen, zerstérungsfrei zu entnehmen.
Bringen Sie diese zu einer geeigneten
Sammelstelle, wo sie unentgeltlich ab-
gegeben werden konnen. Bitte sorgen
Sie dafir, dass Ihr Altgerat bis zum Ab-
transport kindersicher aufbewahrt wird.
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Ubersicht

Dampfgarer

®\ D e E B E DB B

(@ Bedienelemente

(2 Wrasenaustritt

(® Automatischer Tiiréffner zur Dampfreduktion
(@ LED-Garraumbeleuchtung

(® Aufnahmegitter mit 4 Ebenen

(® Dampfeintritt

@ Auffangrinne

Turdichtung

(® Wassertank mit abnehmbarem Schwappschutz
Ansaugrohr

@) Einschubfach fiir den Wassertank

@ Typenschild

@3 Temperaturfiihler

Tar
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Ubersicht

Die in dieser Gebrauchs- und Monta-
geanweisung beschriebenen Modelle
finden Sie auf der Riickseite.

Typenschild

Das Typenschild befindet sich im Ein-
schubfach fiir den Wassertank.

Dort finden Sie die Modellkennung, die
Fabrikationsnummer sowie die An-
schlussdaten (Netzspannung/Frequenz/
maximaler Anschlusswert).

Die Modellkennung und die Fabrika-

tionsnummer (SN) finden Sie auch auf
dem kleinen Schild, das bei ge6ffneter
Tur auf dem Frontrahmen zu sehen ist.

Halten Sie diese Informationen bereit,
wenn Sie Fragen oder Probleme haben,
damit Miele lhnen gezielt weiterhelfen
kann.

Mitgeliefertes Zubehor

Sie kdnnen mitgeliefertes sowie weite-
res Zubehor bei Bedarf nachbestellen
(siehe Kapitel ,Nachkaufbares Zube-
hor).

DMGS 100-30

1 Glasschale
Die Glasschale eignet sich fir alle Be-
triebsarten.

Im Dampfgarbetrieb kdnnen Sie die
Glasschale zum Auffangen von herab-
tropfender Flussigkeit verwenden.

In der Betriebsart Mikrowelle ver-
wenden Sie immer die Glasschale, auch
als Stellflache fir kleinere Formen.

375 x 394 x 30 mm (BxTxH)

Belasten Sie die Glasschale mit ma-
ximal 8 kg.

Die Glasschale kann durch groRe
Temperaturschwankungen bescha-
digt werden.

Stellen Sie die heiRe Glasschale nicht
auf kalte Flachen, wie z. B. eine Ar-
beitsplatte aus Granit oder Fliesen,
sondern auf einen geeigneten Unter-
setzer.
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Ubersicht

Roste und Gargeschirr aus Metall
konnen in der Betriebsart Mikrowel-

le zu Funkenbildung fuhren. Der
Dampfgarer kann beschadigt werden.
Verwenden Sie den Rost und die
Garbehélter nicht in der Betriebsart

Mikrowelle [(&=].

Sie kdnnen den Rost und die Garbehal-
ter in der Betriebsart Schnellgaren
und in allen Betriebsarten mit Dampf
verwenden.

Rost

1 Rost zum Daraufstellen von eigenem
Geschirr

DGG 50-40

=

1 ungelochter Garbehalter
Fassungsvermogen 2,2 | /
Nutzinhalt 1,6 |

375 x 197 x 40 mm (BxTxH)

DGGL 50-40

2 gelochte Garbehalter
Fassungsvermdgen 2,2 | /
Nutzinhalt 1,6 |

375 x 197 x 40 mm (BxTxH)
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Entkalkungstabletten
Zum Entkalken des Dampfgarers

Miele Kochbuch ,,Dampfgaren®

Die besten Rezepte aus der Miele Ver-
suchskiiche

Miele Kochbuch ,,Kochen und Erhit-

zen*

Die besten Rezepte aus der Miele Ver-
suchskiiche



Bedienelemente

W & & @ &

—

m O @ =B )
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Voo EeeERnnni A

OK

|
(E@@ ONOXO,

@ Taste Ein/Aus O in Vertiefung
Zum Ein- und Ausschalten des
Dampfgarers

(2 Optische Schnittstelle
(nur fur den Miele Kundendienst)

® Sensortaste [
Zum Steuern des Dampfgarers Uber
Ihr mobiles Endgerat

(@ Sensortaste

Zum Starten der Funktion Quick-
MW

(® Display
Zur Anzeige der Tageszeit und von
Informationen zur Bedienung

(® Sensortaste O
Zum schrittweisen Zurtickspringen
und zum Andern von Meniipunkten
wahrend eines Garvorgangs

@

® © @9 @

@ Navigationsbereich mit Pfeiltasten A
und V
Zum Blattern in den Auswabhllisten
und zum Andern von Werten

Sensortaste OK
Zum Aufrufen von Funktionen und
zum Speichern von Einstellungen

(® Sensortaste @
Zum Einstellen einer Kurzzeit, einer
Garzeit oder einer Start- oder End-
zeit fir den Garvorgang

Sensortaste -&:
Zum Ein- und Ausschalten der Gar-
raumbeleuchtung

@) Sensortasten
Zum Auswahlen von Betriebsarten,
Automatikprogrammen und Einstel-
lungen
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Bedienelemente

Taste Ein/Aus

Die Taste Ein/Aus O liegt in einer Ver-
tiefung und reagiert auf Fingerkontakt.

Mit dieser Taste schalten Sie den
Dampfgarer ein und aus.

Display

Im Display werden die Tageszeit oder
verschiedene Informationen zu Be-
triebsarten, Temperaturen, Garzeiten,
Automatikprogrammen und Einstellun-
gen angezeigt.

Nach dem Einschalten des Dampfgarers
mit der Taste Ein/Aus () erscheint das
Hauptmeni mit der Aufforderung Be-
triebsart wahlen.
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Sensortasten

Die Sensortasten reagieren auf Finger-
kontakt. Jede Berlihrung wird mit einem
Tastenton bestatigt. Diesen Tastenton

konnen Sie Uber Weitere | Einstellun-
gen | Lautstérke | Tastenton ausschalten.

Wenn Sie wollen, dass die Sensortas-
ten auch bei ausgeschaltetem Dampf-
garer reagieren, wahlen Sie die Einstel-
lung Display | QuickTouch | Ein.

Sensortasten oberhalb des Displays

Informationen zu den Betriebsarten und
weiteren Funktionen finden Sie in den
Kapiteln ,,Haupt- und Untermeniis®
,Einstellungen®, ,,Automatikprogramme*
und ,Weitere Anwendungen®.



Bedienelemente

Sensortasten unterhalb des Displays

Sensortaste

Funktion

D’)

Wenn Sie den Dampfgarer Gber Ihr mobiles Endgerat steuern
wollen, missen Sie Uber das System Miele@home verfiigen, die
Einstellung Fernsteuerung einschalten und diese Sensortaste be-
rihren. Anschliel3end leuchtet diese Sensortaste orange und die
Funktion MobileStart ist verfligbar.

Solange diese Sensortaste leuchtet, konnen Sie den Dampfgarer
iber Ihr mobiles Endgerét steuern (siehe Kapitel ,,Einstellungen®
Abschnitt ,Miele@home®).

Mit dieser Sensortaste starten Sie die Funktion Cluick-MW. Der
Garvorgang lauft mit maximaler Mikrowellenleistung (1000 W)
und einer Garzeit von 1 Minute ab (siehe Kapitel ,,Quick-MW*).
Durch mehrfache Berlihrung dieser Sensortaste kénnen Sie die
Garzeit schrittweise erhohen.

Diese Funktion kann nur verwendet werden, wenn kein anderer
Garvorgang lauft.

Je nachdem, in welchem Meni Sie sich befinden, gelangen Sie
mit dieser Sensortaste in das libergeordnete Menl oder in das
Hauptmeni zuriick.

Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ablauft, konnen Sie mit dieser
Sensortaste Werte und Einstellungen wie z. B. die Temperatur
oder Garzeit fir den Garvorgang dndern oder den Garvorgang ab-
brechen.

AV
LI

Im Navigationsbereich blattern Sie mit den Pfeiltasten oder dem
Bereich dazwischen in den Auswahllisten nach oben oder unten.
Beim Blattern werden die Menipunkte nacheinander hell unter-

legt. Der Menipunkt, den Sie auswahlen mochten, muss hell un-
terlegt sein.

Sie kdnnen Werte oder Einstellungen, die hell unterlegt sind, mit
den Pfeiltasten oder dem Bereich dazwischen éndern.

OK

Wenn Funktionen im Display hell unterlegt sind, kdnnen Sie sie
mit der Sensortaste OK aufrufen. AnschlieRend kénnen Sie die
gewahlte Funktion andern.

Durch Bestatigung mit OK speichern Sie die Anderungen.

Wenn im Display ein Informationsfenster erscheint, bestatigen
Sie es mit OK.
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Bedienelemente

Sensortaste

Funktion

S)

Wenn kein Garvorgang ablauft, konnen Sie mit dieser Sensortas-
te jederzeit eine Kurzzeit (z. B. zum Eierkochen) einstellen.

Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ablauft, kénnen Sie eine Kurz-
zeit, eine Garzeit und eine Start- oder Endzeit fiir den Garvorgang
einstellen.

-Qr Sie konnen durch Auswahl dieser Sensortaste die Garraumbe-
leuchtung ein- und ausschalten.
Je nach gewabhlter Einstellung erlischt die Garraumbeleuchtung
nach 15 Sekunden oder bleibt dauerhaft ein- oder ausgeschaltet.
Symbole
Im Display konnen folgende Symbole erscheinen:
Symbol Bedeutung
i Dieses Symbol kennzeichnet zusatzliche Informationen und Hin-
weise zur Bedienung. Diese Informationsfenster bestéatigen Sie
mit OK.
0 Kurzzeit
v Der Haken kennzeichnet die aktuelle Einstellung.
EEEEZZ] |Einige Einstellungen, wie z. B. Displayhelligkeit oder Tonlautstar-
ke, werden Uber einen Segmentbalken eingestellt.
& Die Inbetriebnahmesperre verhindert das unbeabsichtigte Ein-

schalten des Dampfgarers (siehe Kapitel ,Einstellungen®, Ab-
schnitt ,,Sicherheit").
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Bedienprinzip

Sie bedienen den Dampfgarer liber den
Navigationsbereich mit den Pfeiltas-
ten A und V und dem Bereich dazwi-
schen [ITRTIL

Sobald ein Wert, eine Einstellung oder
ein Hinweis erscheint, die Sie bestati-
gen missen, leuchtet die Sensortas-
te OK orange.

Meniipunkt auswahlen

m Berlihren Sie die Pfeiltaste A oder VvV
oder streichen Sie in dem Bereich
[ITE Il nach rechts oder links, bis der
gewlinschte Menlpunkt hell unterlegt
ist.

Tipp: Wenn Sie die Pfeiltaste gedriickt
halten, lauft die Auswahlliste automa-
tisch weiter, bis Sie die Pfeiltaste loslas-
sen.

m Bestatigen Sie die Auswahl mit OK.

Einstellung in einer Auswabhllis-
te andern

m Berlhren Sie die Pfeiltaste A oder VvV
oder streichen Sie in dem Bereich
[ITE Tl nach rechts oder links, bis der
gewiinschte Wert erscheint oder die
gewlnschte Einstellung hell unterlegt
ist.

Tipp: Die aktuelle Einstellung ist mit ei-
nem Haken v gekennzeichnet.

m Bestatigen Sie mit OK.

Die Einstellung wird gespeichert. Sie ge-
langen in das libergeordnete Meni zu-
rick.

Einstellung mit einem Segment-
balken andern

Einige Einstellungen werden durch einen
Segmentbalken BN BB ZZ 1 dargestellt.

Wenn alle Segmente ausgefiillt sind, ist

der maximale Wert gewahlt.

Wenn kein oder nur ein Segment ausge-
fallt ist, ist der minimale Wert gewahlt
oder die Einstellung ist ausgeschaltet
(z. B. bei der Lautstarke).

m Berihren Sie die Pfeiltaste A\ oder VV
oder streichen Sie in dem Bereich
[Tl nach rechts oder links, bis die
gewlnschte Einstellung erscheint.

m Bestatigen Sie die Auswahl mit OK.

Die Einstellung wird gespeichert. Sie ge-
langen in das lbergeordnete Meni zu-
ruck.
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Bedienprinzip

Betriebsart oder Funktion
wahlen

Die Sensortasten der Betriebsarten und
Funktionen (z. B. Weitere ((3)) befinden

sich oberhalb des Displays (siehe Kapi-
tel ,,Bedienung” und ,Einstellungen®).

m Berlhren Sie die Sensortaste der ge-
wiinschten Betriebsart oder Funktion.

Die Sensortaste auf der Bedienblende
leuchtet orange.

m Blattern Sie unter YWeitere in den
Auswabhllisten, bis der gewiinschte
Menlpunkt hell unterlegt ist.

m Stellen Sie die Werte fur den Garvor-
gang ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

Betriebsart wechseln

Wahrend eines Garvorgangs kénnen Sie
zu einer anderen Betriebsart wechseln.

Die Sensortaste der bisher gewahlten
Betriebsart leuchtet orange.

B Berihren Sie die Sensortaste der
neuen Betriebsart oder Funktion.

Die geanderte Betriebsart und die zuge-
horigen Vorschlagswerte erscheinen.

Die Sensortaste der geanderten Be-
triebsart leuchtet orange.

Blattern Sie unter Weitere in den
Auswahllisten, bis der gewtiinschte
Menipunkt erscheint.
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Zahlen eingeben

Zahlen, die geandert werden kdnnen,
sind hell unterlegt.

m Berlhren Sie die Pfeiltaste /A oder VV
oder streichen Sie in dem Bereich
[ITE Il nach rechts oder links, bis die
gewiinschte Zahl hell unterlegt ist.

Tipp: Wenn Sie eine Pfeiltaste gedriickt
halten, laufen die Werte automatisch
weiter, bis Sie die Pfeiltaste loslassen.

m Bestatigen Sie mit OK.
Die gednderte Zahl wird gespeichert.

Sie gelangen in das Ubergeordnete Me-
na zurlck.

Buchstaben eingeben

Sie geben Buchstaben tber den Naviga-
tionsbereich ein. Wahlen Sie kurze,
pragnante Namen.

m Berlhren Sie die Pfeiltaste /A oder VV
oder streichen Sie in dem Bereich
[ITIEIIInach rechts oder links, bis das
gewlinschte Zeichen hell unterlegt ist.

Das gewahlte Zeichen erscheint in der
oberen Zeile.

Tipp: Es sind maximal 10 Zeichen ver-
figbar.

Die Zeichen kénnen Sie nacheinander
mit <O léschen.

B Wahlen Sie die weiteren Zeichen aus.

m Wenn Sie den Namen eingegeben ha-
ben, wahlen Sie V.

m Bestatigen Sie mit OK.

Der Name wird gespeichert.



Bedienprinzip

MobileStart aktivieren
m Wihlen Sie die Sensortaste (2, um
MobileStart zu aktivieren.

Die Sensortaste [J? leuchtet. Sie kénnen
den Dampfgarer tUber die Miele App
fernbedienen.

Die direkte Bedienung am Dampfgarer
hat Vorrang vor der Fernbedienung per

App.
Sie kdnnen MobileStart verwenden,
solange die Sensortaste [J? leuchtet.
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Funktionsbeschreibung

Dampfgarbetrieb

Wassertank

Die maximale Fillmenge betragt 1,5 Li-
ter, die minimale 0,5 Liter. Am Wasser-
tank befinden sich Markierungen. Die
obere Markierung darf keinesfalls tiber-
schritten werden.

Der Wasserverbrauch hangt vom Le-
bensmittel und der Lange der Garzeit
ab. Eventuell muss wahrend des Garvor-
gangs Wasser nachgefillt werden.
Wenn die Tir wahrend des Garvorgangs
geoffnet wird, erhoht sich der Wasser-
verbrauch.

Das Herausnehmen des Wassertanks
funktioniert nach dem Push-/Pull-Sys-
tem: Driicken Sie zum Herausnehmen
leicht auf den Wassertank.

Nach Ende eines Garvorgangs befindet
sich noch heilRes Restwasser im Dampf-
erzeuger, das zurlick in den Wassertank
gepumpt wird. Leeren Sie den Wasser-
tank nach jedem Garvorgang mit Dampf.
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Temperatur

Einigen Betriebsarten ist eine Vor-
schlagstemperatur zugeordnet. Die Vor-
schlagstemperatur kann fir einen ein-
zelnen Garvorgang, einen Garschritt
oder dauerhaft innerhalb des vorgege-
benen Bereichs geandert werden. Sie
konnen die Vorschlagstemperatur in

5 °C-Schritten, beim Sous-vide-Garen
in 1°C-Schritten dndern (siehe Kapitel
,,Einstellungen®, Abschnitt ,Vorschlags-
temperaturen®).

Garzeit

Sie konnen eine Garzeit zwischen 1 Mi-
nute (0:01) und 10 Stunden (10:00) ein-
stellen. Wenn die Garzeit mehr als

59 Minuten betragt, muss sie in Stun-
den und Minuten angegeben werden.
Beispiel: Garzeit 80 Minuten =1:20.

Beim Dampfgaren beginnt die Garzeit
erst abzulaufen, wenn die eingestellte
Temperatur erreicht ist.

Gerausche

Nach Einschalten des Dampfgarers,
wahrend des Betriebes und nach Aus-
schalten ist ein Gerdusch (Brummen) zu
horen. Dieses Gerdusch weist nicht auf
eine Fehlfunktion oder einen Geratede-
fekt hin. Es entsteht beim Ein- und Ab-
pumpen des Wassers.

Wenn der Dampfgarer in Betrieb ist, ho-
ren Sie ein Geblasegerausch.



Funktionsbeschreibung

Aufheizphase Dampfreduktion

Wahrend der Dampfgarer auf die einge-  Wenn mit einer Temperatur ab ca. 80 °C
stellte Temperatur aufheizt, wird im Dis-  gegart wurde, 6ffnet sich kurz vor Ende
play Aufheizen und die ansteigende Gar-  der Garzeit die Tir des Dampfgarers au-
raumtemperatur angezeigt. tomatisch einen kleinen Spalt, damit
Dampf aus dem Garraum entweichen
kann. Im Display erscheint Dampfredukti-
on. Die Tir schlie8t sich wieder automa-

Beim Dampfgaren ist die Dauer der Auf-
heizphase abhangig von der Lebensmit-
telmenge und -temperatur. Im Allgemei-

nen betragt die Aufheizphase ca. 7 Mi- tisch.

nuten. Bei der Zubereitung gekihlter Die Dampfreduktion kann ausgeschaltet
oder gefrorener Lebensmittel verlangert  werden (siehe Kapitel ,,Einstellungen®,
sie sich. Auch bei niedrigen Gartempe-  Abschnitt ,,Dampfreduktion”). Bei aus-

raturen und beim Garen in der Betriebs-  geschalteter Dampfreduktion tritt beim
art Sous-vide kann sich die Aufheiz- Offnen der Tiir viel Dampf aus.
phase verlangern.

Garphase

Wenn die eingestellte Temperatur er-
reicht ist, beginnt die Garphase. Wah-
rend der Garphase wird im Display die
Restzeit angezeigt.
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Funktionsbeschreibung

Mikrowellenbetrieb

Funktionsweise

Im Dampfgarer befindet sich ein Ma-
gnetron, das Strom in elektromagneti-
sche Wellen (Mikrowellen) umwandelt.
Diese Wellen werden gleichmaRig im
Garraum verteilt und zusatzlich von den
Garraumwanden aus Metall reflektiert.

Die Mikrowellen dringen von allen Sei-
ten in das Lebensmittel ein. Lebensmit-
tel bestehen aus vielen Molekdlen. Die-
se Molekiile (vor allem die Wassermole-
kiile) werden durch die Mikrowellen in
starke Schwingungen versetzt. Dadurch
wird das Lebensmittel von auf8en nach
innen erwarmt. Je wasserhaltiger ein Le-
bensmittel ist, desto schneller wird es
erwarmt oder gegart.

Vorteile der Mikrowelle

- Lebensmittel konnen im Allgemeinen
ohne oder mit wenig Flissigkeit oder
Fettzugabe gegart werden.

- Die Zeiten fiir das Auftauen, Erhitzen
oder Garen sind kiirzer als bei einem
Kochfeld oder Backofen.

Wenn Sie den Dampfgarer ohne Gar-
gut oder mit falscher Beladung in der
Betriebsart Mikrowelle nutzen,
kann der Dampfgarer beschadigt
werden.

Verwenden Sie immer die Glasschale
in der Betriebsart Mikrowelle , auch
als Stellflache fir kleinere Formen.
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Geschirrauswahl

Damit die Mikrowellen das Lebensmittel
erreichen konnen, muss das Geschirr fir
Mikrowellen durchlassig sein. Mikrowel-
len durchdringen Porzellan, Glas, Pappe,
Kunststoff, aber kein Metall. Verwenden
Sie daher kein Metallgeschirr oder Ge-
schirr, das Metall enthalt. Metall reflek-
tiert die Mikrowellen, so dass Funken
entstehen kdnnen und die Mikrowellen
nicht absorbiert werden.

& Verletzungsgefahr durch Uber-
druck in verschlossenen Behaltern
oder Flaschen.

In verschlossenen Behaltern oder
Flaschen baut sich beim Erhitzen
Druck auf, der zu Explosionen fiihren
kann.

Erwarmen Sie niemals feste oder
flissige Lebensmittel in verschlosse-
nen Behaltern oder Flaschen.
Offnen Sie die Behalter vorher und
entfernen Sie bei Babyflaschen vor-
her Verschlusskappe und Sauger.

& Brandgefahr durch ungeeignetes
Geschirr in der Betriebsart Mikrowel-
le .

Nicht mikrowellentaugliches Geschirr
kann zerstort werden und den
Dampfgarer beschadigen.
Verwenden Sie in der Betriebsart
Mikrowelle nur Geschirr, das fiir
den Mikrowellenbetrieb geeignet ist.

Material und Form des verwendeten
Geschirrs beeinflussen die Erhitzungs-
und Garzeiten.

Gut bewahrt haben sich runde und ova-
le flache GefaRRe. Die GleichmaRigkeit
beim Erhitzen von Lebensmitteln ist in
solchen Formen besser als in eckigen
Schalen.



Funktionsbeschreibung

Geeignetes Geschirr

& Brandgefahr durch brennbare
Materialien.

Einwegbehalter aus Kunststoff, Pa-
pier oder anderen brennbaren Mate-
rialien konnen sich entziinden und
den Dampfgarer beschadigen.
Lassen Sie den Dampfgarer nicht un-
beaufsichtigt, wenn Sie Lebensmittel
in Einwegbehaltern aus Kunststoff,
Papier oder anderen brennbaren
Werkstoffen erhitzen oder garen.

Sie kdnnen das folgende Geschirr und
Material verwenden:

- Feuerfestes Glas und Glaskeramik
Ausnahme: Kristallglas, da es Blei
enthalten und springen kann.

- Porzellan

— ohne Metalldekore
Metalldekore (z. B. Goldrand oder
Kobaltblau) kénnen Funken bilden.

— ohne hohle Griffelemente
In hohle Griffelemente kann Feuch-
tigkeit gelangen, so dass durch das
Verdampfen ein starker Druck auf-
gebaut wird, der die Hohlkorper ex-
plosionsartig zerstoren kann.

- Unbemaltes Steingut und Steingut
mit Unterglasurfarben

& Verletzungsgefahr durch heiRes
Geschirr.

Steingut kann heil3 werden.

Ziehen Sie Topfhandschuhe an, wenn
Sie Steingutgeschirr verwenden.

- Kunststoffgeschirr und Einwegbehal-
ter aus Kunststoff in der Betriebsart

Mikrowelle

Tipp: Verzichten Sie der Umwelt zuliebe
auf Einwegbehalter.

Kunststoffgeschirr und Kunststoff-
Kochbeutel, die nicht hitzebestandig
sind, konnen sich verformen und mit
dem Lebensmittel eine Verbindung
eingehen.

Verwenden Sie nur hitzebestandiges
Kunststoffgeschirr und hitzebestandi-
ge Kunststoff-Kochbeutel.

Das Kunststoffgeschirr und die
Kunststoff-Kochbeutel miissen Tem-
peraturen von mindestens 110 °C
vertragen.

- Mikrowellen-Kunststoffgeschirr

Im Fachgeschaft gibt es spezielles
Mikrowellen-Kunststoffgeschirr.

Kunststoffgeschirr aus Styropor
Zum kurzzeitigen Erwarmen von Le-
bensmitteln

Kunststoff-Kochbeutel

Zum Erwarmen und Garen des Inhal-
tes verwenden, wenn Sie vorher L6-
cher in den Beutel stechen. Durch die
Locher kann der Dampf entweichen.
Damit wird ein Druckanstieg und ein
Platzen des Beutels verhindert.
Darlber hinaus gibt es spezielle
Dampfgarbeutel, die nicht eingesto-
chen werden missen. Bitte beachten
Sie die Verpackungsvorschriften.

Bratbeutel und -schlauche
Beachten Sie die Anwendungshinwei-
se des Herstellers.

& Brandgefahr durch Metallteile.

Metallteile wie Metallklipse oder
Kunststoff- und Papierklipse mit in-
nenliegendem Draht kénnen brenn-
bare Materialien so stark erhitzen, bis
diese brennen.

Verwenden Sie keine Metallklipse
oder Kunststoff- und Papierklipse mit
innenliegendem Draht.
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Funktionsbeschreibung

- Der mitgelieferte Rost und die mitge-
lieferten Garbehalter sind grundsatz-

lich nur geeignet fiir Garvorgénge in

der Betriebsart Schrellgaren (3] sowie

in Betriebsarten ohne Mikrowelle.

- Aluminiumschalen ohne Deckel zum
Auftauen und Erhitzen von Fertigge-
richten
Die Lebensmittel werden nur von
oben erhitzt. Wenn Sie das Fertigge-
richt aus der Aluminiumschale in ein
mikrowellentaugliches Geschirr ge-
ben, ist die Warmeverteilung im All-
gemeinen gleichmaRiger.

Bei der Verwendung von Aluminium-
schalen und -folie kann Knistern und
Funkenbildung auftreten.

Setzen Sie Aluminiumschalen auf die
Glasschale.

Aluminiumschalen und -folie dirfen
die Garraumwande nicht beriihren
und missen mindestens 2 cm von
den Garraumwanden entfernt sein.

- MetallspieRe, -klammern
Das Fleischstlick muss sehr viel gro-
Rer als die Metallspiel3e und -klam-
mern sein.
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Ungeeignetes Geschirr

Bei Geschirr mit hohlen Griffelemen-
ten und Deckelkndpfen kann Feuch-
tigkeit in die Hohlraume gelangen.
Durch das Verdampfen der Feuchtig-
keit wird ein starker Druck aufgebaut,
der die Hohlkorper explosionsartig
zerstéren kann (Ausnahme: Die Hohl-
raume sind ausreichend entliiftet).
Verwenden Sie zum Garen kein Ge-
schirr mit hohlen Griffelementen und
Deckelknopfen.

Sie dirfen das folgende Geschirr und
Material nicht verwenden:

Roste aus Metall (einschlieRlich der
mitgelieferte Rost) sind grundsatzlich
nicht geeignet flr die Verwendung in
der Betriebsart Mikrowele ().

Behalter aus Metall und Edelstahl
(einschlieRlich der mitgelieferten Gar-
behalter) sind grundsatzlich nicht ge-
eignet fur die Verwendung in der Be-
triebsart Mikrowelle (=].

Aluminiumfolie

Ausnahme: Bei ungleichmaliigen
Fleischstlicken, z. B. Gefliigel, erzie-
len Sie ein gleichmaRiges Auftauen,
Erhitzen oder Garen, wenn Sie fir die
letzten Minuten die flacheren Teile
mit kleinen Stiicken Aluminiumfolie
zudecken.

Metallklipse, Kunststoff- oder
Papierklipse mit innenliegendem
Draht

Kunststoffbecher mit unvollstandig
abgezogenem Aluminiumdeckel

Kristallglas



Funktionsbeschreibung

Bestecke und Geschirr mit Metallde-
kor (z. B. Goldrand, Kobaltblau)

Geschirr mit hohlen Griffelementen

Kunststoffgeschirr aus Melamin
Melamin nimmt Energie auf und wird
dadurch heil3.

Erkundigen Sie sich beim Kauf, aus
welchem Material das Kunststoffge-
schirr besteht.

Nicht hitzebesténdiges Kunststoffge-
schirr und nicht hitzebestandige
Kunststoff-Kochbeutel

Holzgefalie

Das Wasser im Holz verdampft wah-
rend des Garvorgangs. Dadurch
trocknet das Holz aus und Risse ent-
stehen.

Geschirr in den Garraum stellen

m Schieben Sie die Glasschale in Ebe-
ne 1.

m Stellen Sie das Geschirr mit dem Gar-
gut mittig auf die Glasschale.
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Funktionsbeschreibung

Abdeckhaube

Tipp: Eine Abdeckhaube erhalten Sie im
Handel.

- Sie verhindert GbermaRigen Austritt
von Wasserdampf, besonders bei léan-
gerem Erhitzen.

Sie beschleunigt den Erhitzungsvor-
gang der Lebensmittel.

Sie verhindert ein Austrocknen der
Lebensmittel.

Sie verhindert Verschmutzungen im
Garraum.

m Verwenden Sie wahrend eines Gar-
vorgangs in der Betriebsart Mikrowel-
le eine mikrowellentaugliche Ab-
deckung aus Glas oder Kunststoff.

Alternativ kénnen Sie mikrowellen-
taugliche Klarsichtfolie verwenden
(haushaltsiibliche Klarsichtfolie kann
sich verformen und sich durch die Hit-
ze mit den Lebensmitteln verbinden).

Eine Abdeckhaube darf das Gefald
nicht abdichten. Bei einem kleinen
GefaRdurchmesser kann es passie-
ren, dass der Wasserdampf nicht
entweichen kann. Die Abdeckhaube
wird zu heilR und kann schmelzen.
Verwenden Sie Gefalle mit einem
ausreichend groRen Durchmesser.
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m Verwenden Sie keine Abdeckhaube
zum Erhitzen der folgenden Lebens-
mittel:

- Lebensmittel mit Panade

- Lebensmittel, die in den Betriebsart
Schnellgaren erhitzt oder gegart
werden sollen



Funktionsbeschreibung

Glasschale

Betriebsarten/Anwendungen mit
Dampf:

Wenn Sie in gelochten Garbehéltern ga-
ren, schieben Sie die Glasschale in Ebe-
ne 1.

Herabtropfende Flussigkeit kann sich
darin sammeln, und Sie kdnnen sie
leicht entfernen.

Das Kondensat kann nicht ausrei-
chend verdampfen, wenn die Glas-
schale auf dem Garraumboden steht.
Schieben Sie die Glasschale in Ebe-
ne 1.

Betriebsart Mikrowele (=]

Verwenden Sie immer die Glasschale in
Ebene 1, auch als Stellflache fir kleinere
Formen.

Garraumbeleuchtung

Der Dampfgarer ist werkseitig so einge-
stellt, dass sich die Garraumbeleuch-
tung aus Energiespargriinden nach dem
Starten ausschaltet.

Wenn der Garraum wahrend des Betrie-
bes dauerhaft beleuchtet sein soll, mis-
sen Sie die werkseitige Einstellung an-
dern (siehe Kapitel , Einstellungen®, Ab-
schnitt ,,Beleuchtung®).

Bleibt die Tir nach Ende eines Garvor-
gangs geoffnet, schaltet sich die Gar-
raumbeleuchtung nach 5 Minuten auto-
matisch aus.

Wenn Sie die Sensortaste -Q: auf der
Blende beriihren, wird die Beleuchtung
fir 15 Sekunden angeschaltet.
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Erste Inbetriebnahme

Miele@home

Ihr Dampfgarer ist mit einem integrier-
ten WLAN-Modul ausgestattet.

Fir die Nutzung bendétigen Sie:
- ein WLAN-Netzwerk
- die Miele App

- ein Benutzerkonto bei Miele. Das Be-
nutzerkonto konnen Sie Uber die
Miele App erstellen.

Die Miele App leitet Sie bei der Verbin-
dung zwischen dem Dampfgarer und
dem heimischen WLAN-Netzwerk.

Nachdem Sie den Dampfgarer in lhr
WLAN-Netzwerk eingebunden haben,
konnen Sie mit der App beispielsweise
folgende Aktionen durchfihren:

- Informationen tber den Betriebszu-
stand Ihres Dampfgarers abrufen

- Hinweise zu ablaufenden Garvorgan-
gen lhres Dampfgarers abrufen

- Ablaufende Garvorgénge beenden

Durch das Einbinden des Dampfgarers
in Inr WLAN-Netzwerk erhoht sich der
Energieverbrauch, auch wenn der
Dampfgarer ausgeschaltet ist.

Stellen Sie sicher, dass am Aufstel-
lungsort Ihres Dampfgarers das Si-
gnal Ihres WLAN-Netzwerkes mit
ausreichender Signalstarke vorhan-
den ist.
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Verfiigbarkeit WLAN-Verbindung

Die WLAN-Verbindung teilt sich einen
Frequenzbereich mit anderen Geraten
(z. B. Mikrowellen, ferngesteuerten
Spielzeugen). Dadurch kénnen zeitweili-
ge oder vollstandige Verbindungsstorun-
gen auftreten. Eine standige Verfligbar-
keit der angebotenen Funktionen kann
deshalb nicht gewahrleistet werden.

Verfligbarkeit Miele@home

Die Nutzung der Miele App hangt von
der Verflgbarkeit des Miele@home
Services in lhrem Land ab.

Der Service von Miele@home ist nicht
in jedem Land verfligbar.

Informationen zur Verfligbarkeit erhalten
Sie Uber die Internetseite
www.miele.com.

Miele App

Die Miele App kdnnen Sie kostenlos aus
dem Apple App Store” oder dem Goo-
gle Play Store™ herunterladen.

Laden im E
‘ App Store
APP ERHALTLICH BEI
P> Google Play E




Erste Inbetriebnahme

Grundeinstellungen

Sie missen die folgenden Einstellungen
fur die erste Inbetriebnahme vorneh-
men. Diese Einstellungen kénnen Sie zu
einem spateren Zeitpunkt wieder an-
dern (siehe Kapitel ,Einstellungen®).

& Verletzungsgefahr durch heilRe
Oberflachen.

Der Dampfgarer wird im Betrieb heiR3.
Verwenden Sie den Dampfgarer nur
im eingebauten Zustand, damit der
sichere Betrieb gewahrleistet ist.

Wenn der Dampfgarer an das Elektro-
netz angeschlossen wird, schaltet er
automatisch ein.

Sprache einstellen
m Wahlen Sie die gewtlinschte Sprache.

m Bestatigen Sie mit OK.

Wenn Sie aus Versehen eine Sprache
gewahlt haben, die Sie nicht verste-
hen, folgen Sie den Anweisungen im
Kapitel ,Einstellungen®, Abschnitt
,Sprache ™

Standort einstellen

m Wahlen Sie den gewiinschten Stand-
ort.

m Bestatigen Sie mit OK.

Miele@home einrichten

Im Display erscheint ,, Miele@home" ein-
richten.

m Wenn Sie Miele@home sofort ein-
richten wollen, wahlen Sie Weiter und
bestatigen Sie mit OK.

B Wenn Sie die Einrichtung auf einen
spateren Zeitpunkt verschieben
mochten, wahlen Sie Uberspringen und
bestatigen Sie mit OK.

Informationen zum spateren Einrich-
ten finden Sie im Kapitel ,,Einstellun-
gen, Abschnitt ,Miele@home".

m Wenn Sie Miele@home sofort ein-
richten wollen, wahlen Sie die ge-
winschte Verbindungsmethode.

Das Display und die Miele App fiihren
Sie durch die weiteren Schritte.

Datum einstellen

m Stellen Sie nacheinander Jahr, Monat
und Tag ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

Tageszeit einstellen

m Stellen Sie die Tageszeit in Stunden
und Minuten ein.

m Bestatigen Sie mit OK.
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Erste Inbetriebnahme

Wasserharte einstellen

Die zustéandige Wasserversorgung
kann lhnen Auskunft Giber die ortliche
Wasserharte geben.

Weitere Informationen zur Wasserhar-
te finden Sie im Kapitel ,Einstellun-
gen®, Abschnitt ,Wasserharte®,

Dampfgarer erstmalig reinigen

m Entfernen Sie eventuell vorhandene
Aufkleber oder Schutzfolien von
Dampfgarer und Zubehor.

m Stellen Sie lhre 6rtliche Wasserhéarte
ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

Erste Inbetriebnahme abschliel3en

m Folgen Sie eventuellen weiteren Hin-
weisen im Display.

Die erste Inbetriebnahme ist abge-
schlossen.
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Der Dampfgarer wird im Werk einer
Funktionsprifung unterzogen, daher
kann beim Transport unter Umstanden
Restwasser aus den Leitungen zuriick

in den Garraum laufen.

Wassertank reinigen
m Nehmen Sie den Wassertank heraus.

m Nehmen Sie den Schwappschutz ab.

m Spilen Sie den Wassertank von
Hand.
Zubehér/Garraum reinigen

B Nehmen Sie samtliches Zubehor aus
dem Garraum.

B Reinigen Sie das Zubehor von Hand
oder in der Geschirrspilmaschine.

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

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



Erste Inbetriebnahme

Siedetemperatur anpassen

Bevor Sie das erste Mal Lebensmittel
garen, missen Sie den Dampfgarer an
die Siedetemperatur des Wassers an-
passen, die je nach Hohenlage des Auf-
stellortes variiert. Bei diesem Vorgang
werden auch die Wasser flihrenden Tei-
le durchgespiilt.

Sie missen den Vorgang unbedingt
durchfiihren, damit eine einwandfreie
Funktion gewahrleistet ist.

Destilliertes oder mit Kohlensaure
versetztes Wasser und andere Flis-
sigkeiten kdnnen den Dampfgarer be-
schadigen.

Verwenden Sie ausschlieBlich fri-
sches, kaltes Trinkwasser (unter

20 °C).

m Nehmen Sie den Wassertank heraus
und fiillen Sie ihn bis zur ,max“-Mar-
kierung.

m Schieben Sie den Wassertank ein.

m Nehmen Sie den Dampfgarer mit der
Betriebsart Dampfgaren (100 °C)
fir 15 Minuten in Betrieb. Gehen Sie
vor wie im Kapitel ,Bedienung” be-
schrieben.

Siedetemperatur nach Umzug anpas-
sen

Nach einem Umzug miissen Sie den
Dampfgarer an die geanderte Siedetem-
peratur des Wassers anpassen, wenn
sich der neue Aufstellort um mindes-
tens 300 Hohenmeter von dem alten
unterscheidet. Fiihren Sie dazu einen
Entkalkungsvorgang durch (siehe Kapitel
,Reinigung und Pflege®, Abschnitt ,,Pfle-

ge«).
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Einstellungen

Ubersicht der Einstellungen

Menlipunkt

Mogliche Einstellungen

Sprache [l

... | deutsch | english | ...
Standort

Tageszett

Anzeige

Ein* | Aus | Nachtabschaltung

Zeftforrnat
12 Std | 24 Std*
Einstellen

Daturn

Beleuchtung

Ein
LEin™ fir 15 Sekunden®
Als

Display

Heligkeit

[ ] | | jeii
CuickTouch

Ein | Aus*

Lautstarke

Signalténe

Melodien* EREEZZ1

Solo-TonANEEEEEN
Tastenton

[ ] 1 | jeyl
Begrlizungsmelodie

Ein* | Aus

Einheiten

Gewicht

g* | Ib/oz | b
Ternperatur

Dc* | DF

Ciuick- MW

Leistung
Garzeit

Popcom

Garzeit

Warmhalten

Dampfgaren

Ein | Aus *
Mikrowelle

Ein | Aus *

Dampfredultion

Ein*
Als

‘Yorschlagstermperaturen

‘Yorschlagsleistungen

* Werkeinstellung
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Einstellungen

Meniipunkt Maogliche Einstellungen
Wasserharte 1°%dH | ... | 21°dH* | ... | 70 °dH
Sicherheit Tastensperre
Ein | Aus*
Inbetriebnahmesperre (%
Ein | Aus*
Migle@home Aktivieren | Deaktivieren
Yerbindungsstatus
MNeu einrichten
Zurlcksetzen
Eirrichten
Fernsteuerung Ein*
Aus
RermoteUpdate Ein*
As
Softwareversion
Hander MWMesseschaltung
Ein | Aus*

Werlkeinstelungen

Gerdteeinstelungen
Eigene Programme
Yorschlagsleistungen
Yorschlagsternperaturen

* Werkeinstellung
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Einstellungen

Menii ,,Einstellungen® aufrufen
Im MenU Weitere | Einstellungen I

konnen Sie lhren Dampfgarer personali-
sieren, indem Sie die Werkeinstellungen

an |hre Bedurfnisse anpassen.
m Wihlen Sie Weitere ([(3).
m Wibhlen Sie Einstellungen ™.

m Wahlen Sie die gewlinschte Einstel-
lung.

Sie konnen die Einstellungen priifen
oder andern.

Einstellungen kénnen nur gedndert

werden, wenn kein Garvorgang ablauft.

Sprache ™

Sie kénnen lhre Landessprache und lh-
ren Standort einstellen.

Nach Auswahl und Bestatigung er-

scheint im Display sofort die gewiinsch-

te Sprache.

Tipp: Wenn Sie aus Versehen eine
Sprache gewahlt haben, die Sie nicht
verstehen, wahlen Sie die Sensortas-
te (). Orientieren Sie sich am Sym-
bol ™, um wieder in das Untermenii
Sprache ™ zu gelangen.
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Tageszeit

Anzeige

Wahlen Sie die Art der Tageszeitanzeige
fir den ausgeschalteten Dampfgarer:

- Ein
Die Tageszeit erscheint immer im Dis-
play.
Wenn Sie zusatzlich die Einstellung
Display | QuickTouch | Ein wéhlen, rea-
gieren alle Sensortasten auf Berih-
rung sofort.
Wenn Sie zusatzlich die Einstellung
Display | QuickTouch | Aus wahlen,
missen Sie den Dampfgarer ein-
schalten, bevor Sie ihn bedienen kon-
nen.

- Aus
Das Display erscheint dunkel, um
Energie zu sparen. Sie missen den
Dampfgarer einschalten, bevor Sie ihn
bedienen konnen.

- Nachtabschaltung
Um Energie zu sparen, erscheint die
Tageszeit nur von 5 Uhr bis 23 Uhr im
Display. In der restlichen Zeit er-
scheint das Display dunkel.



Einstellungen

Zeitformat

Sie kdnnen die Tageszeit im 24- oder
12-Stunden-Format (24 Std oder 12 Std)
anzeigen lassen.

Einstellen

Sie stellen die Stunden und Minuten
ein.

Nach einem Netzausfall erscheint die
aktuelle Tageszeit wieder. Die Tageszeit
wird fir ca. 150 Stunden gespeichert.

Wenn der Dampfgarer mit einem
WLAN-Netzwerk verbunden und in der
Miele App angemeldet ist, wird die
Uhrzeit anhand der Standorteinstel-
lung in der Miele App synchronisiert.

Datum
Sie stellen das Datum ein.

Beleuchtung

- Ein
Die Garraumbeleuchtung ist wahrend
des gesamten Garvorgangs einge-
schaltet.

- L Ein" flr 15 Sekunden
Die Garraumbeleuchtung schaltet
wahrend eines Garvorgangs nach
15 Sekunden aus. Durch Auswahl der
Sensortaste -Q: schalten Sie die Gar-
raumbeleuchtung wieder fir 15 Se-
kunden ein.

- Aus
Die Garraumbeleuchtung ist ausge-
schaltet. Durch Auswahl der Sensor-
taste -O- schalten Sie die Garraumbe-
leuchtung fiir 15 Sekunden ein.
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Einstellungen

Display

Helligkeit

Die Helligkeit des Displays wird durch
einen Segmentbalken dargestellt.

- INNEEEN
maximale Helligkeit

minimale Helligkeit

QuickTouch

Wahlen Sie, wie die Sensortasten rea-
gieren sollen, wenn der Dampfgarer
ausgeschaltet ist:

- Ein
Wenn Sie zusatzlich die Einstellung
Tageszeit | Anzeige | Ein oder Nachtab-
schaltung gewahlt haben, reagieren die
Sensortasten auch, wenn der Dampf-
garer ausgeschaltet ist.

- Aus
Unabhéangig von der Einstellung Ta-
geszeit | Anzeige reagieren die Sensor-
tasten nur, wenn der Dampfgarer ein-
geschaltet ist sowie eine gewisse Zeit
nach dem Ausschalten des Dampfga-
rers.
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Lautstarke

Signaltone

Wenn die Signaltone eingeschaltet sind,
ertont ein Signal nach Erreichen der ein-
gestellten Temperatur und nach Ablauf
einer eingestellten Zeit.

Melodien

Am Ende eines Vorgangs ertont mit zeit-
lichem Abstand mehrfach eine Melodie.

Die Lautstarke dieser Melodie wird
durch einen Segmentbalken dargestellt.

- ARNREER
maximale Lautstéarke

Melodie ist ausgeschaltet

Solo-Ton

Am Ende eines Vorgangs ertont fir eine
bestimmte Zeit ein Dauerton.

Die Tonhohe dieses Solo-Tons wird
durch einen Segmentbalken dargestellt.

- INNEENNEEEENEENER
maximale Tonhohe
-CZ--”--”-------1

minimale Tonhohe



Einstellungen

Tastenton

Die Lautstarke des Tastentons, der bei
jeder Auswahl einer Sensortaste ertont,
wird durch einen Segmentbalken darge-
stellt.

- INNREER
maximale Lautstarke

Tastenton ist ausgeschaltet

BegriiBungsmelodie

Sie konnen die Melodie, die bei Bertih-
rung der Taste Ein/Aus O ertont, aus-
oder einschalten.

Einheiten

Gewicht

Sie kdnnen das Gewicht von Lebensmit-
teln in Automatikprogrammen in Gramm
(g), Pfund/Unzen (Ib/oz) oder Pfund (Ib)
einstellen.

Temperatur

Sie konnen die Temperatur in Grad
Celsius (°C) oder Grad Fahrenheit (°F)
einstellen.

Quick-MW

Fir das sofortige Starten der Mikrowelle
sind eine Mikrowellenleistung von

1000 W und eine Garzeit von 1 Minute
voreingestellt.

- Leistung
Sie konnen eine Mikrowellenleistung
von 80 W, 150 W, 300 W, 450 W,
600 W, 850 W oder 1000 W einstel-
len.

- Garzeit
Die maximal einstellbare Garzeit ist
abhangig von der gewahlten Mikro-
wellenleistung:
80—300 W: maximal 10 Minuten
450—1000 W: maximal 5 Minuten

Popcorn

Fiir das sofortige Starten der Mikrowelle
zur Zubereitung von Popcorn sind eine
Mikrowellenleistung von 850 W und ei-
ne Garzeit von 2:50 Minuten voreinge-
stellt. Dies entspricht den Vorgaben der
meisten Hersteller zur Zubereitung von
Mikrowellen-Popcorn.

Sie konnen eine Garzeit von maximal
4 Minuten einstellen.

Die Mikrowellenleistung ist fest einge-
stellt und kann nicht gedndert werden.
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Einstellungen

Warmhalten

Mit der Funktion ‘#/armhalten kdnnen Sie
das Gargut nach Beendigung des Gar-
vorgangs warm halten. Das Gargut wird
mit einer voreingestellten Temperatur
oder Mikrowellenleistung fir maximal
15 Minuten warm gehalten. Durch Off-
nen der Tur oder Beriihren der Sensor-
tasten kdénnen Sie die Warmhaltephase
abbrechen.

Beachten Sie, dass empfindliche Le-
bensmittel, besonders Fisch, beim
Warmhalten nachgaren konnen.

Dampfgaren

- Ein
Die Funktion #armhalten ist einge-
schaltet. Wenn mit einer Temperatur
ab ca. 80 °C gegart wird, setzt diese
Funktion nach ca. 5 Minuten ein. Das
Gargut wird mit einer Temperatur von
70 °C warm gehalten.

- Aus
Die Funktion #armhalten ist ausge-
schaltet.

Mikrowelle

- Ein
Die Funktion Warmhalten ist einge-
schaltet. Wenn mit einer Mikrowel-
lenleistung von mindestens 450 W
und einer Garzeit von wenigstens
10 Minuten gegart wird, setzt diese
Funktion nach ca. 5 Minuten ein. Das
Gargut wird mit einer Mikrowellen-
leistung von 150 W warm gehalten.

- Aus
Die Funktion #armhalten ist ausge-
schaltet.
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Dampfreduktion

- Ein
Wenn mit einer Temperatur ab ca.
80 °C gegart wurde, 6ffnet sich kurz
vor Ende der Garzeit die Tir des
Dampfgarers automatisch einen klei-
nen Spalt. Die Funktion bewirkt, dass
beim Offnen der Tiir nicht so viel
Dampf entweicht. Die Tir schlief3t
sich wieder automatisch.

- Aus
Wenn die Dampfreduktion ausge-
schaltet ist, wird automatisch auch
die Funktion ¥armhalten ausgeschal-
tet. Bei ausgeschalteter Dampfreduk-
tion tritt beim Offnen der Tiir viel
Dampf aus.



Einstellungen

Vorschlagstemperaturen

Es ist sinnvoll, die Vorschlagstempera-
turen zu verandern, wenn Sie haufig mit
abweichenden Temperaturen arbeiten.

Sobald Sie den Menipunkt aufgerufen
haben, erscheint die Auswabhlliste der
Betriebsarten.

m Wahlen Sie die gewtlinschte Betriebs-
art.

Die Vorschlagstemperatur erscheint und
gleichzeitig der Temperaturbereich, in
dem Sie sie dndern kénnen.

m Andern Sie die Vorschlagstemperatur.

m Bestatigen Sie mit OK.

Vorschlagsleistungen

Es ist sinnvoll, die Vorschlagsleistungen
zu verandern, wenn Sie haufig mit ab-
weichenden Mikrowellenleistungen ar-
beiten.

Sie konnen die Vorschlagsleistungen fiir
die Betriebsart Mikrowelle und fir die
kombinierte Betriebsart aus Dampfga-
ren und Mikrowelle Schnellgaren [Eg) an-
dern.

Sobald Sie den Menulpunkt aufgerufen
haben, erscheint die Liste der Betriebs-
arten mit der jeweiligen Vorschlagsleis-
tung.

- Mikrowelle (=]
80 W, 150 W, 300 W, 450 W,
600 W, 850 W, 1000 W

- Schnelgaren By
80 W,150 W, 300 W

m Wabhlen Sie die gewlinschte Betriebs-
art.

m Andern Sie die Vorschlagsleistung.

m Bestatigen Sie mit OK.
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Einstellungen

Wasserharte

Damit der Dampfgarer einwandfrei funk-
tioniert und zum richtigen Zeitpunkt
entkalkt wird, missen Sie die ortliche
Wasserharte einstellen. Je harter das
Wasser ist, desto haufiger muss der
Dampfgarer entkalkt werden.

Die zustéandige Wasserversorgung kann
Ihnen Auskunft tiber die ortliche Was-
serharte des Trinkwassers geben.

Wenn Sie in Flaschen abgefiilltes Trink-
wasser, z. B. Mineralwasser nutzen, ver-
wenden Sie Trinkwasser ohne Zusatz
von Kohlensaure. Nehmen Sie die Ein-
stellung entsprechend des Calciumge-
haltes vor. Der Calciumgehalt ist auf

dem Etikett der Flasche in mg/I ca®
oder ppm (mg Ca®*/l) angegeben.
Sie kdnnen einen Hartegrad zwischen

1°dH und 70 °dH einstellen. Ab Werk ist
der Hartegrad 21 "dH voreingestellt.

m Stellen Sie lhre ortliche Wasserharte
ein.

B Bestatigen Sie mit OK.

Wasserharte Calciumgehalt Einstel-
°dH | mmoli | mg/iCa> oder | Iun8
ppm (mg Ca”"/)
1 2,0 79 1
12 2,2 86 12
13 2,3 93 13
14 2,5 100 14
15 2,7 107 15
16 2,9 14 16
17 3,1 121 17
18 3,2 129 18
19 3,4 136 19
20 3,6 143 20
21 3,8 150 21
22 4,0 157 22
23 41 164 23
24 43 171 24
25 45 179 25
26 47 186 26
27 49 193 27
28 5,0 200 28
29 5,2 207 29
30 5,4 214 30
31 5,6 221 31
32 5,8 229 32
33 5,9 236 33
34 6,1 243 34
35 6,3 250 35
36 6,5 257 36
37-45 | 6,6-8,0 258-321 37-45
46-60 | 8,2-10,7 322-429 46—-60
61-70 | 10,9-12,5 430-500 61-70

Wasserharte Calciumgehalt Einstel-
°dH mmol/| mg/| Ca”" oder lung
ppm (mg Ca>"/)
1 0,2 7 1
2 0,4 14 2
3 0,5 21 3
4 0,7 29 4
5 0,9 36 5
6 1,1 43 6
7 1,3 50 7
8 1,4 57 8
9 1,6 64 9
10 1,9 7 10
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Einstellungen

Sicherheit

Tastensperre

Die Tastensperre verhindert das unbe-
absichtigte Beenden oder Verandern ei-
nes Garvorgangs. Wenn die Tastensper-
re aktiviert ist, werden alle Sensortasten
und Felder im Display einige Sekunden
nach Start eines Garvorgangs gesperrt,
mit Ausnahme der Taste Ein/Aus O.

- Ein
Die Tastensperre ist aktiviert. Berih-
ren Sie die Sensortaste OK mindes-
tens 6 Sekunden lang, um die Tasten-
sperre flir einen kurzen Zeitraum zu
deaktivieren.

- Aus
Die Tastensperre ist deaktiviert. Alle
Sensortasten reagieren bei Auswahl
sofort.

Inbetriebnahmesperre &

Die Inbetriebnahmesperre verhindert
das unbeabsichtigte Einschalten des
Dampfgarers.

Bei aktivierter Inbetriebnahmesperre
konnen Sie eine Kurzzeit weiterhin so-
fort einstellen sowie die Funktion
MobileStart nutzen.

Die Inbetriebnahmesperre bleibt auch

nach einem Netzausfall erhalten.

- Ein
Die Inbetriebnahmesperre wird akti-
viert. Bevor Sie den Dampfgarer ver-
wenden kénnen, berlihren Sie die
Sensortaste OK mindestens 6 Sekun-
den lang.

- Aus
Die Inbetriebnahmesperre ist deakti-
viert. Sie kdnnen den Dampfgarer wie
gewohnt verwenden.
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Einstellungen

Miele@home

Der Dampfgarer gehort zu den
Miele@home fahigen Hausgeraten. lhr
Dampfgarer ist ab Werk mit einem
WLAN-Kommunikationsmodul ausge-
stattet und fir die drahtlose Kommuni-
kation geeignet.

Sie haben mehrere Moglichkeiten, Ihren
Dampfgarer in Ihr WLAN-Netzwerk ein-
zubinden. Wir empfehlen Ihnen, lhren
Dampfgarer mit Hilfe der Miele App
oder Uber WPS mit Ihrem WLAN-Netz-
werk zu verbinden.

- Aktivieren
Diese Einstellung ist nur sichtbar,
wenn Miele@home deaktiviert ist.
Die WLAN-Funktion wird wieder ein-
geschaltet.

- Deaktivieren
Diese Einstellung ist nur sichtbar,
wenn Miele@home aktiviert ist.
Miele@home bleibt eingerichtet, die
WLAN-Funktion wird ausgeschaltet.

- Yerbindungsstatus
Diese Einstellung ist nur sichtbar,
wenn Miele@home aktiviert ist. Im
Display erscheinen Informationen wie
WLAN-Empfangsqualitat, Netzwerk-
name und |P-Adresse.

- MNeu einrichten
Diese Einstellung ist nur sichtbar,
wenn bereits ein WLAN-Netzwerk
eingerichtet ist. Sie setzen die Netz-
werkeinstellungen zurlick und richten
sofort eine neue Netzwerkverbindung
ein.
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- Zurlcksetzen
Diese Einstellung ist nur sichtbar,
wenn bereits ein WLAN-Netzwerk
eingerichtet ist. Die WLAN-Funktion
wird ausgeschaltet und die Verbin-
dung zum WLAN-Netzwerk wird auf
die Werkeinstellung zurlickgesetzt.
Sie missen die Verbindung zum
WLAN-Netzwerk neu einrichten, um
Miele@home nutzen zu kénnen.
Setzen Sie die Netzwerkeinstellungen
zuriick, wenn Sie den Dampfgarer
entsorgen, verkaufen oder einen ge-
brauchten Dampfgarer in Betrieb neh-
men. Nur so ist sichergestellt, dass
Sie alle personlichen Daten entfernt
haben und der Vorbesitzer nicht mehr
auf den Dampfgarer zugreifen kann.

- Einrichten
Diese Einstellung ist nur sichtbar,
wenn noch keine Verbindung zu ei-
nem WLAN-Netzwerk besteht. Sie
mussen die Verbindung zum WLAN-
Netzwerk neu einrichten, um
Miele@home nutzen zu kénnen.



Einstellungen

Fernsteuerung

Wenn Sie die Miele App auf Ihrem mo-
bilen Endgerat installiert haben, Gber
das System Miele@home verfiigen und
die Fernsteuerung aktiviert haben (Ein),
konnen Sie die Funktion MobileStart
verwenden und z. B. Hinweise zu ablau-
fenden Garvorgangen lhres Dampfga-
rers abrufen oder einen ablaufenden
Garvorgang beenden.

Im vernetzten Bereitschaftsbetrieb be-
notigt der Dampfgarer max. 2 W.

MobileStart aktivieren

m Wihlen Sie die Sensortaste [}, um
MobileStart zu aktivieren.

Die Sensortaste [” leuchtet. Sie kénnen
den Dampfgarer tber die Miele App
fernbedienen.

RemoteUpdate

Der Menlpunkt RemotelUpdate wird
nur angezeigt und ist wahlbar, wenn
die Voraussetzungen fiir die Nutzung
von Miele@home erfiillt sind (siehe
Kapitel ,Erste Inbetriebnahme®, Ab-

schnitt ,,Miele@home").

Die direkte Bedienung am Dampfgarer
hat Vorrang vor der Fernbedienung per
App.

Sie kénnen MobileStart verwenden,
solange die Sensortaste [J? leuchtet.

Uber das RemoteUpdate kann die Soft-
ware lhres Dampfgarers aktualisiert
werden. Steht ein Update fir lhren
Dampfgarer zur Verfligung, so wird die-
ses durch Ihren Dampfgarer automa-
tisch heruntergeladen. Die Installation
eines Updates erfolgt nicht automa-
tisch, sondern muss manuell von Ihnen
gestartet werden.

Wenn Sie ein Update nicht installieren,
konnen Sie lhren Dampfgarer wie ge-
wohnt nutzen. Miele empfiehlt jedoch,
die Updates zu installieren.

Einschalten/Ausschalten

Werkseitig ist das RemoteUpdate ein-
geschaltet. Ein zur Verfliigung stehendes
Update wird automatisch heruntergela-
den und muss manuell von lhnen ge-
startet werden.

Schalten Sie das RemoteUpdate aus,
wenn Sie mochten, dass kein Update
automatisch heruntergeladen wird.
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Einstellungen

Ablauf des RemoteUpdates

Informationen Uber den Inhalt und
Umfang eines Updates werden in der
Miele App bereitgestellt.

Steht ein Update zur Verfliigung, wird im
Display Ihres Dampfgarers eine Mel-
dung angezeigt.

Sie konnen das Update sofort installie-
ren oder die Installation auf spater ver-
schieben. Die Abfrage erfolgt dann nach
dem erneuten Einschalten des Dampf-
garers.

Moéchten Sie das Update nicht installie-
ren, schalten Sie das RemoteUpdate
aus.

Handler

Diese Funktion ermdglicht dem Fach-
handel, den Dampfgarer ohne Behei-
zung zu prasentieren. Fir den privaten
Gebrauch bendétigen Sie diese Einstel-
lung nicht.

Messeschaltung

Wenn Sie den Dampfgarer bei aktivier-
ter Messeschaltung einschalten, er-
scheint der Hinweis Messeschaltung ak-

tiviert, Gerat heizt nicht.

Das Update kann einige Minuten dau-
ern.

Folgendes ist beim RemoteUpdate zu
beachten:

- Solange Sie keine Meldung erhalten,
steht kein Update zur Verfliigung.

- Ein installiertes Update kann nicht
rickgangig gemacht werden.

- Schalten Sie den Dampfgarer wéh-
rend des Updates nicht aus. Das Up-
date wird anderenfalls abgebrochen
und nicht installiert.

- Einige Softwareupdates kdnnen nur
vom Miele Kundendienst durchge-
fihrt werden.

Softwareversion

Die Softwareversion ist fiir den Miele
Kundendienst bestimmt. Fir den priva-
ten Gebrauch bendétigen Sie diese Infor-
mationen nicht.
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- Ein
Die Messeschaltung wird aktiviert,
wenn Sie die Sensortaste OK min-
destens 4 Sekunden lang berihren.

- Aus
Die Messeschaltung wird deaktiviert,
wenn Sie die Sensortaste OK min-
destens 4 Sekunden lang berthren.
Sie kénnen den Dampfgarer wie ge-
wohnt nutzen.

Werkeinstellungen

- (Gerdteeinstelungen
Alle Einstellungen werden auf die
Werkeinstellungen zuriickgesetzt.

- Eigene Programme
Alle eigenen Programme werden ge-
[6scht.

- Yorschlagsleistungen
Die geanderten Mikrowellenleistun-
gen werden auf die Werkeinstellung
zurlickgesetzt.

- ‘orschlagstemperaturen
Die geanderten Vorschlagstempera-
turen werden auf die Werkeinstellun-
gen zuriickgesetzt.




Kurzzeit

Funktion Kurzzeit verwenden

Die Kurzzeit L) kdnnen Sie zum Uberwa-
chen separater Vorgénge verwenden,
z. B. zum Eierkochen.

Sie konnen die Kurzzeit auch verwen-
den, wenn Sie gleichzeitig Zeiten zum
automatischen Ein- oder Ausschalten
eines Garvorgangs eingestellt haben

(z. B. als Erinnerung, dem Gargut nach
einem Teil der Garzeit Gewdrze hinzuzu-
fligen oder es zu begieRen).

B Sie konnen die Kurzzeit fir maximal
59 Minuten und 59 Sekunden einstel-
len.

Kurzzeit einstellen

Wenn Sie die Einstellung Display |
QuickTouch | Aus gewahlt haben, schal-
ten Sie den Dampfgarer ein, um die
Kurzzeit einzustellen. Die ablaufende
Kurzzeit erscheint dann bei ausge-
schaltetem Dampfgarer.

Beispiel: Sie méchten Eier kochen und
stellen eine Kurzzeit von 6 Minuten und
20 Sekunden ein.

m Wihlen Sie die Sensortaste @.

® Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ab-
lauft, wahlen Sie Kurzzeit.

Die Aufforderung Einstellen 0C:00 Min er-
scheint.

m Stellen Sie mit dem Navigationsbe-
reich 06:20 ein.

B Bestatigen Sie mit OK.
Die Kurzzeit wird gespeichert.

Wenn der Dampfgarer ausgeschaltet ist,
erscheinen 2 und die ablaufende Kurz-
zeit anstatt der Tageszeit.

Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ab-
lauft, erscheinen ) und die ablaufende
Kurzzeit in der FuRzeile.

Wenn Sie sich in einem Menu befinden,
lauft die Kurzzeit im Hintergrund ab.

Nach Ablauf der Kurzzeit blinkt ), die
Zeit wird hochgezahlt und ein Signal er-
tont.

m Waihlen Sie die Sensortaste @.

m Bestatigen Sie mit OK,; falls erforder-
lich.

Akustische und optische Signale wer-
den ausgeschaltet.

Kurzzeit &ndern
m Waihlen Sie die Sensortaste @.

m Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ab-
lauft, wahlen Sie Kurzzeit.

m Wibhlen Sie Andern.

m Bestatigen Sie mit OK.
Die Kurzzeit erscheint.

m Andern Sie die Kurzzeit.
m Bestatigen Sie mit OK.

Die geanderte Kurzzeit wird gespei-
chert.

Kurzzeit I6schen
m Wihlen Sie die Sensortaste @).

m Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ab-
lauft, wahlen Sie Kurzzeit.

m Wahlen Sie Loschen.
m Bestatigen Sie mit OK.

Die Kurzzeit wird geldscht.
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Haupt- und Untermeniis

Menii Vorschlags- Bereich
wert

Betriebsarten
Dampfgaren 100°C 40-100°C
Mikrowelle 1000 W 80-1000W
Schnellgaren S00W BO=300W

100°C 80-100°C

Sous-vide 65°C 45-90°C

Eigene Programme (&

Erhitzen
Darnpfgaren 100°C 80-100°C
Mikrowele 450W 450-1000'W

Auftauen
Darnpfgaren 60°C 50-60°C
Mikrowele 150'W 80-150W

Popcorn

Automatikprogramme

Weitere
Blanchieren - -
hWenligaren - -
Einkochen a0°C 80-100°C
Geschir entkeimen - -
Hefeteig gehen lassen - -
Eco-Darnpfgaren 100°C 40-100°C
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Haupt- und Untermeniis

YWeitere
Pllege
Enthkalken

Einweichen

Einstelungen ™

Betriebsstunden
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Bedienung

m Schalten Sie den Dampfgarer ein.
Das Hauptment erscheint.

m Wenn Sie in einer Betriebsart mit
Dampf garen mochten, fiillen Sie den
Wassertank und schieben Sie ihn ein.

Destilliertes oder mit Kohlensaure
versetztes Wasser und andere Flis-
sigkeiten kdnnen den Dampfgarer be-
schadigen.

Verwenden Sie ausschlieRlich fri-
sches, kaltes Trinkwasser (unter

20 °C).

m Schieben Sie das Gargut in den Gar-
raum.

m Wahlen Sie die gewlinschte Betriebs-
art.

Die Betriebsart erscheint. Je nach ge-
wabhlter Betriebsart erscheinen nachein-
ander Vorschlagsleistung, Vorschlags-
temperatur und Garzeit.

m Andern Sie die Vorschlagswerte fiir
den Garvorgang und stellen Sie die
Garzeit ein, falls erforderlich.

Sie kénnen die Vorschlagswerte nach-
traglich Uber die Sensortaste D &n-
dern.

m Bestatigen Sie jede Eingabe mit OK.
Mit der Bestatigung der Temperatur
starten Sie den Garvorgang in Be-
triebsarten ohne Mikrowelle.

In Betriebsarten mit Mikrowelle er-
scheint eine Zusammenfassung der Ein-
stellungen und Start ist hell unterlegt.

m Starten Sie den Garvorgang in Be-
triebsarten mit Mikrowelle mit der
Sensortaste OK.
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In allen Betriebsarten erscheinen die
eingestellten Werte und der Garvorgang
lauft ab.

Wenn Sie eine Temperatur eingestellt
haben, kdonnen Sie den Temperaturan-
stieg verfolgen. Beim ersten Erreichen
der gewahlten Temperatur ertént ein Si-
gnal.

Die Mikrowellenerzeugung stoppt, so-
bald Sie den Garvorgang unterbrechen
oder die Tur 6ffnen. Sie konnen den Gar-
vorgang mit der Sensortaste OK fortset-
zen.

m Wahlen Sie nach dem Garvorgang die
Sensortaste der gewahlten Betriebs-
art, um den Garvorgang zu beenden.

& Verletzungsgefahr durch heien
Dampf.

Bei einem Garvorgang mit Dampf
kann beim Offnen der Tiir sehr viel
heiller Dampf austreten. Sie konnen
sich am Dampf verbrennen.

Gehen Sie einen Schritt zuriick und
warten Sie, bis sich der heiRe Dampf
verfliichtigt hat.

m Nehmen Sie das Gargut aus dem
Garraum.

m Schalten Sie den Dampfgarer aus.



Bedienung

Dampfgarer reinigen

& Verletzungsgefahr durch heil3es
Wasser.

Nach Ende eines Garvorgangs mit
Dampf befindet sich noch heil3es
Restwasser im Wassertank, an dem
Sie sich verbrennen kénnen.

Achten Sie beim Herausnehmen und
Abstellen des Wassertanks darauf,
dass der Wassertank nicht umkippt.

m Nehmen Sie gegebenenfalls den
Wassertank heraus.

® Nehmen Sie den Schwappschutz ab
und entleeren Sie den Wassertank.

m Reinigen und trocknen Sie den ge-
samten Dampfgarer wie im Kapitel
»Reinigung und Pflege“ beschrieben.

Achten Sie darauf, dass der
Schwappschutz beim Aufsetzen rich-
tig einrastet.

m Schliel3en Sie die Tur erst, wenn der
Garraum vollstandig trocken ist.
Wasser nachfiillen

Wenn wahrend des Garvorgangs Was-
sermangel auftritt, ertont ein Signal und
die Aufforderung erscheint, Frischwas-
ser einzufillen.

m Nehmen Sie den Wassertank heraus
und fullen Sie Wasser nach.

B Schieben Sie den Wassertank ein.

Der Garvorgang wird fortgesetzt.

Werte und Einstellungen fiir
einen Garvorgang andern

Sobald ein Garvorgang ablauft, konnen
Sie je nach Betriebsart die Werte oder
Einstellungen fur diesen Garvorgang
Uber die Sensortaste D dndern.

m Wahlen Sie die Sensortaste <D.

Je nach Betriebsart kénnen folgende
Einstellungen erscheinen:

- Temperatur
- Leistung

- Garzeit

Werte und Einstellungen andern

m Wahlen Sie den gewilinschten Wert
oder die gewiinschte Einstellung und
bestatigen Sie mit OK.

m Andern Sie den Wert oder die Einstel-
lung und bestétigen Sie mit OK.

Der Garvorgang lauft mit den geédnder-
ten Werten und Einstellungen weiter.
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Temperatur andern

Sie kénnen die Vorschlagstemperatur
Uber Weitere | Einstellungen ™ | Yor-
schlagstemperaturen dauerhaft auf Ihre
personlichen Nutzungsgewohnheiten
einstellen.

Mikrowellenleistung @ndern

Sie kdnnen die Mikrowellenleistung in
der Betriebsart Mikrowele und in der
Betriebsart Schnellgaren andern.

m Wahlen Sie die Sensortaste O.

m Wahlen Sie Temperatur und bestatigen
Sie mit OK.

m Andern Sie die Solltemperatur tiber
den Navigationsbereich.

m Bestatigen Sie mit OK.

Der Garvorgang lauft mit der geander-
ten Solltemperatur weiter.
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Sie kdnnen die Vorschlagsleistung
tiber Weitere | Einstellungen ™ | Vor-
schlagsleistungen dauerhaft auf lhre per-
sonlichen Nutzungsgewohnheiten ein-
stellen.

® Wahlen Sie die Sensortaste O.

B Wahlen Sie Leistung und bestatigen
Sie mit OK.

m Andern Sie die Mikrowellenleistung
Uber den Navigationsbereich.

Je nach Betriebsart konnen Sie die fol-
genden Mikrowellenleistungen einstel-
len: 80 W, 150 W, 300 W, 450 W,
600 W, 850 W, 1000 W.

m Bestatigen Sie mit OK.
Start ist hell unterlegt.
m Wabhlen Sie die Sensortaste OK.

Der Garvorgang lauft mit der gednder-
ten Mikrowellenleistung weiter.



Bedienung

Garzeiten einstellen

Das Garergebnis kann negativ beein-
flusst werden, wenn zwischen dem
Einschieben des Garguts und dem
Startzeitpunkt eine langere Zeitspan-
ne liegt. Frische Lebensmittel konnen
sich farblich verandern und sogar ver-
derben.

Wabhlen Sie eine moglichst kurze Zeit
bis zum Start des Garvorgangs.

Sie haben das Gargut in den Garraum
geschoben, eine Betriebsart und die er-
forderlichen Einstellungen wie z. B. eine
Temperatur gewahlt.

Mit der Eingabe von Garzeit, Fertig um
oder Start um Uber die Sensortaste @
konnen Sie den Garvorgang automa-
tisch ausschalten oder ein- und aus-

schalten.

- Garzeit
Sie stellen die Zeit ein, die das Gargut
zum Garen benotigt. Nach Ablauf die-
ser Zeit schaltet die Garraumbehei-
zung automatisch aus. Die maximale
Garzeit, die eingestellt werden kann,
hangt von der gewahlten Betriebsart
ab.

- Fertigum
Sie legen den Zeitpunkt fest, zu dem
ein Garvorgang enden soll. Die Gar-
raumbeheizung schaltet zu diesem
Zeitpunkt automatisch aus.

- Startum
Diese Funktion erscheint im Meni
erst, wenn Sie Garzeit oder Fertig um
eingestellt haben. Mit Start um legen
Sie den Zeitpunkt fest, zu dem ein
Garvorgang starten soll. Die Gar-
raumbeheizung schaltet zu diesem
Zeitpunkt automatisch ein.

m Waihlen Sie die Sensortaste @.

m Stellen Sie die gewlinschten Zeiten
ein.

m Bestatigen Sie mit OK.

m Wahlen Sie die Sensortaste <O, um
zum Ment der gewahlten Betriebsart
zurtickzukehren.

Tipp: In Betriebsarten mit Dampf kon-
nen Sie die Garzeit auch direkt tGber den
Navigationsbereich einstellen.

Bei einem Garvorgang mit Dampf be-
ginnt die Garzeit erst abzulaufen, wenn
die eingestellte Temperatur erreicht ist.

Wenn mit einer Temperatur ab ca.

80 °C gegart wurde, erscheint kurz vor
Ende der Garzeit Dampfreduktion und
die Tur 6ffnet sich automatisch einen

kleinen Spalt.

m Warten Sie, bis Dampfreduktion er-
lischt, bevor Sie die Tir 6ffnen und
das Gargut aus dem Garraum neh-
men.

Ein neuer Garvorgang kann erst ge-
startet werden, wenn der automati-
sche Turoffner in seine Ausgangspo-
sition zurlickgezogen ist. Driicken Sie
den Turoffner nicht manuell ein, da er
dadurch beschadigt wird.
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Eingestellte Garzeiten andern
m Wihlen Sie die Sensortaste @.

m Wahlen Sie die gewlinschte Zeit.
B Bestatigen Sie mit OK.
m Wihlen Sie Andemn.

Dieser Menlpunkt erscheint nicht,
wenn Sie die Garzeit in Betriebsarten
mit Mikrowelle andern wollen, da eine
Garzeit immer eingestellt sein muss.

Die Zeit ist hell unterlegt.
m Andern Sie die eingestellte Zeit.
m Bestatigen Sie mit OK.

m Wahlen Sie die Sensortaste <D, um
zum Menl der gewahlten Betriebsart
zuriickzukehren.

m Setzen Sie den Garvorgang in Be-
triebsarten mit Mikrowelle mit der
Sensortaste OK fort.

Bei einem Netzausfall werden die Ein-
stellungen geloscht.

Tipp: Sie konnen die Garzeit auch tber
den Navigationsbereich andern.
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Eingestellte Garzeiten I6schen

In einer Betriebsart mit Mikrowelle kon-
nen Sie nur die eingestellten Zeiten fir
Fertig urmn und Start um I6schen. Eine Gar-
zeit muss immer eingestellt sein.

m Waihlen Sie die Sensortaste @.
m Wabhlen Sie die gewlinschte Zeit.
m Bestatigen Sie mit OK.

m Waihlen Sie Loschen.

m Bestatigen Sie mit OK.

m Wahlen Sie die Sensortaste <O, um
zum Meni der gewdhlten Betriebsart
zurlickzukehren.

Wenn Sie in einer Betriebsart ohne
Mikrowelle Garzeit I6schen, werden die
eingestellten Zeiten fir Fertig um und
Start um ebenfalls geléscht.

Wenn Sie Fertig um oder Start um 16-
schen, startet der Garvorgang mit der
eingestellten Garzeit.

Tipp: In Betriebsarten mit Dampf kon-
nen Sie die Garzeit auch Gber den Navi-
gationsbereich |6schen.



Bedienung

Garvorgang in Betriebsarten mit
Mikrowelle unterbrechen

Sie kdnnen einen Garvorgang in den Be-
triebsarten Mikrowelle und Schnellga-
ren unterbrechen und die Garzeit
anhalten.

Wahrend die Garzeit ablauft, ist Stop
hell unterlegt.

m Wahlen Sie die Sensortaste OK.

Der Garvorgang wird unterbrochen und
die Garzeit wird angehalten.

Start ist hell unterlegt.
m Wahlen Sie die Sensortaste OK.

Der Garvorgang wird fortgesetzt und die
Garzeit lauft weiter ab.

Garvorgang in Betriebsarten mit
Dampf unterbrechen

Wenn Sie die Tur 6ffnen, wird ein Gar-
vorgang in Betriebsarten mit Dampf un-
terbrochen. Die Garraumbeheizung
schaltet aus. Eingestellte Garzeiten wer-
den gespeichert.

& Verletzungsgefahr durch heifen
Dampf.

Beim Offnen der Tiir kann sehr viel
heiller Dampf austreten. Sie kdnnen
sich am Dampf verbrennen.

Gehen Sie einen Schritt zuriick und
warten Sie, bis sich der heilie Dampf
verflichtigt hat.

& Verletzungsgefahr durch heiRRe
Oberflachen und heilles Gargut.

Der Dampfgarer wird im Betrieb heil3.
Sie kdnnen sich an Garraum, Aufnah-
megittern, Zubehor und Gargut ver-
brennen.

Ziehen Sie Topfhandschuhe beim
Einschieben oder Herausnehmen von
heillem Gargut sowie bei Arbeiten im
heiRen Garraum an.

Achten Sie beim Einschieben und
Herausnehmen der Garbehélter dar-
auf, dass das heil3e Gargut nicht
Gberschwappt.

Wenn Sie die Tur schliel3en, wird der
Garvorgang fortgesetzt.

Nach dem Schlief3en der Tir kommt es
zu einem Druckausgleich, bei dem ein
Pfeifgerdusch entstehen kann.

Zunachst wird erneut aufgeheizt und da-
bei die ansteigende Garraumtemperatur
angezeigt. Wenn die eingestellte Tem-
peratur erreicht ist, lauft die verbleiben-
de Restzeit ab.

Der Garvorgang wird vorzeitig been-
det, wenn die Tir in der letzten Minute

der Garzeit gedffnet wird.
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Garvorgang abbrechen

Sie brechen einen Garvorgang lber die
orange leuchtende Sensortaste der Be-
triebsart oder Gber die Sensortaste O

ab.

AnschlieRend schalten Garraumbehei-
zung und -beleuchtung aus. Eingestellte
Garzeiten werden geloscht.

Uber die Sensortaste der Betriebsart
gelangen Sie anschlieRend ins Haupt-
mend zuriick.

Garvorgang ohne eingestellte Garzeit
abbrechen

m Wahlen Sie die Sensortaste der ge-
wahlten Betriebsart.

Das Hauptmeni erscheint.

m Oder: Wihlen Sie die Sensortaste “D.

m Wahlen Sie Yorgang abbrechen.

m Bestatigen Sie mit OK.
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Garvorgang mit eingestellter Garzeit
abbrechen

m Wahlen Sie die Sensortaste der ge-
wahlten Betriebsart.

Yorgang abbrechen? erscheint.
Wahlen Sie Ja.
Bestatigen Sie mit OK.
Oder: Wahlen Sie die Sensortaste “D.

Bestatigen Sie mit OK.
Wahlen Sie Ja.

]
]
]
B Wahlen Sie Vorgang abbrechen.
]
]
m Bestatigen Sie mit OK.



Quick-MW und Popcorn

Diese Funktionen kénnen nur verwen-
det werden, wenn kein anderer Gar-
vorgang lauft.

Verwenden Sie immer die Glasschale.

m Wihlen Sie die Sensortaste €.
Durch mehrfache Auswahl kénnen Sie
die Garzeit schrittweise erhéhen.

Die ablaufende Restzeit erscheint.

Quick-MW

Wenn Sie die Sensortaste < wahlen,
startet die Mikrowelle mit einer be-
stimmten Mikrowellenleistung und Gar-
zeit, z. B. zum Erwarmen von Flussigkei-
ten.

Voreingestellt sind die maximale Mikro-
wellenleistung von 1000 W und eine
Garzeit von 1 Minute.

Sie konnen die Mikrowellenleistung und
die Garzeit andern. Die maximal ein-
stellbare Garzeit ist dabei von der ge-
wahlten Mikrowellenleistung abhangig
(siehe Kapitel ,,Einstellungen®, Abschnitt
,Quick-MW*).

Sie kdnnen den Garvorgang jederzeit
mit der Sensortaste OK unterbrechen
und fortsetzen oder mit der Sensortas-
te <O abbrechen.

Nach Ablauf des Garvorgangs erscheint
Fertig und ein Signal ertont.

B Wahlen Sie die Sensortaste O.

Das Hauptmend erscheint.
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Quick-MW und Popcorn

Popcorn

Wenn Sie die Sensortaste wahlen,
startet die Mikrowelle mit einer be-
stimmten Mikrowellenleistung und Gar-
zeit.

Voreingestellt sind eine Mikrowellenleis-
tung von 850 W und eine Garzeit von
2:50 Minuten. Dies entspricht den Vor-
gaben der meisten Hersteller zur Zube-
reitung von Mikrowellen-Popcorn.

Sie kdnnen eine Garzeit von maximal

4 Minuten einstellen. Die Mikrowellen-
leistung ist fest eingestellt und kann
nicht gedndert werden (siehe Kapitel
,Einstellungen®, Abschnitt ,,Popcorn®).

Beachten Sie die Angaben zur Gar-

zeit auf der Verpackung des jeweili-

gen Herstellers. Andern Sie gegebe-
nenfalls die voreingestellte Zeit.
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m Wihlen Sie die Sensortaste (§].

Die ablaufende Restzeit erscheint.

Sie kdnnen den Garvorgang jederzeit
mit der Sensortaste OK unterbrechen
und fortsetzen oder mit der Sensortas-
te D abbrechen.

Einwegbehalter aus Papier oder an-
deren brennbaren Materialien kdnnen
sich entziinden und den Dampfgarer
beschadigen.

Lassen Sie den Dampfgarer wahrend
des Garvorgangs nicht unbeaufsich-
tigt und beachten Sie die Hinweise
auf der Verpackung.

Nach Ablauf des Garvorgangs erscheint
Fertig und ein Signal ertont.

m Wahlen Sie die Sensortaste <D.

Das Hauptment erscheint.



Wichtiges und Wissenswertes zum Dampfgaren

Im Kapitel ,Wichtiges und Wissenswer-
tes zum Dampfgaren” finden Sie allge-
mein gliltige Hinweise. Sind bei Lebens-
mitteln und/oder Anwendungsarten Be-
sonderheiten zu beachten, wird in den
entsprechenden Kapiteln darauf hinge-
wiesen.

Das Besondere am Dampfgaren

Vitamine und Mineralstoffe bleiben
beim Dampfgaren fast vollstéandig erhal-
ten, 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 aulerdem ihre
frische, naturliche Farbe.

Gargeschirr

Garbehalter

Dem Dampfgarer ist Gargeschirr aus
Edelstahl beigefligt. Zur Erganzung sind
weitere Garbehalter unterschiedlicher
GroRe erhaltlich, die gelocht oder unge-
locht lieferbar sind (siehe Kapitel ,,Nach-
kaufbares Zubehor). So kénnen fiir die
jeweiligen Lebensmittel die geeigneten
Garbehalter ausgewahlt werden.

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

Eigenes Geschirr

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

- Das Geschirr muss temperatur- (bis
100 °C) und dampfbestandig sein.
Wenn Sie Kunststoffgeschirr verwen-
den mdochten, erkundigen Sie sich
beim Hersteller, ob es geeignet ist.

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

- Stellen Sie das Geschirr auf den ein-
geschobenen Rost, nicht auf den Gar-
raumboden.

- Zwischen dem oberen Geschirrrand
und der Garraumdecke muss etwas
Abstand vorhanden sein, damit aus-
reichend Dampf in das GefaR eindrin-
gen kann.

Glasschale

Wenn Sie in gelochten Garbehéltern ga-
ren, schieben Sie die Glasschale in Ebe-
ne 1. Herabtropfende Flissigkeit kann
sich darin sammeln, und Sie kdnnen sie
leicht entfernen.

Das Kondensat kann nicht ausrei-
chend verdampfen, wenn die Glas-
schale auf dem Garraumboden steht.
Schieben Sie die Glasschale in Ebe-
ne 1.
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Wichtiges und Wissenswertes zum Dampfgaren

Einschubebene

Sie kénnen fur die Garbehalter und den
Rost jede beliebige Einschubebene
wahlen und auch auf mehreren Ebenen
gleichzeitig garen. Die Garzeit dndert
sich dadurch nicht.

Wenn Sie zum Dampfgaren mehrere ho-
he Garbehalter gleichzeitig verwenden,
schieben Sie die Garbehalter versetzt
zueinander ein. Lassen Sie moglichst ei-
ne Ebene zwischen den Garbehéltern
frei.

Schieben Sie die Garbehalter, den Rost
und die Glasschale immer zwischen den
Streben einer Ebene ein, damit der
Kippschutz gewahrleistet ist.

Tiefkiihlware

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

Temperatur

Beim Dampfgaren werden maximal

100 °C erreicht. Bei dieser Temperatur
lassen sich fast alle Lebensmittel garen.
Einige empfindliche Lebensmittel, z. B.
Beerenobst, missen mit geringerer
Temperatur gegart werden, da sie sonst
platzen. In den entsprechenden Kapiteln
wird darauf hingewiesen.
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Garzeit

Beim Dampfgaren beginnt die Garzeit
erst abzulaufen, wenn die eingestellte
Temperatur erreicht ist.

Im Allgemeinen entsprechen die Garzei-
ten beim Dampfgaren den Garzeiten bei
der Zubereitung im Kochtopf. Wird die
Garzeit durch bestimmte Faktoren be-
einflusst, wird in den folgenden Kapiteln
darauf hingewiesen.

Die Garzeit ist nicht von der Menge der
Lebensmittel abhangig. Die Garzeit fiir

1 kg Kartoffeln ist genau so lang wie fir
500 g Kartoffeln.

Garen mit Fliissigkeiten

Fillen Sie Garbehalter beim Garen mit
Flussigkeit nur zu 2/3, um beim Entneh-
men ein Uberschwappen zu verhindern.

Eigene Rezepte

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



Dampfgaren

Eco-Dampfgaren

Zum energiesparenden Dampfgaren
konnen Sie die Betriebsart Eco-Dampf-
garen verwenden. Diese Betriebsart eig-
net sich vor allem zum Garen von Ge-
miuse und Fisch.

Wir empfehlen die Garzeiten und Tem-
peraturen aus den Tabellen im Kapitel
,Dampfgaren”.

Bei Bedarf konnen Sie nachgaren.

Bei der Zubereitung von starkehaltigen
Lebensmitteln, z. B. Kartoffeln, Reis
und Teigwaren, verwenden Sie bevor-
zugt die Betriebsart Dampfgaren (££).

Einstellung
Weitere | Eco-Dampfgaren

Hinweise zu den Gartabellen

Beachten Sie die Angaben zu Garzeiten,
Temperaturen und gegebenenfalls zu
Hinweisen fir die Zubereitung.

Garzeit @ wahlen

Die angegebenen Garzeiten sind Richt-
werte.

m Waihlen Sie zunachst die kirzere Zeit.
Bei Bedarf kdnnen Sie nachgaren.
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Dampfgaren

Gemiise

Frischware

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

Tiefkiihlware

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

Tiefgekihltes und frisches Gemuiise mit
gleicher Garzeit kdnnen zusammen zu-
bereitet werden.

Zerkleinern Sie groRere, zusammenge-
frorene Stiicke. Die Garzeit entnehmen
Sie der Verpackung.

Garbehalter

Lebensmittel mit kleinem Durchmesser
pro Stiick (z. B. Erbsen, Spargelstangen)
bilden keine oder nur wenige Hohlrau-
me, und der Dampf kann kaum eindrin-
gen. Um ein gleichmaliges Garergebnis
zu erhalten, wahlen Sie fir diese Le-
bensmittel flache Garbehalter, und ful-
len Sie diese nur etwa 3—5 cm hoch.
Verteilen Sie grollere Lebensmittelmen-
gen auf mehrere flache Garbehalter.

Unterschiedliche Gemiise mit gleicher
Garzeit konnen in einem Garbehalter zu-
bereitet werden.

Garen Sie Gemdse, die in Flissigkeit zu-
bereitet werden, z. B. Rotkohl, in unge-
lochten Garbehaltern.
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Einschubebene

Wenn Sie in gelochten Garbehaltern far-
bendes Gemiise garen, z. B. Rote Bete,
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 GroRRe des
Garguts und dem gewiinschten Gar-
grad. Beispiel:

festkochende Kartoffel, geviertelt:

ca. 17 Minuten

festkochende Kartoffel, halbiert:

ca. 20 Minuten

Einstellungen
Automatikprogramme | Gemuse | ... |

oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle



Dampfgaren

Gemiise @ [min]
Artischocken 32-38
Blumenkohl, ganz 27-28
Blumenkohl, Réschen 8
Bohnen, griin 1012
Brokkoli, Réschen 3-4
Bundmohren, ganz -8
Bundmohren, halbiert 6—7
Bundmohren, zerkleinert 4
Chicorée, halbiert 4-5
Chinakohl, geschnitten 3
Erbsen 3
Fenchel, halbiert 10-12
Fenchel, in Streifen 4-5
Grinkohl, geschnitten 23-26
Kartoffeln festkochend, geschalt

ganz 27-29
halbiert 2122
geviertelt 16—18
Kartoffeln vorwiegend festkochend, geschilt

ganz 25-27
halbiert 19-21
geviertelt 1718
Kartoffeln mehligkochend, geschalt

ganz 2628
halbiert 19-20
geviertelt 1516
Kohlrabi, in Stifte geschnitten 6—7
Kirbis, gewdrfelt 2-4
Maiskolben 30-35
Mangold, geschnitten 2-3
Paprika, gewirfelt oder in Streifen 2
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Dampfgaren

Gemiise @ [min]
Pellkartoffeln, festkochend 30-32
Pilze 2
Porree (Lauch), geschnitten 4-5
Porree (Lauch), Stangen halbiert 6
Romanesco, ganz 22-25
Romanesco, Réschen 57
Rosenkohl 10-12
Rote Bete, ganz 53-57
Rotkohl, geschnitten 23-26
Schwarzwurzel, ganz, daumendick 9-10
Sellerieknolle, in Stifte geschnitten 6—7
Spargel, griin 7
Spargel, weilk, daumendick 9-10
Speisemohren, zerkleinert 6
Spinat 1-2
Spitzkohl, geschnitten 101
Staudensellerie, geschnitten 4-5
Steckriiben, geschnitten 6—7
WeilRkohl, geschnitten 12
Wirsing, geschnitten 10-1
Zucchini, Scheiben 2-3
Zuckerschoten 5—7
@ Garzeit
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Dampfgaren

Fisch

Frischware

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

Tiefkiihlware

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

Vorbereiten

Sauern Sie den Fisch vor dem Garen,

z. B. mit Zitronen- oder Limettensaft.
Das Saduern 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 behilt.

Garbehalter
Fetten Sie gelochte Garbehalter ein.

Einschubebene

Wenn Sie in gelochten Garbehaltern
Fisch und gleichzeitig in anderen Garbe-
haltern weitere Lebensmittel garen, ver-
meiden Sie Geschmacksibertragungen
durch herabtropfende Flissigkeit, indem
Sie den Fisch direkt Giber der Auffang-
oder Glasschale (abhangig vom Modell)
einschieben.

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. Kabeljau und Lachs.

Zum Garen von Fisch in Sol3e oder Brii-
he.

Garzeit

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

3 cm Hohe hat eine langere Garzeit als
ein Stick 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 Garzei-
ten um einige Minuten, wenn Fisch in
SoRe oder Briihe gegart wird.
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Tipps

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

Garen Sie gréRere Fische in
Schwimmstellung. Damit sie den no6-
tigen Halt bekommen, stellen Sie eine
kleine Tasse oder Ahnliches umge-
dreht in den Garbehalter. Setzen Sie
den Fisch mit der ge6ffneten Bauch-
seite darauf.

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

Fir 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 fur
diese Zubereitung sind Karpfen, Forel-
le, Schleie, Aal und Lachs.
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Einstellungen

Automatikprogramme | Fisch | ...

oder

Dampfgaren
Temperatur: siehe Tabelle
Garzeit: siehe Tabelle



Dampfgaren

Fisch g [°c] @ [min]
Aal 100 5—7
Barschfilet 100 8-10
Doradenfilet 85 3
Forelle, 250 g 90 1013
Heilbuttfilet 85 4-6
Kabeljaufilet 100 6
Karpfen, 1,5 kg 100 18—25
Lachsfilet 100 6—8
Lachssteak 100 8-10
Lachsforelle 90 1417
Pangasiusfilet 85 3
Rotbarschfilet 100 68
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

75




Dampfgaren

Fleisch

Frischware

Bereiten Sie das Fleisch wie gewohnt
Vor.

Tiefklihlware

Tauen Sie tiefgefrorenes Fleisch vor
dem Garen auf (siehe Kapitel ,, Auftauen
mit Dampf“).

Vorbereitung

Fleisch, das gebraunt und anschlieend
geschmort werden soll, z. B. Gulasch,
muss auf der Kochstelle angebraten
werden.

Garzeit

Die Garzeit ist abhangig von der Dicke
und der Beschaffenheit des Garguts,
nicht vom Gewicht. Je dicker das Stiick
ist, desto langer ist die Garzeit. Ein
Stick Fleisch mit 500 g Gewicht und
10 cm Héhe hat eine langere Garzeit als
ein Stick mit 500 g und 5 cm Hohe.
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Tipps

- Sollen die Aromastoffe erhalten blei-
ben, verwenden Sie einen gelochten
Garbehalter. Schieben Sie einen un-
gelochten Garbehalter darunter ein,
um das Konzentrat aufzufangen. Sie
kdnnen mit dem Konzentrat SofRen
verfeinern oder es zur spateren Ver-
wendung einfrieren.

- Zur Herstellung einer kraftigen Briihe
eignen sich Suppenhuhn und vom
Rind Beinscheibe, Brustfleisch, Hohe
Rippe und Rinderknochen. Geben Sie
das Fleisch zusammen mit Knochen,
Suppengemise und kaltem Wasser in
einen Garbehalter. Je langer die Gar-
zeit ist, desto kraftiger wird der Fond.

Einstellungen
Automatikprogramme | Fleisch | ... |

oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle



Dampfgaren

Fleisch @ [min]
Beinscheibe, bedeckt mit Wasser 110120
Eisbein 135140
Hahnchenbrustfilet 8-10
Haxe 105-115
Hohe Rippe, bedeckt mit Wasser 110120
Kalbsgeschnetzeltes 34
Kasselerscheiben 6-8
Lammragout 1216
Poularde 60-70
Putenrouladen 12—15
Putenschnitzel 4—6
Querrippe, bedeckt mit Wasser 130140
Rindergulasch 105115
Suppenhuhn, bedeckt mit Wasser 80-90
Tafelspitz 110—120
@ Garzeit
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Reis

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

Wahrend des Garvorgangs nimmt der
Reis die Flissigkeit komplett auf, sodass
keine Nahrstoffe verloren gehen.

Garbehalter

Verwenden Sie einen ungelochten Gar-
behalter. Kleinere Mengen Reis (bis zu
einem Becher, ca. 50—150 g) kénnen
Sie alternativ auch in einer passenden
Edelstahlschiissel auf dem Rost garen.

Vorbereitung

Waschen Sie den Reis vor dem Garen.
Wenn Sie den Reis im Garbehalter wa-
schen, gielRen Sie das Wasser wieder
sorgfaltig ab.

Tipp: Die bendétigte Flissigkeitsmenge
lasst sich mit einer Waage oder der
"Bechermethode" ermitteln.

Fir die "Bechermethode" fiillen Sie die
gewlinschte Menge Reis zunachst in
einen Becher und geben den Reis dann
in den Garbehalter. Anschlielend mes-
sen Sie die bendtigte Flissigkeitsmenge
(siehe Tabelle) mit dem Becher ab und
geben diese zum Reis.

Achten Sie darauf, dass der Reis gleich-
maRig im Garbehalter verteilt ist.
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Einstellungen

Automatikprogramme | Reis | ...

Dampfgaren

oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

S:0 [min]
Langkornreis
Basmatireis 1:1,6 15
Parboiled Reis 1:1,5 23-25
Vollkornreis 1:1,5 2629
Wildreis 1:1,5 26-29
Rundkornreis
Milchreis 1:2,5 30
Risotto 1:2,5 18—19

& . T Verhaltnis von Reis zu Flissigkeit,

@ Garzeit




Dampfgaren

Getreide

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

Getreide kann in ganzen Koérnern oder geschrotet gegart werden.
Einstellungen

Automatikprogramme | Getreide | ... |

oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

Verhiltnis @ [min]
Getreide : Fliissigkeit
Amarant 1:1,5 1517
Bulgur 1:1,5 9
Griinkern, ganz 1:1 18—20
Griinkern, geschrotet 1:1 7
Hafer, ganz 1:1 18
Hafer, geschrotet 1:1 7
Hirse 1:1,5 10
Polenta 1:3 10
Quinoa 1:1,5 15
Roggen, ganz 1:1 35
Roggen, geschrotet 1:1 10
Weizen, ganz 1:1 30
Weizen, geschrotet 1:1 8

@ Garzeit

79



Dampfgaren

Nudeln/Teigwaren

Trockenware

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

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

Frischware

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

Losen Sie zusammengeklebte Nudeln oder Teigwaren voneinander und verteilen
Sie sie gleichmaRig im Garbehalter.

Einstellungen

Automatikprogramme | Teigwaren | ... |

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 14
Suppennudeln 8
@ Garzeit
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KioRRe

FertigkloRe im Kochbeutel missen gut mit Wasser bedeckt werden, weil sie sonst

trotz vorherigem Wassern nicht genug Feuchtigkeit aufnehmen und auseinanderfal-
len.

Garen Sie frische Klo3e in einem gefetteten, gelochten Garbehilter.
Einstellungen

Automatikprogramme | Teigwaren | ... |

oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

@ [min]
Dampfnudeln 30
HefeklofRe 20
KartoffelklofRe im Kochbeutel 20
Semmelknddel im Kochbeutel 18-20

@ Garzeit
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Hiilsenfriichte, getrocknet

Getrocknete Hiilsenfriichte sollten vor dem Garen mindestens 10 Stunden in kal-
tem Wasser eingeweicht werden. Durch das Einweichen werden sie bekommlicher
und die Garzeit wird verkirzt. Die eingeweichten Hilsenfriichte miissen beim Ga-
ren mit Flussigkeit bedeckt sein.

Linsen missen nicht eingeweicht werden.

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

Einstellungen

Autormatikprogramme | Hilsenfrichte | ... |

oder

Darmpfgaren
Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

Eingeweicht
@ [min]

Bohnen

Kidneybohnen 55—-65
Rote Bohnen (Azuki-Bohnen) 20-25
Schwarze Bohnen 55—-60
Wachtelbohnen 55—-65
WeilRe Bohnen 34-36
Erbsen

Gelbe Erbsen 40-50
Griline Erbsen, geschalt 27
@ Garzeit
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Verhaltnis
Hiilsenfriichte : Fliissigkeit

@ [min]

Braune Linsen

Kidneybohnen 1:3 130140
Rote Bohnen (Azuki-Bohnen) 1:3 95-105
Schwarze Bohnen 1:3 100-120
Wachtelbohnen 1:3 115135
Weil3e Bohnen 1:3 80—-90

13-14

—_
N

Rote Linsen

Gelbe Erbsen

7

110130

—_
N

Grine Erbsen, geschalt

60-70

@ Garzeit




Dampfgaren

Hiihnereier
Benutzen Sie gelochte Garbehalter, wenn Sie gekochte Eier zubereiten mochten.

Die Eier missen 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

Automatikprogramme | Hihnereier | ... |

oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

@ [min]

GroRRe S

weich 3

mittel 5

hart 9

GroRe M

weich 4

mittel 6

hart 10

GroRe L

weich 5

mittel 6—7

hart 12

GrofRRe XL

weich 6

mittel 8

hart 13
@ Garzeit
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Obst

Damit kein Saft verloren geht, sollten
Sie Obst in einem ungelochten Garbe-
halter garen. Wenn Sie Obst in einem
gelochten Garbehalter garen, schieben
Sie darunter einen ungelochten Garbe-
halter ein. So geht ebenfalls kein Saft
verloren.

Tipp: Sie konnen den aufgefangenen
Saft zur Herstellung eines Tortengusses
verwenden.

Einstellungen
Automatikprogramme | Obst | ... |

oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

Wourstwaren

Einstellungen
Autormatikprogramme | Wurstwaren

oder

Dampfgaren
Temperatur: 90 °C
Garzeit: siehe Tabelle

@ [min]

Apfel, in Stiicken 1-3
Birnen, in Sticken 1-3
Kirschen 2-4
Mirabellen 1-2
Nektarinen/Pfirsiche, in 1-2
Sticken

Pflaumen 1-3
Quitten, gewdirfelt 6—8
Rhabarber, in Stiicken 12
Stachelbeeren 2-3

@ Garzeit

Wurstwaren @ [min]

Brihwurst 6-8

Fleischwurst 6-8

Weildwurst 6-8
@ Garzeit
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Krustentiere

Vorbereitung

Tauen Sie tiefgekihlte Krustentiere vor dem Garen auf.

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

Garbehalter

Fetten Sie gelochte Garbehalter 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

SoRe oder Brihe gegart werden.

Einstellungen

Automatikprogramme | Krustentiere | ... |

oder
Dampfgaren

Temperatur: siehe Tabelle

Garzeit: siehe Tabelle

¥[°cl @ [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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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 evtl.
vorhandenen Sand ausspulen konnen. Biirsten Sie die Muscheln anschlieBend kraf-
tig, 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
Automatikprogramme | Muscheln | ... |

oder

Dampfgaren
Temperatur: siehe Tabelle
Garzeit: siehe Tabelle

¥ [°c] @ [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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Meniigaren — manuell

Schalten Sie beim manuellen Mend-
garen die Dampfreduktion aus (siehe
Kapitel ,,Einstellungen®, Abschnitt
,Dampfreduktion®).

Beim Mentigaren kdnnen Sie verschie-
dene Lebensmittel mit unterschiedli-
chen Garzeiten zu einem Meni zusam-
menstellen, z. B. Rotbarschfilet mit Reis
und Brokkoli.

Die Lebensmittel werden dabei zeitver-
setzt in den Garraum geschoben, damit
sie zur gleichen Zeit fertig gegart sind.

Einschubebene

Schieben Sie tropfende (z. B. Fisch)
oder farbende Lebensmittel (z. B. Rote
Beete) direkt liber der Auffang- oder
Glasschale ein (abhingig vom Modell).
So vermeiden Sie Geschmacksibertra-
gungen oder Verfarbungen durch herab-
tropfende Flussigkeit.

Temperatur

Die Temperatur beim Menligaren muss
100 °C betragen, da der GroRteil der Le-
bensmittel nur bei dieser Temperatur
gar wird.

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

Wenn fir ein Lebensmittel eine Tempe-
ratur von z. B. 85 °C empfohlen wird,
sollten Sie zunachst 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.
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Garzeit

Wenn die empfohlene Gartemperatur
erhoéht wird, muss die Garzeit um ca. /3
gekirzt werden.

Beispiel

Garzeiten der Lebensmittel
(siehe Gartabellen im Kapitel ,,Dampf-
garen®)

Paraboiled Reis 24 Minuten
Rotbarschfilet 6 Minuten
Brokkoli 4 Minuten

Berechnung der einzustellenden Garzei-
ten:

24 Minuten minus 6 Minuten =18 Mi-
nuten (1. Garzeit: Reis)

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

Rest = 4 Minuten (3. Garzeit: Brokkoli)

Garzeit 24 Min. Reis
6 Min. Rotbarsch-
filet
4 Min.
Brokkoli
Einstel- | 18 Min. | 2 Min. | 4 Min.
lung




Dampfgaren

Ein Menii garen
B Schieben Sie zuerst den Reis in den
Garraum.

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

m Wenn die 18 Minuten abgelaufen
sind, schieben Sie das Rotbarschfilet
ein.

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

m Wenn die 2 Minuten abgelaufen sind,
schieben Sie den Brokkoli ein.

m Stellen Sie die 3. Garzeit ein, also
4 Minuten.
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Sous-vide

Bei diesem schonenden Garverfahren

werden Lebensmittel in einer Vakuum-
verpackung langsam und bei niedrigen,
konstanten Temperaturen gegart.

Durch die Vakuumierung verdunstet
wahrend des Garvorgangs keine Feuch-
tigkeit und alle Nahr- und Aromastoffe
bleiben erhalten.

Das Garergebnis ist ein geschmacksin-
tensives und gleichmallig gegartes Le-
bensmittel.
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Verwenden Sie nur frische und ein-
wandfreie Lebensmittel.

Achten Sie auf hygienische Bedin-
gungen sowie die Einhaltung der
Kihlkette.

Verwenden Sie nur hitzestabile,
kochfeste Vakuumierbeutel.

Garen Sie keine Lebensmittel in der
Verkaufsverpackung, z. B. vakuumier-
te Tiefkihlkost, da womoglich kein
geeigneter Vakuumierbeutel verwen-
det wurde.

Verwenden Sie den Vakuumierbeutel
nicht mehrfach.

Vakuumieren Sie das Gargut aus-
schlieRlich mit einem Kammervakuu-
mierer.



Sous-vide

Wichtige Hinweise zur Verwen-
dung
Um ein optimales Garergebnis zu erhal-

ten, beachten Sie die folgenden Hinwei-
se:

Verwenden Sie weniger Gewdlrze und
Krauter als bei der herkdmmlichen
Zubereitung, da der Einfluss auf den
Geschmack des Garguts intensiver
ist.

Sie kénnen das Gargut auch unge-
wirzt garen und erst nach dem Gar-
vorgang wurzen.

Durch Zusatz von Salz, Zucker und
Flissigkeiten verringert sich die Gar-
zeit.

Durch Zusatz von saurehaltigen Le-
bensmitteln wie Zitrone oder Essig
wird das Gargut fester.

Verwenden Sie keinen Alkohol oder
Knoblauch, da ein unangenehmer Bei-
geschmack entstehen kann.

Verwenden Sie nur Vakuumierbeutel,
die zur Grof3e des Garguts passen.
Wenn der Vakuumierbeutel zu grof3
ist, kann zu viel Luft darin verbleiben.

Wenn Sie mehrere Lebensmittel in ei-
nem Vakuumierbeutel garen wollen,
legen Sie die Lebensmittel nebenein-
ander in den Beutel.

Wenn Sie Lebensmittel in mehreren
Vakuumierbeuteln gleichzeitig garen
wollen, legen Sie die Beutel neben-
einander auf den Rost.

Die Garzeiten sind abhéngig von der
Dicke des Garguts.

Lassen Sie die Tur wahrend des Gar-
vorgangs geschlossen. Das Offnen
der Tur verlangert den Garprozess
und kann zu anderen Garergebnissen
fahren.

Die Angaben zur Temperatur und Gar-
zeit aus Sous-vide-Rezepten kénnen
nicht immer 1:1 Gbernommen werden.
Passen Sie diese Einstellungen an
den von lhnen gewilinschten Gargrad
an.

Beim Garen mit niedriger Temperatur
und langer Garzeit kann es zur ver-
mehrten Wasseransammlung im Gar-
raum kommen. Das Garergebnis wird
dadurch nicht beeinflusst.

Bei hoher Temperatur und/oder lan-
ger Garzeit kann Wassermangel auf-
treten. Kontrollieren Sie zwischen-
durch die Anzeige im Display.
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Sous-vide

Tipps

- Um Vorbereitungszeiten zu verkirzen,

konnen Sie Lebensmittel 1-2 Tage vor

dem Garvorgang vakuumieren. Lagern
Sie die vakuumierten Lebensmittel im
Kihlschrank bei maximal 5 °C. Um
Qualitat und Geschmack zu erhalten,
sollten die Lebensmittel nach spates-
tens 2 Tagen gegart werden.

- Frieren Sie Flissigkeiten, z. B. Mari-
nade, vor dem Vakuumieren ein, um
ein Auslaufen aus dem Vakuumier-
beutel zu vermeiden.

- Schlagen Sie die Réander des Vakuu-
mierbeutels zum Befillen nach auRRen
um. So erhalten Sie eine saubere und
einwandfreie SchweifRnaht.

- Wenn Sie das Gargut nicht direkt
nach dem Garvorgang verzehren
mochten, legen Sie es sofort danach

in Eiswasser und lassen es vollstandig

auskuhlen. Lagern Sie das Gargut an-
schlieBend bei maximal 5 °C.

So bewahren Sie Qualitat und Ge-
schmack und verlangern die Haltbar-
keit.

Ausnahme: Verzehren Sie Geflugel-
fleisch direkt nach dem Garvorgang.

- Schneiden Sie den Vakuumierbeutel
nach dem Garvorgang an allen Seiten
auf, um besser an das Gargut zu ge-
langen.
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- Braten Sie Fleisch und feste Fischsor-
ten (z. B. Lachs) vor dem Servieren
sehr kurz scharf an. So kénnen sich
Roéstaromen frisch entwickeln.

- Verwenden Sie den Sud oder die Ma-
rinade von Gemlse, Fisch oder
Fleisch fir die Zubereitung einer So-
Re.

- Servieren Sie das Gargut auf vorge-
warmten Tellern.



Sous-vide

Betriebsart Sous-vide verwen-
den

m Spulen Sie das Gargut mit kaltem
Wasser ab und trocknen Sie es.

m Legen Sie das Gargut in einen Vakuu-
mierbeutel und geben Sie gegebenen-
falls Gewdirze oder Flissigkeiten hin-
zu.

m Vakuumieren Sie das Gargut mit ei-
nem Kammervakuumierer.

B Schieben Sie die Glasschale in Ebe-
ne 1.

m Fuir ein optimales Garergebnis schie-
ben Sie den Rost in Ebene 2.

B Legen Sie das vakuumierte Gargut
(bei mehreren Beuteln nebeneinan-
der) auf den Rost.

m Wihlen Sie Sous-vide (80).

m Andern Sie die Vorschlagstemperatur,
falls erforderlich.

m Bestatigen Sie mit OK.

m Nehmen Sie gegebenenfalls weitere
Einstellungen vor (siehe Kapitel ,,Be-
dienung®).

Maégliche Ursachen fiir schlech-
te Ergebnisse

Der Vakuumierbeutel ist aufgegangen:

- Die Schweilinaht war nicht sauber
oder stabil genug und hat sich gelost.

- Der Beutel wurde durch einen spitzen
Knochen beschadigt.

Das Gargut hat einen unangenehmen
Bei- oder Fremdgeschmack:

- Falsche Lagerung des Garguts, die
Kihlkette wurde unterbrochen.

- Das Gargut war vor der Vakuumie-
rung keimbelastet.

- Zutaten (z. B. Gewiirze) waren zu
hoch dosiert.

- Der Beutel oder die SchweiRnaht war
nicht einwandfrei.

- Das Vakuum war zu schwach.

- Das Gargut wurde nicht direkt nach
dem Garvorgang verzehrt oder ge-
kihlt.
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Sous-vide

Die in den Tabellen angegebenen Zeiten sind Richtwerte. Wir empfehlen, zunachst
die kiirzere Garzeit zu wahlen. Bei Bedarf konnen Sie nachgaren. Die Garzeit be-
ginnt erst nach Erreichen der eingestellten Temperatur abzulaufen.

Gargut Zugabe vorab g [°c] @ [min]
Zucker Salz
Fisch
Kabeljaufilet, 2,5 cm dick X 54 35
Lachsfilet, 2—3 cm dick X 52 30
Seeteufelfilet X 62 18
Zanderfilet, 2 cm dick X 55 30
Gemlise
Blumenkohlréschen, mittel bis grol3 X 85 40
Hokkaido Kiirbis, in Spalten X 85 15
Kohlrabi, in Scheiben X 85 30
Spargel, weil3, ganz X X 85 22-27
SiRkartoffel, in Scheiben X 85 18
Obst
Ananas, in Spalten X 85 75
Apfel, in Scheiben X 80 20
Babybananen, ganz 62 10
Pfirsiche, halbiert X 62 25-30
Rhabarber, in Stiicken 75 13
Zwetschgen, halbiert X 70 1012
Sonstiges
Bohnen, weiR, eingeweicht im Verhaltnis X 90 240
1:2 (Bohnen : Fliissigkeit)
Garnelen, geschalt und entdarmt X 56 19-21
Huhnerei, ganz 65—66 60
Jakobsmuscheln, ausgel6st 52 25
Schalotte, ganz X X 85 45-60

¥ Temperatur, @ Garzeit
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Sous-vide

Gargut Zugabe vorab §[°c] @ [min]
Zucker | Salz | medium* durch*

Fleisch

Entenbrust, ganz X 66 72 35
Lammricken mit Knochen 58 62 50
Rinderfiletsteak, 4 cm dick 56 61 120
Rinderhuftsteak, 2,5 cm dick 56 - 120
Schweinefilet, ganz X 63 67 60

¥ Temperatur, @ Garzeit

* Gargrad
Der Gargrad ,durch” entspricht einem Gargrad mit héherer Kerntemperatur als ,medium®, ist
jedoch nicht im klassischen Sinne durchgegart.
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Sous-vide

Wiedererwiarmen

Erwdrmen Sie Kohlgemdise, z. B. Kohlra-
bi und Blumenkohl, nur in Verbindung
mit einer Sof3e. Ohne SolRe kann dieses
beim Wiedererwdrmen einen unange-
nehmen kohligen Beigeschmack und ei-
ne graulich-braunliche Farbe entwickeln.

Lebensmittel mit kurzer Garzeit und
solche, bei denen sich der Gargrad
beim Wiedererwarmen verandert,
z. B. Fisch, sind grundsatzlich nicht
zum Wiedererwarmen geeignet.

Vorbereitung

Legen Sie die gegarten Lebensmittel di-
rekt nach dem Garvorgang fir etwa

1 Stunde in Eiswasser. Das schnelle
Herunterkihlen verhindert das Nachga-
ren der Lebensmittel. So bleibt der opti-
male Garzustand erhalten.

Lagern Sie die Lebensmittel anschlie-
Rend im Kiihlschrank bei maximal 5 °C.

Beachten Sie, dass die Qualitat der
Lebensmittel abnimmit, je langer sie
gelagert werden.

Wir empfehlen, die Lebensmittel vor
dem Wiedererwarmen nicht langer
als 5 Tage im Kihlschrank zu lagern.

Einstellungen

Sous-vide

Temperatur: siehe Tabelle
Zeit: siehe Tabelle
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Sous-vide

Wiedererwarmen in der Betriebsart Sous-vide

Die in der Tabelle angegebenen Zeiten sind Richtwerte. Bei Bedarf konnen Sie die
Zeit verlangern. Die Zeit beginnt erst nach Erreichen der eingestellten Temperatur

abzulaufen.

Lebensmittel g [°cl @2 [min]

medium’ durch'’

Fleisch

Lammricken mit Knochen 58 62 30
Rinderfiletsteak, 4 cm dick 56 61 30
Rinderhuftsteak, 2,5 cm dick 56 - 30
Schweinefilet, ganz 63 67 30
Gemiise

Blumenkohlréschen, mittel bis grof?a3 85 15
Kohlrabi, in Scheiben® 85 10
Obst

Ananas, in Spalten 85 10
Sonstiges

Bohnen, weil3, eingeweicht im Verhaltnis 1: 2 90 10
(Bohnen : Fliissigkeit)

Schalotte, ganz 85 10

¥ Temperatur, @ Zeit
1 Gargrad

Der Gargrad ,,durch” entspricht einem Gargrad mit héherer Kerntemperatur als ,medium®, ist

jedoch nicht im klassischen Sinne durchgegart.

2 Die Zeiten gelten fiir vakuumierte Lebensmittel mit einer Ausgangstemperatur von ca. 5 °C

(Kihlschranktemperatur).
3 Nur in Sof3e gegart wiedererwarmen.
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Weitere Anwendungen

Erhitzen mit Dampf

Verwenden Sie zum Erhitzen von
Sous-vide-gegarten Lebensmitteln die
Betriebsart Sous-vide (siehe Kapi-
tel ,,Sous-vide“, Abschnitt ,Wiederer-
warmen®).

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

Sie kdnnen fertig portionierte Tellerge-
richte (Fleisch, Gemiise, Kartoffeln)
ebenso erhitzen wie einzelne Lebens-
mittel.

Gargeschirr

Kleine Mengen kénnen auf einem Teller,
grolRere 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. Verlangern Sie die Zeit bei groRRe-
ren Mengen.
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Tipps
- Erhitzen Sie groRRe Stiicke wie Braten

nicht im Ganzen, sondern portions-
weise als Tellergericht.

- Halbieren Sie kompakte Stlicke wie
gefillte Paprika, Rouladen oder Kl6R3e.

- Erhitzen Sie SoRRen separat. Ausnah-
men sind Speisen, die in SoRRe zube-
reitet werden (z. B. Gulasch).

- 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 blei-
ben.

Lebensmittel erhitzen

m Decken Sie die zu erwdrmenden Le-
bensmittel mit einem Teller oder einer
temperatur- (bis 100 °C) und dampf-
besténdigen Folie ab.

m Stellen Sie die Lebensmittel auf den
Rost oder in einen Garbehalter.

Einstellungen

Erhitzen | Dampfgaren
oder
Dampfgaren

Temperatur: 100 °C
Zeit: siehe Tabelle



Weitere Anwendungen

Die in der Tabelle angegebenen Zeiten sind Richtwerte. Wir empfehlen, zunachst
die kiirzere Zeit zu wahlen. Bei Bedarf kénnen Sie die Zeit verlangern.

Lebensmittel @* [min]
Gemlise

Méhren

Shmerton
Bohnen

Beilagen

o 34
Kartoffeln, langs halbiert 1214
Klole 1517
Fleisch und Gefliigel

Braten in Scheiben, 1,5 cm dick

Rouladen, in Scheiben geschnitten

Gulasch 56
Lammragout

Konigsberger Klopse 1315
Héhnchensphnitzel 78
Putenschnitzel

Fisch

Fischfilet, 2 cm dick 6—7
Fischfilet, 3 cm dick -8
Tellergerichte

Spaghetti, Tomatensol3e 1315
Schweinebraten, Kartoffeln, Gemise 1214
Geflillte Paprikaschote (halbiert), Reis 13-15
Huhnerfrikassee, Reis -8
Gemiusesuppe 2-3
Cremesuppe 3—4
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Weitere Anwendungen

Lebensmittel @* [min]

Klare Suppe 2-3

Eintopf 4-5
@ Zeit

* Die Zeiten gelten fir Lebensmittel, die auf einem Teller erhitzt werden und mit einem Teller ab-
gedeckt sind.
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Weitere Anwendungen

Auftauen mit Dampf

Sie erzielen beim Auftauen im Dampfga-
rer erheblich kiirzere Auftauzeiten als
bei Raumtemperatur.

& Infektionsgefahr durch Keimbil-
dung.

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

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

Verarbeiten Sie die Lebensmittel
nach der Ausgleichszeit sofort weiter.

Temperatur

Die optimale Auftautemperatur betragt
60 °C.

Ausnahmen: Hackfleisch und Wild

50 °C.

Vor-/Nachbereitung

Entfernen Sie zum Auftauen gegebenen-
falls die Verpackung.

Ausnahmen: Tauen Sie Brot und Ge-
back 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 gleichmalig von aulRen nach innen
zu transportieren.

Garbehilter

Verwenden Sie beim Auftauen von trop-
fenden Lebensmitteln, wie Gefllgel,
einen gelochten Garbehalter mit unter-
geschobener Auffang- oder Glasschale
(abhangig vom Modell). So liegen die
Lebensmittel nicht in der Auftauflissig-
keit.

Nicht tropfende Lebensmittel kdnnen in
einem ungelochten Garbehalter aufge-
taut werden.

Tipps

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

- Losen Sie stlickiges Gefriergut, z. B.
Beeren und Fleischstilicke, 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 | Dampfgaren
oder
Dampfgaren

Temperatur: siehe Tabelle
Auftauzeit: siehe Tabelle
Ausgleichszeit: siehe Tabelle
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Weitere Anwendungen

Die in der Tabelle angegebenen Zeiten sind Richtwerte. Wir empfehlen, zunachst
die kiirzere Auftauzeit zu wahlen. Bei Bedarf konnen Sie die Auftauzeit verlangern.

Gefriergut | Menge | ¥ [°c] | @ [min] | [min]
Milchprodukte
Kése in Scheiben 125¢g 60 15 10
Quark 250 g 60 20-25 1015
Sahne 250 g 60 20-25 1015
Weichkase 100 g 60 15 1015
Obst
Apfelmus 250 g 60 20-25 1015
Apfelstiicke 250 g 60 20-25 1015
Aprikosen 500 g 60 25-28 15—-20
Erdbeeren 300¢g 60 8-10 1012
Himbeeren/Johannisbeeren 300g 60 8 1012
Kirschen 150 g 60 15 10—15
Pfirsiche 500 g 60 25-28 15-20
Pflaumen 250 g 60 20-25 1015
Stachelbeeren 250 g 60 20-22 1015
Gemiise
im Block gefroren 300g 60 20-25 1015
Fisch
Fischfilets 400 ¢g 60 15 1015
Forellen 500¢g 60 15—18 1015
Hummer 300¢g 60 25-30 10-15
Krabben 300g 60 4—6 5
Fertiggerichte
Fleisch, Gemlise, Beilage/ 480 g 60 20-25 1015
Eintopf/Suppen
Fleisch
Braten, Scheiben je125—150 g 60 8-10 15-20
Hackfleisch 250 g 50 15-20 1015
500¢g 50 20-30 1015
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Weitere Anwendungen

Gefriergut Menge g [°c] @ [min] [min]
500 g 60 30-40 1015
Gulasch
1000 g 60 50-60 1015
Leber 250 g 60 20-25 1015
Hasenrilicken 500¢g 50 30—40 1015
Rehriicken 1000 g 50 40-50 1015
Schnitzel/Kotelett/Bratwurst 800 ¢g 60 25-35 15-20
Geflugel
Hahnchen 1000 g 60 40 15-20
Hahnchenkeulen 150 g 60 20-25 1015
Hahnchenschnitzel 500¢g 60 25-30 1015
Putenkeulen 500 g 60 40-45 10—-15
Geback
Blatter-/Hefeteiggeback - 60 1012 10—15
Ruhrteiggeback/-kuchen 400¢g 60 15 10-15
Brot/Brétchen
Brotchen - 60 30 2
Graubrot, geschnitten 250 g 60 40 15
Vollkornbrot, geschnitten 250 g 60 65 15
Weillbrot, geschnitten 150 g 60 30 20

§ Temperatur, @ Auftauzeit, { Ausgleichszeit
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Weitere Anwendungen

Blanchieren

Gemiise, das eingefroren werden soll,
sollte vorher blanchiert werden. Die
Qualitat der Lebensmittel bleibt da-
durch wahrend der Gefrierlagerung bes-
ser erhalten.

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

m Legen Sie das vorbereitete Gemdise in
einen gelochten Garbehalter.

B Geben Sie das GemUse nach dem
Blanchieren zum schnellen Abkihlen
in Eiswasser. Lassen Sie es danach
gut abtropfen.

Einstellungen
Weitere | Blanchieren
oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Blanchierzeit: 1 Minute
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Meniigaren — automatisch

Beim automatischen Mentigaren kon-
nen Sie bis zu 3 verschiedene Lebens-
mittel zu einem Meni zusammenstel-
len, z. B. Fisch mit Reis und Gemdise.

Die Lebensmittel werden beim Menliga-
ren zeitversetzt in den Garraum gescho-
ben, damit sie zur gleichen Zeit fertig
gegart sind.

Die Auswahl der Lebensmittel kann da-
bei in beliebiger Reihenfolge erfolgen,
denn der Dampfgarer sortiert sie auto-
matisch nach der Lange der Garzeit und
zeigt Ihnen jeweils an, wann welches
Lebensmittel eingeschoben werden
muss.

Die Funktionen Fertig um und Start um
werden beim Mentigaren nicht ange-

boten.

Spezialanwendung Meniigaren ver-
wenden

m Wihlen Sie Weitere | Mentgaren.

m Wahlen und bestéatigen Sie das ge-
winschte Lebensmittel.

Abhéangig vom Lebensmittel erfolgen
Abfragen zu Groflte, Gewicht und Gar-
grad.

m Wahlen und bestatigen Sie die ge-
winschten Werte.

m Um ein weiteres Lebensmittel hinzu-
zufligen, wahlen Sie Lebensmittel hinzu-
figen und gehen Sie wie beim ersten
Lebensmittel vor.

m Wiederholen Sie das Vorgehen gege-
benenfalls fiir das dritte Lebensmittel.




Weitere Anwendungen

Nach Bestéatigung von Mentgaren starten
werden Sie aufgefordert, das Lebens-
mittel mit der langsten Garzeit in den
Garraum zu schieben.

m Wenn Sie tropfende oder farbende
Lebensmittel in gelochten Garbehal-
tern garen, schieben Sie diese direkt
Uber der Auffang- oder Glasschale
(abhangig vom Modell) ein. So ver-
meiden Sie Geschmackstbertragun-
gen oder Verfarbungen durch herab-
tropfende Flissigkeit.

Nach Ende der Aufheizphase zeigt Ihnen
der Dampfgarer an, zu welchem Zeit-
punkt das nachste Lebensmittel einge-
schoben werden muss. Ist dieser Zeit-
punkt erreicht, ertont ein Signal.

Dieser Vorgang wiederholt sich gegebe-
nenfalls fur das dritte Lebensmittel.

Sie kénnen auch Lebensmittel, die
nicht aufgefiihrt sind, zu einem Men
zusammenstellen. Weitere Informatio-
nen dazu finden Sie im Kapitel
,Dampfgaren, Abschnitt ,,Menligaren

— manuell®.

Einkochen

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

Glaser

Verwenden Sie nur einwandfreie, sauber
gesplulte Glaser und Zubehor. Sie kon-
nen Glaser mit Twist-Off-Deckel sowie
mit Glasdeckel und Gummidichtung
verwenden.

Achten Sie darauf, dass die Glaser die
gleiche GroRRe haben, damit alles gleich-
maRig eingekocht wird.

Reinigen Sie den Glasrand nach dem
Einfullen des Einkochgutes mit einem
sauberen Tuch und heillem Wasser und
verschlieBen Sie die Glaser.

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 zerdriickt.

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

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

Gemlise

Waschen, putzen und zerkleinern Sie
Gemduse.

Blanchieren Sie Gemiise vor dem Ein-
kochen, damit es seine Farbe behilt
(siehe Kapitel ,,Spezialanwendungen®,
Abschnitt ,Blanchieren®).
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Weitere Anwendungen

Fiillmenge

Fillen Sie die Lebensmittel nur locker in
das Glas bis maximal 3 cm unter den
Rand. Die Zellwande werden zerstort,
wenn das Lebensmittel gepresst wird.
StoRRen Sie das Glas sanft auf ein Tuch,
damit sich der Inhalt besser verteilt. Fil-
len Sie die Glaser mit Flissigkeit auf.
Das Einkochgut muss bedeckt sein.

Verwenden Sie bei Obst eine Zuckerlo-
sung, bei Gemuse nach Belieben eine
Salz- oder Essiglosung.

Fleisch und Wurst

Braten oder kochen Sie das Fleisch vor
dem Einkochen knapp gar. Nehmen Sie
zum Auffillen den Bratenfond, den Sie
mit Wasser verlangern kénnen, oder die
Briihe, 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 Einkoch-
ens hochsteigt.
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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 einkochen
m Schieben Sie den Rost in Ebene 1.

m Stellen Sie die Glaser auf den Rost.
Die Glaser dirfen sich nicht berthren.

Einstellungen

Weitere | Einkochen
oder
Dampfgaren

Temperatur: siehe Tabelle
Einkochzeit: siehe Tabelle



Weitere Anwendungen

Einkochgut g [°c] @* [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
Apfel 90 50
Apfelmus 90 65
Quitten 90 65
Bohnen 100 120
Dicke Bohnen 100 120
Gurken 90 55
Rote Bete 100 60
Vorgekocht 90 90
Gebraten 90 90

§ Temperatur, @ Einkochzeit

* Die Einkochzeiten gelten fir 1,0 [-Glaser. Bei 0,5 |-Glasern verringert sich die Zeit um 15 Minu-
ten, bei 0,25 I-Glasern um 20 Minuten.
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Weitere Anwendungen

Geschirr entkeimen

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

100 °C) und dampfbestéandig sind.

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

m Platzieren Sie alle Geschirrteile auf
dem Rost oder in einem gelochten
Garbehalter so, dass sie sich nicht ge-
genseitig beriihren (liegend oder mit
der Offnung nach unten). So kann der
heiRe Dampf ungehindert die einzel-
nen Teile umstromen.

Einstellungen
Weitere | Geschirr entkeimen
Zeit: 1 Minute bis 10 Stunden

oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Zeit: 15 Minuten
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Hefeteig gehen lassen

m Bereiten Sie den Teig nach Rezeptan-
gaben zu.

m Stellen Sie die offene Teigschissel auf
den eingeschobenen Rost.

Einstellungen

Weitere | Hefeteig gehen lassen
Zeit: nach Rezeptangabe

oder

Dampfgaren
Temperatur: 40 °C
Zeit: nach Rezeptangabe



Weitere Anwendungen

Feuchte Tiicher erwarmen

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

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

Automatikprogramme | Spezial | Feuch-
te TUcher erwarmen

oder

Dampfgaren
Temperatur: 70 °C
Garzeit: 2 Minuten

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 gieBen Sie
das Wasser aus der Schissel. Geben
Sie die ausgedriickten Gelatineblatter
zurtick in die Schissel.

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

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

Einstellungen

Autornatikprogramme | Spezial | Gelati-

ne schmelzen

oder

Dampfgaren
Temperatur: 90 °C
Garzeit: 1 Minute
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Weitere Anwendungen

Honig entkristallisieren

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

m Rihren Sie den Honig zwischendurch
einmal um.

Beim Verflussigen (Entkristallisieren)
von Honig mit einer Temperatur von
60 °C liegt das Hauptaugenmerk dar-
auf, wieder ein streichfahiges Lebens-
mittel zu erhalten.

Einstellungen

Automatikprogramme | Spezial | Honig
entkristallisieren

oder

Dampfgaren

Temperatur: 60 °C

Zeit: 90 Minuten (unabhiangig von der
GlasgroRe oder Honigmenge im Glas)
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Schokolade schmelzen

Sie kdnnen jede Art von Schokolade im
Dampfgarer schmelzen.

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

m Zerkleinern Sie die Schokolade.

m Geben Sie gréRere Mengen in einen
ungelochten Garbehalter und kleinere
Mengen in eine Tasse oder Schiissel.

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

m Rihren Sie groRere Mengen zwi-
schendurch einmal um.

Einstellungen

Automatikprogramme | Spezial | Scho-
kolade schmelzen

oder

Dampfgaren
Temperatur: 65 °C
Garzeit: 20 Minuten



Weitere Anwendungen

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. Warme-
behandelter Joghurt ist nicht geeignet.

Der Joghurt muss frisch sein (kurze
Lagerzeit).

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

Joghurt und Milch missen den gleichen
Fettgehalt aufweisen.

Die Glaser durfen wahrend der Sto-
ckungszeit nicht bewegt oder geschiit-
telt werden.

Nach der Zubereitung muss der Joghurt
sofort im Kihlschrank abgekihlt 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 Starter-
joghurt.

Tipp: Bei Verwendung von Joghurtfer-
ment kann Joghurt aus einer Milch-/
Sahne-Mischung hergestellt werden.
Mischen Sie 3/4 Liter Milch mit /4 Liter
Sahne.

m Verrihren Sie 100 g Joghurt mit 1 Liter
Milch oder stellen Sie die Mischung
mit Joghurtferment laut Packungsan-
weisung her.

m Fullen Sie die Milchmischung in Gla-
ser und verschlieRen Sie die Glaser.

m Stellen Sie die geschlossenen Glaser
in einen gelochten Garbehalter oder
auf den Rost. Die Glaser dirfen sich
nicht berihren.

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

Einstellungen

Automatikprogramme | Spezial | Joghurt
herstellen

oder

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

Mégliche Ursachen fiir schlechte Er-
gebnisse

Joghurt ist nicht fest:

falsche Lagerung des Starterjoghurts,
Kihlkette wurde unterbrochen, Verpa-
ckung war beschadigt, Milch wurde
nicht ausreichend erhitzt.

FlUssigkeit hat sich abgesetzt:
Glaser wurden bewegt, Joghurt wurde
nicht schnell genug abgekiihlt.

Joghurt ist grielig:

Milch wurde zu hoch erhitzt, Milch war
nicht einwandfrei, Milch und Starterjo-
ghurt wurden nicht gleichmallig ver-
ruhrt.

m



Weitere Anwendungen

Speck auslassen

Der Speck wird nicht gebraunt.
m Geben Sie den Speck (gewiirfelt, in

Streifen oder Scheiben) in einen un-
gelochten Garbehalter.

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

Einstellungen

Automatikprogramme | Spezial | Speck
auslassen

oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Garzeit: 4 Minuten
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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 Garbehilter.

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

Einstellungen

Automatikprogramme | Spezial | Zwie-
beln dinsten

oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Garzeit: 4 Minuten



Weitere Anwendungen

Entsaften

Sie kénnen in Ihrem Dampfgarer wei-
ches und mittelhartes Obst entsaften.

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 schadhaf-
te Stellen heraus.

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

Schneiden Sie groRe 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 erhéht und das Aroma ver-
bessert, wenn dem Obst Zucker zuge-
setzt wird und einige Stunden einzie-
hen kann. Wir empfehlen auf 1 kg si-
Res Obst 50—100 g Zucker, auf 1 kg
herbes Obst 100—150 g Zucker.

- Wollen Sie den gewonnenen Saft auf-
bewahren, flllen Sie ihn heifd in sau-
bere Flaschen ab und verschlief3en
diese sofort.

Obst entsaften

m Legen Sie das vorbereitete Obst in
einen gelochten Garbehilter.

m Um den Saft aufzufangen, schieben
Sie darunter einen ungelochten Gar-
behalter oder die Auffang- oder Glas-
schale ein (abhangig vom Modell) ein.

Einstellungen

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Zeit: 40-70 Minuten

13



Weitere Anwendungen

Lebensmittel hauten

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

m Geben Sie die Lebensmittel in einen
gelochten Garbehalter.

B Schrecken Sie Mandeln sofort nach

der Entnahme mit kaltem Wasser ab.

Sie lassen sich sonst nicht hduten.

Einstellungen

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Zeit: siehe Tabelle

@ [min]

Lebensmittel

Aprikosen 1

Mandeln

Nektarinen

Paprika

Pfirsiche

JEE N S U Y A N [ Y QN

Tomaten

@ Zeit
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Apfel konservieren

Die Lagerfihigkeit unbehandelter Apfel
kann verlangert werden. Die Bedamp-
fung der Apfel verringert die Faulnisbil-
dung. Bei optimaler Lagerung in einem
trockenen, kiihlen und gut durchliifteten
Raum betragt die Haltbarkeit 5 bis

6 Monate. Dies geht nur mit Apfeln,
nicht mit anderen Kernobstsorten.

Einstellungen

Automatikprogramme | Obst | Apfel |
Ganz

oder

Dampfgaren
Temperatur: 50 °C
Konservierungszeit: 5 Minuten

Eierstich zubereiten

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

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

Einstellungen
Dampfgaren

Temperatur: 100 °C
Garzeit: 4 Minuten

Betriebsstunden

Mit Auswahl von Weitere | Betriehs-
stunden konnen Sie die Gesamtzahl der
Betriebsstunden lhres Dampfgarers ab-
fragen.



Schnellgaren

Sie kénnen Lebensmittel in der Betriebsart Schnellgaren mit einer Kombination
aus Dampf und Mikrowelle auftauen, erhitzen und garen.

Wahrend der Aufheizphase wird der Garraum zunachst im reinen Dampfgarbetrieb
auf die eingestellte Temperatur aufgeheizt. Sobald diese Temperatur erreicht ist,
schaltet die Mikrowelle zu, sodass wahrend der gesamten Garphase Dampferzeu-
ger und Magnetron zusammen eingeschaltet sind.

Wie im reinen Dampfgarbetrieb beginnt die Garzeit erst abzulaufen, wenn die ein-
gestellte Temperatur erreicht ist.

Die kombinierte Betriebsart Schnellgaren hat den Vorteil, dass Lebensmittel

- eine kirzere Garzeit haben, da sie schneller garen als im reinen Dampfgarbetrieb
- nicht Gbergaren oder austrocknen wie im reinen Mikrowellenbetrieb

- in einem Garvorgang aufgetaut und erhitzt werden kénnen

- wahrend des Garvorgangs nicht umgerihrt werden miissen

Auftauen und Erhitzen in der Betriebsart Schnellgaren

[W] | ©[min] | §[°C] | Gargeschirr

Tellergericht erhitzen"?

Nudeln mit TomatensofRe, 400 g 300 -8 20 tiefer Teller
(Verhaltnis 5 : 3)
Frikadelle mit Kartoffelpiree und 300 " 85 tiefer Teller

Rotkohl, 450 g

Auftauen und Erhitzen" 2

eingefrorene Eintépfe/Suppen, 300 10-1 95 Schiissel
250 ¢g
eingefrorene Eintépfe/Suppen, 300 15—-16 20 Schissel
500 g

Mikrowellenleistung, @ Zeit, § Temperatur
" Verwenden Sie keine Abdeckung.

2 Stellen Sie die Lebensmittel auf die Glasschale in Ebene 1.
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Schnellgaren

Pellkartoffeln (festkochend) garen

m Schieben Sie die Glasschale in Ebene 1.

m Geben Sie die gewaschenen Pellkartoffeln nebeneinander in einen gelochten
Garbehalter.

Einstellungen

Automatikprogramme | Gemnlise | Kartoffeln | Pellkartoffeln | Festkochend | ... | Schnell-
garen

oder

Schnellgaren
Mikrowellenleistung/Temperatur: 80 W + 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

KartoffelgroRe Menge £ @ [min]
klein (40—60 g) 200 g (4 St) 2 15
600 g (12 St) 2 18
1000 g (20 St) 2 21
mittel (90—110 g) 200 g (2 St) 2 18
600 g (6 St) 2 21
1000 g (10 St) 2 24
groB (140-160 g) 300 g (2 St) 2 22
600 g (4 St) 2 25
900 g (6 St) 2 29

£ ¥ Ebene, @ Garzeit
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Schnellgaren

Reis garen

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

Wahrend des Garvorgangs nimmt der Reis die Flissigkeit komplett auf, sodass kei-
ne Néahrstoffe verloren gehen.

Garbehalter

Verwenden Sie einen ungelochten Garbehalter.

Vorbereitung
Waschen Sie den Reis vor dem Garen. Wenn Sie den Reis im Garbehalter waschen,
giel3en Sie das Wasser wieder sorgfaltig ab.

Tipp: Die benétigte Flissigkeitsmenge lasst sich mit einer Waage oder der "Be-
chermethode" ermitteln.

Fir die "Bechermethode" fiillen Sie die gewlinschte Menge Reis zunéchst in einen
Becher und geben den Reis dann in den Garbehélter. AnschlieRend messen Sie die
benétigte Fliissigkeitsmenge (siehe Tabelle) mit dem Becher ab und geben diese
zum Reis.

Achten Sie darauf, dass der Reis gleichmaRig im Garbehalter verteilt ist.

Einstellungen
Autormatikprogramme | Reis | ... | Schnelgaren

oder

Schnellgaren
Mikrowellenleistung/Temperatur: siehe Tabelle
Garzeit: siehe Tabelle

Verhiltnis Zugabe | [ ¥} S) §

Reis : Fliissigkeit [wW] [min] | [°C
Basmatireis 1:2 Salz 2 300 9 100
Parboiled Reis 1:2 Salz 2 150 17 100
Milchreis 1:3 Zucker' | 2 150 21 100

£ 33 Ebene, Mikrowellenleistung, @ Garzeit, § Temperatur

" Nach dem Garvorgang dazugeben.
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Auftauen und Erhitzen mit Mikrowelle

Zum Auftauen und Erhitzen von Lebensmitteln empfehlen wir im Allgemeinen fol-
gende Mikrowellenleistungen einzustellen:

[w] Auftauen

80 sehr empfindliche Lebensmittel:

Butter, Sahne- und Buttercremetorte, Kase
150 alle anderen Lebensmittel
Erhitzen

450 Baby-, Kindernahrung

600 verschiedene Lebensmittel,

850 tiefgefrorene Fertiggerichte, die nicht gebraunt werden sollen

1000 Getranke

Mikrowellenleistung

Die erforderliche Zeit hangt von der Beschaffenheit, Menge und Ausgangstempe-
ratur der Lebensmittel ab. Die Zeiten entnehmen Sie den Tabellen auf den folgen-

den Seiten.
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Auftauen und Erhitzen mit Mikrowelle

Auftauen

Wenn Gefriergut schonend aufgetaut
wird, bleiben Vitamine und Nahrstoffe
weitgehend erhalten.

& Infektionsgefahr durch Keimbil-
dung.

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

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

Verarbeiten Sie die Lebensmittel
nach der Ausgleichszeit sofort weiter.

Tipps

- Lassen Sie das Gefriergut ohne Ver-
packung auf der Glasschale auftauen.
Bei grolReren Lebensmittelmengen
geben Sie das Gefriergut in ein mikro-
wellengeeignetes Geschirr und stel-
len Sie dieses auf die Glasschale.

- Tiefgefrorene Fertiggerichte kdnnen
Sie gleichzeitig auftauen und erhitzen.
Beachten Sie die Angaben auf der
Verpackung.

Gefriergut auftauen

Verwenden Sie mikrowellentaugliches
Geschirr.

m Stellen Sie das Gefriergut auf die
Glasschale in Ebene 1.

m Decken Sie das Gefriergut gegebe-
nenfalls ab.

m Wihlen Sie Auftauen (¥

m Wahlen Sie Mikrowelle und bestatigen
Sie mit OK.

m Andern Sie die Vorschlagsleistung,
falls erforderlich, und bestatigen Sie
mit OK.

m Andern Sie die Auftauzeit, falls erfor-
derlich, und bestatigen Sie mit OK.

Start ist hell unterlegt.

m Starten Sie den Vorgang mit der Sen-
sortaste OK.

m Waihrend des Auftauens:
Rihren, wenden oder ordnen Sie die
Lebensmittel neu an. Rihren Sie von
den duReren Schichten zur Mitte hin
um, da sich die Rander schneller er-
warmen.

Ausgleichszeiten sind Ruhezeiten, in de-
nen sich die Temperatur gleichmaRig im
Lebensmittel verteilt.

m Lassen Sie die Lebensmittel nach
dem Auftauen einige Minuten bei
Raumtemperatur stehen, damit sich
die Temperatur gleichmaRiger im Le-
bensmittel verteilt.

Alternative Einstellungen

Mikrowelle
Mikrowellenleistung: siehe Tabelle
Auftauzeit: siehe Tabelle
Ausgleichszeit: siehe Tabelle

Hinweise zur Tabelle

Beachten Sie die angegebenen Mikro-
wellenleistungen, Zeiten und Aus-
gleichszeiten. Dabei ist die Beschaffen-
heit, Menge und Ausgangstemperatur
der Lebensmittel berlicksichtigt.

Zeiten wahlen

m Wabhlen Sie im Allgemeinen die mitt-
lere Zeit.
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Auftauen und Erhitzen mit Mikrowelle

Auftauen in der Betriebsart Mikrowelle

Gefriergut Menge = @ Riihren/ Abde-
[w] [min] [min] wenden/ ckung
neu an-
ordnen
Milchprodukte
Sahne 250 ml 80 14 1015 alle ja
5 Minuten
Butter 250 g 80 1214 5-10 nach der ja
Halfte der
Zeit
Kasescheiben 250 g 80 67 10-15; nach nein
3 Minuten
Kaseschei-
ben aus-
einander
fachern
Milch 500 ml 150 22-23 5-10 2-mal ja
nach je
7 Minuten
Kuchen/Gebick
Sandkuchen 100 g 150 1-2 5-10 - ja
(1 Stiick)
Sandkuchen 300¢g 150 3-4 10-15 nach der ja
(1 Stiick) Halfte der
Zeit
Obstkuchen 3x100¢g 150 9-10 1015 nach ja
(3 Stiicke) 5 Minuten
Butterkuchen 3x100¢g 150 5-6 1015 nach der ja
(3 Stiick) Halfte der
Zeit
Sahnetorte/ 100¢g 80 3—-4 10-15 - ja
Cremetorte
(1 Stiick)
Sahnetorte/ 3x100¢g 80 5,5-6,5 10-15 nach der ja
Cremetorte Halfte der
(3 Stiicke) Zeit
Brotchen (4 Stiick) 4 x 150 4-5 5-10 nach der nein
etwab0g Halfte der
Zeit
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Auftauen und Erhitzen mit Mikrowelle

Gefriergut Menge = @ Riihren/ Abde-
[w] [min] [min] wenden/ ckung
neu an-
ordnen
Obst
Erdbeeren, Him- 150 g 80 112 5-10 nach der ja
beeren Halfte der
Zeit
Johannisbeeren 250 g 80 13—14 5-10 nach der ja
Halfte der
Zeit
Pflaumen 500¢g 150 1315 5-10 nach der ja
Halfte der
Zeit
Fleisch
Rinderhack 500 g 150 8-9 10-15 2-mal nein
+ + nach je
10 Minuten
80 1719
Hahnchen 1000 g 150 25-28 10-15 alle nein
10 Minuten
Gemiise
Erbsen 250 g 150 9-10 5-10 nach der ja
Halfte der
Zeit
Spargel 250 g 150 112 5-10 nach ja
5 Minuten
Bohnen 500¢g 150 1617 5-10 2-mal ja
nach je
5 Minuten
Rotkohl (portionier- 500 ¢g 150 1819 5-10 2-mal ja
bar) nach je
5 Minuten
Spinat (portionier- 300g 150 1415 10-15 2-mal ja
bar) nach je
5 Minuten

Mikrowellenleistung, @ Auftauzeit, 3 Ausgleichszeit
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Auftauen und Erhitzen mit Mikrowelle

Erhitzen

Beachten Sie unbedingt das Kapitel ,,Si-
cherheitshinweise und Warnungen®, Ab-

schnitt ,SachgemaRer Gebrauch®,

& Verletzungsgefahr durch heiRe
Lebensmittel.

Wenn Sie Baby- und Kindernahrung
zu stark erhitzen, konnen sich die
Kinder daran verbrennen.

Erwdrmen Sie Baby- und Kindernah-
rung nur fir 60—70 Sekunden mit
450 Watt.

Rihren Sie die Lebensmittel, insbe-
sondere die Baby- und Kindernah-
rung, nach dem Erhitzen unbedingt
um oder schitteln Sie sie, und pro-
bieren Sie dann die Nahrung, damit
sich die Kinder nicht verbrennen.

& Verletzungsgefahr durch Uber-
druck in verschlossenen Behéltern
oder Flaschen.

In verschlossenen Behaltern oder
Flaschen baut sich beim Erhitzen
Druck auf, der zu Explosionen flihren
kann.

Erwarmen Sie niemals Lebensmittel
oder Flissigkeiten in verschlossenen
Behaltern oder Flaschen. Offnen Sie
die Behalter vorher und entfernen Sie
bei Babyflaschen vorher Verschluss-
kappe und Sauger.
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Verletzungsgefahr durch heil3e Flis-
sigkeiten.

Beim Kochen, insbesondere beim
Nacherhitzen von Flissigkeiten in der
Betriebsart Mikrowelle (=], kann es
vorkommen, dass die Siedetempera-
tur zwar erreicht ist, die typischen
Dampfblasen aber noch nicht auf-
steigen. Die Flissigkeit siedet nicht
gleichmalig.

Dieser Siedeverzug kann zum explo-
sionsartigen Uberkochen fiihren, so
dass Sie sich beim Entnehmen des
Gefalles an der heilden Flissigkeit
verbriihen kénnen. Unter ungiinstigen
Umstanden kann der Druck so stark
sein, dass sich die Tur selbsttatig off-
net.

Rihren Sie die Flissigkeit vor dem
Erhitzen oder Kochen um.

Warten Sie nach dem Erhitzen min-
destens 20 Sekunden, bevor Sie das
Gefald aus dem Garraum nehmen.
Sie kdnnen zusatzlich wahrend des
Erhitzens einen Glasstab oder ahnli-
chen Gegenstand in das Gefal? stel-
len, wenn vorhanden.



Auftauen und Erhitzen mit Mikrowelle

Tipps

- Verwenden Sie immer eine Abde-
ckung, aufler beim Erhitzen von Ge-

tranken und Gebratenem mit Panade.

- Beachten Sie, dass Lebensmittel mit
einer Ausgangstemperatur von ca.
5 °C (Kiihlschranktemperatur), eine
langere Zeit zum Erhitzen bendtigen
als Lebensmittel mit Raumtempera-
tur.

- Wenn Sie Zweifel haben, ob die Le-
bensmittel ausreichend erhitzt sind,
stellen Sie noch etwas Zeit nach.

- Tiefgefrorene Fertiggerichte kdnnen

Sie gleichzeitig auftauen und erhitzen.

Beachten Sie die Angaben auf der
Verpackung.

Lebensmittel erhitzen

Verwenden Sie mikrowellentaugliches
Geschirr.

m Stellen Sie die zu erwdrmenden Le-
bensmittel auf die Glasschale in Ebe-
ne 1.

m Decken Sie die Lebensmittel gegebe-
nenfalls ab.

m Wihlen Sie Erhitzen [(£3).

m Wahlen Sie Mikrowelle und bestatigen
Sie mit OK.

m Andern Sie die Vorschlagsleistung,
falls erforderlich, und bestéatigen Sie
mit OK.

m Andern Sie die Zeit, falls erforderlich,
und bestatigen Sie mit OK.

Start ist hell unterlegt.

m Starten Sie den Vorgang mit der Sen-
sortaste OK.

® Wahrend des Erhitzens:
Rahren, wenden oder ordnen Sie die
Lebensmittel neu an. Riihren Sie von
den duReren Schichten zur Mitte hin
um, da sich die Rander schneller er-
warmen.

& Verbrennungsgefahr durch heil3e
Oberflachen.

Der Dampfgarer wird im Betrieb heil3.
Sie kdnnen sich an Garraum, Aufnah-
megittern und Zubehor verbrennen.
An der Unterseite des Geschirrs kon-
nen sich vereinzelt Wassertropfen
bilden.

Ziehen Sie Topfhandschuhe an bei
Arbeiten im heilen Garraum und
beim Herausnehmen des Geschirrs.

Ausgleichszeiten sind Ruhezeiten, in de-
nen sich die Temperatur gleichmafig im
Lebensmittel verteilt.

m Lassen Sie die Lebensmittel nach
dem Erhitzen einige Minuten bei
Raumtemperatur stehen, damit sich
die Temperatur gleichmafRiger im Le-
bensmittel verteilt.

Alternative Einstellungen

Mikrowelle
Mikrowellenleistung: siehe Tabelle
Zeit: siehe Tabelle

Ausgleichszeit: siehe Tabelle

Hinweise zur Tabelle

Beachten Sie die angegebenen Mikro-
wellenleistungen, Zeiten und Aus-
gleichszeiten. Dabei ist die Beschaffen-
heit, Menge und Ausgangstemperatur
der Lebensmittel berlcksichtigt.

Zeiten wahlen

m Wahlen Sie im Allgemeinen die mitt-
lere Zeit.
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Auftauen und Erhitzen mit Mikrowelle

Erhitzen in der Betriebsart Mikrowelle

vor Verzehr

Lebensmittel Menge = Riihren/ Abde-
[w] [min:s] [min] wenden/ ckung
neu an-
ordnen
Getrinke'
Kaffee, Trinktempe- | 1Tasse 1000 1:10-1:20 - vor dem nein
ratur 60—65 °C (200 ml) Erhitzen
Milch, Trinktempe- | 1 Becher/ 1000 1:20-1:30 - vor dem nein
ratur 60—65 °C Pott Erhitzen
(200 ml)
Wasser zum 1 Tasse 1000 1:40-1:50 - vor dem nein
Kochen bringen (125 ml) Erhitzen
Babyflasche etwa 450 1:30-1:40 1 vor Verzehr nein
(Milch) 200 ml
Glihwein, Grog 1 Becher/ 1000 1:00-1:10 - vor dem nein
Trinktemperatur Pott Erhitzen
60—65 °C (200 mi)
Lebensmittel”
Kindernahrung 1 Glas 450 1:00—1:10 1 vor Verzehr nein
(Raumtemperatur) (190 g)
Kotelett, gebraten 200¢g 600 4:20-4:50 1 nach der nein
Halfte der
Zeit
Fischfilet, gebraten 200 g 600 3:50—-4:20 1 nach der nein
Halfte der
Zeit
Braten mit Sof3e 200 g 600 4:50-5:20 1 nach der ja
Halfte der
Zeit
Beilagen 250 g 600 3:40-4:10 1 nach der ja
Halfte der
Zeit
Gemise 250 g 600 3:50—-4:20 1 nach der ja
Halfte der
Zeit und
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Auftauen und Erhitzen mit Mikrowelle

Lebensmittel Menge = @ Riihren/ Abde-
[w] [min:s] [min] wenden/ ckung
neu an-
ordnen

BratensolRe 250 g 600 4:10-4:40 1 nach der ja
Halfte der
Zeit und

vor Verzehr

250 g 600 4:00—-4:30 1 nach der ja
Halfte der
Zeit und

vor Verzehr

500¢g 600 7:00-7:30 1 nach der ja
Halfte der
Zeit und

vor Verzehr

Suppe/Eintopf

Mikrowellenleistung, @ Zeit, ¥ Ausgleichszeit

1 Vermeiden Sie einen Siedeverzug, in dem Sie die Flussigkeit vor dem Erhitzen umriihren. Warten Sie
nach dem Erhitzen mindestens 20 Sekunden, bevor Sie das GefaR aus dem Garraum nehmen. Sie
kénnen zusétzlich wahrend des Erhitzens einen Glasstab oder dhnlichen Gegenstand in das Gefal?
stellen, wenn vorhanden.

2 Die Zeiten gelten fir eine Ausgangstemperatur der Lebensmittel von etwa 5 °C. Bei Lebensmitteln,
die Ublicherweise nicht im Kihlschrank gelagert werden, wird von einer Raumtemperatur von etwa
20 °C ausgegangen. Erhitzen Sie Lebensmittel (mit Ausnahme von Babynahrung und empfindlichen
abgeschlagenen SoRen) auf eine Temperatur von 70—75 °C.
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Automatikprogramme

Die zahlreichen Automatikprogramme
fuhren Sie komfortabel und sicher zum
optimalen Garergebnis.

Kategorien

Die Automatikprogramme sind zur
besseren Ubersicht nach Kategorien
sortiert. Sie wéahlen einfach das zu |h-
rem Gargut passende Automatikpro-
gramm und folgen den Hinweisen im
Display.

Automatikprogramme verwen-
den

m Wihlen Sie Automatikprogramme [auto),
Die Auswahlliste erscheint.

m Wahlen Sie die gewlinschte Kategorie
(z. B. Fisch).

Die in der gewahlten Kategorie zur Ver-
figung stehenden Automatikprogram-
me erscheinen.

m Wahlen Sie das gewilinschte Automa-
tikprogramm.

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

Tipp: Uber i Info kénnen Sie je nach
Garvorgang z. B. Informationen zum Ein-
schieben des Garguts aufrufen.
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Hinweise zur Verwendung

Lassen Sie den Garraum nach einem
Garvorgang erst auf Raumtemperatur
abkihlen, bevor Sie ein Automatik-
programm starten.

Die Gewichtsangaben beziehen sich
auf das Gewicht pro Stiick. Sie kon-
nen ein Stiick Lachs a 250 g oder
zehn Stiicke Lachs a 250 g gleichzei-
tig garen.

Der Gargrad wird durch einen Balken
mit sieben Segmenten dargestellt.
Uber den Navigationsbereich kénnen
Sie den gewlinschten Gargrad ein-
stellen.

In der Kategorie Reis haben Sie bei
den Langkorn- und Rundkornreispro-
grammen zusatzlich die Auswahl &l
gemein. Verwenden Sie dieses Auto-
matikprogramm, wenn Sie Langkorn-
oder Rundkornreissorten zubereiten
mochten, die nicht als eigenes Auto-
matikprogramm zur Verfligung ste-
hen.

Bei einigen Automatikprogrammen
kann der Start- oder Endzeitpunkt
Uber Start um oder Fertig um verscho-
ben werden.

Unter dem Menipunkt Garschritte an-
zeigen sind die einzelnen Garschritte
des Automatikprogramms aufgelistet.
Bei einigen Automatikprogrammen
haben Sie zusatzlich den Menulpunkt
Aktionen anzeigen. Erforderliche Aktio-
nen, z. B. zum Einschieben des Gar-
guts oder Hinzufligen von Zutaten,
konnen Sie Uber diesen Menlpunkt
aufrufen. Wahrend des Garvorgangs
konnen Sie sich die Aktionen Uber

i Info anzeigen lassen.



Automatikprogramme

- Wenn Sie Gargut in den heiRen Gar-
raum schieben, seien Sie vorsichtig
beim Offnen der Tiir. Es kann heiRer
Dampf austreten. Gehen Sie einen
Schritt zuriick und warten Sie, bis
sich der Dampf verfliichtigt hat. Ach-
ten Sie darauf, dass Sie weder mit
heillem Dampf noch mit den heilRen
Garraumwanden in Beriihrung kom-
men. Es besteht Verbriihungs- und
Verbrennungsgefahr.

- Wenn nach Ablauf eines Automatik-
programms das Gargut noch nicht
nach lhren Wiinschen gegart ist, wah-
len Sie Nachgaren.

- Automatikprogramme kénnen auch
als Eigene Programme gespeichert
werden. Wahlen Sie dazu nach Ablauf
eines Automatikprogramms die Sen-
sortaste D.
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Eigene Programme

Sie kénnen bis zu 20 eigene Programme
erstellen und speichern.

- Sie kdnnen bis zu 9 Garschritte kom-
binieren, um den Ablauf von Lieb-
lingsrezepten oder haufig verwende-
ten Rezepten genau zu beschreiben.
In jedem Garschritt wéhlen Sie dazu
Einstellungen wie z. B. Betriebsart,
Temperatur und Garzeit.

- Sie kdnnen den Programmnamen ein-
geben, der zu lhrem Rezept gehort.

Wenn Sie lhr Programm erneut aufrufen
und starten, lauft es automatisch ab.

Andere Moglichkeiten zum Erstellen von
eigenen Programmen:

- Speichern Sie nach dem Ablauf ein
Automatikprogramm oder eine Spezi-
alanwendung als eigenes Programm.

- Speichern Sie nach dem Ablauf einen
Garvorgang mit eingestellter Garzeit.

AnschlieRend geben Sie einen Pro-
grammnamen ein.
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Eigene Programme erstellen
m Wabhlen Sie Eigene Programme (a].

m Wahlen Sie Programm erstellen.

Sie kdnnen jetzt die Einstellungen fir
den ersten Garschritt festlegen.

Folgen Sie den Hinweisen im Display:

m Wahlen und bestéatigen Sie die ge-
winschten Einstellungen.

m Wahlen Sie Garschritt abschlielzen.

Alle Einstellungen fiir den ersten Gar-
schritt sind festgelegt.

Sie konnen weitere Garschritte hinzufi-
gen, z. B. wenn nach der ersten Be-
triebsart noch eine weitere genutzt wer-
den soll.

m Wenn weitere Garschritte erforderlich
sind, wahlen Sie Garschritt hinzuflgen
und gehen Sie vor wie beim 1. Gar-
schritt.

Wenn Sie die Einstellungen kontrollie-
ren oder nachtraglich andern wollen,
wahlen Sie den jeweiligen Garschritt.

m Sobald Sie alle erforderlichen Gar-
schritte festgelegt haben, wahlen Sie
Speichern.

m Geben Sie den Programmnamen ein.
m Wihlen Sie V.

Im Display erscheint die Bestatigung,
dass lhr Programmname gespeichert
wurde.

m Bestatigen Sie mit OK.

Sie kdnnen das gespeicherte Programm
sofort oder zeitverzogert starten oder
die Garschritte andern.



Eigene Programme

Eigene Programme starten

m Schieben Sie das Gargut in den Gar-
raum.

m Wahlen Sie Eigene Programme (&].

m Wahlen Sie das gewlinschte Pro-
gramm.

m Wahlen Sie Ausflhren.

Je nach Programmeinstellungen erschei-
nen die folgenden Menlpunkte:

- Sofort starten
Das Programm wird sofort gestartet.
Die Garraumbeheizung schaltet so-
fort ein.

- Fertigum
Sie legen den Zeitpunkt fest, zu dem
das Programm enden soll. Die Gar-
raumbeheizung schaltet zu diesem
Zeitpunkt automatisch aus.

- Startum
Sie legen den Zeitpunkt fest, wann
das Programm starten soll. Die Gar-
raumbeheizung schaltet zu diesem
Zeitpunkt automatisch ein.

- Garschritte anzeigen
Die Zusammenfassung lhrer Einstel-
lungen erscheint.

m Wahlen Sie den gewilinschten MenU-
punkt.

Das Programm startet sofort oder zum
eingestellten Zeitpunkt.

m Wenn das Programm abgelaufen ist,
wihlen Sie die Sensortaste (& ].

Garschritte andern

Die Garschritte von Automatikpro-
grammen, die Sie unter einem eigenen
Namen gespeichert haben, kénnen
nicht geandert werden.

m Wiahlen Sie Figene Programme (& .

m Wahlen Sie das Programm, das Sie
andern mochten.

m Wabhlen Sie Programm dndern.

m Wahlen Sie den Garschritt, den Sie
andern mochten oder Garschritt hinzu-
flgen, um einen Garschritt hinzuzufu-
gen.

m Wahlen und bestéatigen Sie die ge-
winschten Einstellungen.

m Wenn Sie das geanderte Programm
starten wollen, ohne es zu andern,
wahlen Sie Programm starten.

m Wenn Sie alle Einstellungen geandert
haben, wahlen Sie Speichern.

Im Display erscheint die Bestatigung,
dass lhr Programmname gespeichert
wurde.

m Bestatigen Sie mit OK.

Das gespeicherte Programm ist gean-
dert und Sie kénnen es sofort oder zeit-
verzogert starten.
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Eigene Programme

Name andern
m Wahlen Sie Eigene Programme (&].

m Wahlen Sie das Programm, das Sie
andern mochten.

m Wahlen Sie Name &ndern.
m Andern Sie den Programmnamen.
m Wihlen Sie V.

Im Display erscheint die Bestéatigung,
dass lhr Programmname gespeichert
wurde.

m Bestatigen Sie mit OK.

Das Programm ist umbenannt.
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Eigene Programme l6schen
m Wabhlen Sie Eigene Programme (a].

m Wahlen Sie das Programm, das Sie
[6schen méchten.

m Wahlen Sie Programm Idschen.
m Bestatigen Sie die Anfrage mit Ja.

Das Programm ist geloscht.

Sie kdnnen Uber YWeitere | Einstel-
lungen ™ | Werkeinstelungen | Eigene
Programme alle eigenen Programme
gleichzeitig |6schen.




Angaben fiir Prifinstitute

Priifspeisen nach EN 60350-1 (Betriebsart Dampfgaren (X))

Priifspeise Garbehilter Menge [g] B‘ﬂ 152 [°c] @ [min]
Dampfnachschub
Brokkoli (81)  |1xDGGL1/2-40L | 300 | beliebig | 100 3
Dampfverteilung
Brokkoli (8.2) 2x DGGL 1/2-40L max. beliebig3 100 3
Geratekapazitat
Erbsen (8.3) 4x DGGL1/2-40L jeweils 875 5 24 100 5
£ 1% Ebene(n), F Temperatur, @ Garzeit
1 Schieben Sie die Auffang- oder Glasschale (abhangig vom Modell) in Ebene 1.
2 Schieben Sie die Priifspeise in den kalten Garraum (bevor die Aufheizphase beginnt).
3 Schieben Sie 2x DGGL 1/2-40L hintereinander in die Ebene.
4 Schieben Sie jeweils 2x DGGL 1/2-40L hintereinander in die Einschubebenen.
5 Der Test ist beendet, wenn die Temperatur an der kaltesten Stelle 85 °C betragt.
Priifspeisen Meniigaren' (Betriebsart Dampfgaren (L))
Priifspeise Garbehilter Menge [g] B.:Z §[°c] Héhe [em] @ [min]
Kartoffeln, festko- 1/2 DGGL40 L 800 4 100 - 17
chend, geviertelt3
Lachsfilet, tiefgefro- 1/2 DGGL40 L 4 x150 2 100 <25 9
ren, nicht angetaut >25<3,2 10
>3,2 11
Brokkoliréschen 1/2 DGGL40 L 600 3 100 - 4

£ 1% Ebene, § Temperatur, @ Garzeit

1 Vorgehensweise siehe Kapitel ,Dampfgaren®, Abschnitt ,,Meniigaren — manuell.

2 Schieben Sie die Glasschale in Ebene 1.

3 Schieben Sie die 1. Priifspeise (Kartoffeln) in den kalten Garraum (bevor die Aufheizphase beginnt).

131



Angaben fir Prifinstitute

Priifspeisen nach EN 60705 (Betriebsart Schnellgaren Ex]')

(12.3.2)

Priifspeise 42 = -3 4 Bemerkung
£ [w] ! [min] .
[°c] [min]

Eiercreme, 1000 g 1 150 80 19-20 120 | Geschirr: siehe Beschreibung
(12.3.1) 12.3.1.2 und Anhang B,

Mafe am oberen Rand

250 x 250 mm, offen garen
Sandkuchen, 475 g 1 300 85 7 5 Geschirr: siehe Beschreibung

12.3.2.2 und Anhang B,
AuRendurchmesser am oberen
Rand 220 mm, offen garen

£ 1t Ebene, Mikrowellenleistung, § Temperatur, @ Auftau- oder Garzeit, 3 Ausgleichszeit

1 Kombinierte Betriebsart aus Dampfgaren und Mikrowelle.

2 Verwenden Sie die Glasschale als Stellflache.

3 Schieben Sie die Priifspeise in den kalten Garraum (bevor die Aufheizphase beginnt).

4 Lassen Sie die Prifspeise bei Raumtemperatur stehen. Wahrend dieser Zeit verteilt sich die Tempera-
tur gleichmaRiger im Lebensmittel.
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Angaben fiir Prifinstitute

Priifspeisen nach EN 60705 (Betriebsart Mikrowelle [(])

Priifspeise D‘f [W]l | @ [min] 2 il Bemerkung
Eiercreme, 1000 g 1 450 19-20 120 Geschirr: siehe Beschreibung
(12.31) 12.3.1.2 und Anhang B,

Male am oberen Rand

250 x 250 mm, offen garen
Sandkuchen, 475 g 1 450 4 5 Geschirr: siehe Beschreibung
(12.3.2) + + 12.3.2.2 und Anhang B,

300 10—-10:30 AuBendurchmesser am oberen

Rand 220 mm, offen garen
Hackfleischmasse, 1 600 8 5 Geschirr: siehe Beschreibung
900 g (12.3.3) + + 12.3.3.2 und Anhang B,

450 1819 MaRe am oberen Rand

250 x 124 mm, offen garen,

Geschirr quer in den Garraum

stellen
Auftauen von Fleisch 1 150 8-9 10 Geschirr: siehe Beschreibung
(Rinderhack), 500 g + + 13.3.2 und Anhang B, offen auf-
(13.3) 80 17-19 tauen, nach der Hélfte der Zeit

wenden
Himbeeren, 250 g 1 80 12—13 3 Behélter: siehe Beschreibung
(A.3.2) A.3.2.2, offen auftauen

£ 33 Ebene, Mikrowellenleistung, @ Auftau- oder Garzeit, 3 Ausgleichszeit

1 Verwenden Sie die Glasschale als Stellflache.

2 Lassen Sie die Prifspeise bei Raumtemperatur stehen. Wahrend dieser Zeit verteilt sich die Tempera-
tur gleichmaRiger im Lebensmittel.
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Reinigung und Pflege

& Verletzungsgefahr durch heiRe
Oberflachen.

Der Dampfgarer wird im Betrieb heil3.
Sie kénnen sich an Garraum, Aufnah-
megittern und Zubehor verbrennen.
Lassen Sie den Garraum, die Aufnah-
megitter und das Zubehor vor der
Reinigung erst abkihlen.

& Verletzungsgefahr durch Strom-
schlag.

Der Dampf eines Dampfreinigers
kann an spannungsfiihrende Teile ge-
langen und einen Kurzschluss verur-
sachen.

Verwenden Sie zur Reinigung niemals
einen Dampfreiniger.

Alle Oberflachen konnen sich verfar-
ben oder veréandern, wenn Sie unge-
eignete Reinigungsmittel verwenden.
Alle Oberflachen sind kratzempfind-
lich. Bei Glasflachen kénnen Kratzer
unter Umstédnden zum Zerbrechen
fahren.

Verwenden Sie zur Reinigung aus-
schlieRlich haushaltsibliche Spulmit-
tel.

Entfernen Sie Riickstande von Reini-
gungsmitteln sofort.

Verwenden Sie keine aliphatischen
kohlenwasserstoffhaltigen Reini-
gungs- oder Spilmittel. Dadurch kén-
nen die Dichtungen aufquellen.
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Starke Verschmutzungen kénnen un-
ter Umstanden den Dampfgarer be-
schadigen.

Reinigen Sie den Garraum, die Turin-
nenseite und die Tirdichtung, sobald
sie abgekiihlt sind. Zu langes Warten
erschwert die Reinigung unnétig und
macht sie im Extremfall unmaoglich.

Bei einem defekten Dampfgarer kén-
nen im eingeschalteten Zustand
Mikrowellen austreten, die eine Ge-
fahr fiir den Benutzer bedeuten.
Uberpriifen Sie die Tiir und die Tiir-
dichtung auf Beschéadigungen. Ver-
wenden Sie bis zur Instandsetzung
durch einen Kundendiensttechniker
keine Betriebsarten mit Mikrowelle.

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

m Schliel3en Sie die Tir erst, wenn der
Garraum vollsténdig trocken ist.

Tipp: Wenn Sie den Dampfgarer tUber
einen langeren Zeitraum unbenutzt ste-
hen lassen, reinigen Sie ihn noch einmal
grindlich, um Geruchsbildung etc. zu
vermeiden. Lassen Sie die Tur anschlie-
Rend geodffnet.



Reinigung und Pflege

Ungeeignete Reinigungsmittel

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

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

kalklésende Reinigungsmittel

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

|6semittelhaltige Reinigungsmittel
Edelstahl-Reinigungsmittel
Geschirrsplilmaschinen-Reiniger
Glasreiniger

Reinigungsmittel fir Glaskeramik-
Kochfelder

scheuernde harte Schwamme und
Birsten (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

Front reinigen

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

m Trocknen Sie die Front anschlieRend
mit einem weichen Tuch.

Tipp: Sie konnen zur Reinigung auch ein
sauberes, feuchtes Mikrofasertuch ohne
Reinigungsmittel verwenden.
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Reinigung und Pflege

Garraum reinigen

Reinigen und trocknen Sie Garraum,
Turdichtung, Auffangrinne und Tlrinnen-
seite nach jedem Benutzen.

m Entfernen Sie:

- Kondensat mit einem Schwamm oder
Schwammtuch,

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

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

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

Automatischen Tiroffner reinigen

Achten Sie darauf, dass der Turoffner
nicht durch Speisereste verklebt.

m Wischen Sie Verschmutzungen am
Turoffner sofort mit einem sauberen
Schwammtuch, Handspulmittel und
warmem Wasser ab.

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

m Nehmen Sie den Wassertank nach je-
dem Garvorgang mit Dampf heraus.

m Nehmen Sie den Schwappschutz ab.

m Entleeren Sie den Wassertank.

m Spilen Sie den Wassertank von Hand
und trocknen Sie ihn anschlief3end,
um Kalkriickstande zu vermeiden.

m Setzen Sie den Schwappschutz wie-
der auf den Wassertank. Achten Sie
darauf, dass der Schwappschutz rich-
tig einrastet.

Zubehor reinigen

Alle Zubehorteile sind geschirrsptlma-
schinengeeignet.

Glasschale, Rost, Garbehilter reinigen

m Spulen und trocknen Sie Glasschale,
Rost und Garbehalter nach jedem Be-
nutzen.

m Entfernen Sie blauliche Verfarbungen
der Garbehalter mit Essig und sptlen
Sie sie anschlieRend mit klarem Was-
ser.



Reinigung und Pflege

Aufnahmegitter reinigen

Pflege

Die Aufnahmegitter sind geschirrspil-
maschinengeeignet.

T

g N

~

-

Die Funktionen Fertig um und Start um
werden bei den Pflegeprogrammen
nicht angeboten.

Dampfgarer entkalken

m Ziehen Sie die Aufnahmegitter vorn
aus der Befestigung (1.) und nehmen
Sie sie heraus (2.).

m Reinigen Sie die Aufnahmegitter in
der Geschirrspilmaschine oder mit
einem sauberen Schwammtuch,
Handspulmittel und warmem Wasser.

Wir empfehlen Ihnen, zum Entkalken
die Miele Entkalkungstabletten (siehe
,Nachkaufbares Zubehor®) zu verwen-
den. Sie wurden speziell fiir Miele Pro-
dukte entwickelt, um den Entkalkungs-
prozess zu optimieren. Andere Entkal-
kungsmittel, die auRer Zitronensaure
auch andere Sauren enthalten und/
oder die nicht frei von anderen uner-
winschten Inhaltsstoffen sind, wie

z. B. Chloriden, konnten das Produkt
beschadigen. AuRerdem konnte die
geforderte Wirkung bei nicht eingehal-
tener Konzentration der Entkalkungslo-
sung nicht gewahrleistet werden.

Der Einbau erfolgt in umgekehrter Rei-
henfolge.

m Bauen Sie die Aufnahmegitter sorgfal-
tig wieder ein.

Wenn die Aufnahmegitter nicht kor-
rekt eingesteckt werden, ist der Kipp-
und Ausziehschutz nicht gegeben.

Die Aufnahmegitter sitzen in Kunst-
stoffbuchsen. Uberpriifen Sie die
Buchsen auf Beschadigungen.
Wenn die Buchsen beschadigt sind,
verwenden Sie bis zum Austausch
der Buchsen keine Betriebsarten mit
Mikrowelle.

Wenn Entkalkungslosung auf Metall
gelangt, konnen Flecken entstehen.
Wischen Sie Entkalkungslosung 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 Garvorgange im Display ange-
zeigt. Es werden nur Garvorgange mit
Dampf gezahlt. Nach dem letzten ver-
bleibenden Dampfgarvorgang wird der
Dampfgarer gesperrt.

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

Im Verlauf des Entkalkungsvorgangs
muss der Wassertank ausgespuilt und
mit Frischwasser gefillt werden.
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Reinigung und Pflege

m Schalten Sie den Dampfgarer ein und
wiahlen Sie Weitere | Pflege | Entkal-
ken.

Im Display erscheint der Hinweis Eitte
warten. Der Entkalkungsvorgang wird
vorbereitet. Dies kann einige Minuten
dauern. Sobald die Vorbereitung abge-
schlossen ist, werden Sie aufgefordert,
den Wassertank zu fillen.

m Fillen Sie den Wassertank bis zur
Markierung S mit lauwarmem Was-
ser und geben Sie 2 Miele Entkal-
kungstabletten hinzu.

m Warten Sie, bis sich die Entkalkungs-
tabletten aufgel6st haben.

m Schieben Sie den Wassertank ein.
B Bestatigen Sie mit OK.

Die Restzeit erscheint. Der Entkalkungs-
vorgang startet.

Schalten Sie den Dampfgarer keines-
falls vor Ablauf des Entkalkungsvor-
gangs aus, da der Vorgang sonst neu
gestartet werden muss.

Im Verlauf des Vorgangs muss der Was-
sertank zweimal ausgespllt und mit
Frischwasser gefiillt werden.

m Folgen Sie den Anweisungen im Dis-
play.

Nach Ablauf der Restzeit erscheint Fertig
und ein Signal ertont.
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m Schalten Sie den Dampfgarer aus.

m Nehmen Sie den Wassertank heraus
und nehmen Sie den Schwappschutz
ab.

m Entleeren und trocknen Sie den Was-
sertank.

m Lassen Sie den Garraum abkuihlen.

B Trocknen Sie den Garraum anschlie-
Rend.

m Schliel3en Sie die Tir erst, wenn der
Garraum vollsténdig trocken ist.
Einweichen

Starkere Verschmutzungen konnen mit
diesem Pflegeprogramm eingeweicht
werden.

m Lassen Sie den Garraum abkthlen.

B Nehmen Sie samtliches Zubehor aus
dem Garraum heraus.

m Entfernen Sie grobe Verschmutzun-
gen mit einem Tuch.

m Wihlen Sie Weitere | Pflege | Ein-
weichen.

Der Einweichvorgang dauert ca. 10 Mi-
nuten.



Was tun, wenn ...

Sie konnen die meisten Stérungen und Fehler, zu denen es im taglichen Betrieb
kommen kann, selbst beheben. In vielen Fallen konnen Sie Zeit und Kosten sparen,
da Sie nicht den Kundendienst rufen miissen.

Unter www.miele.com/service erhalten Sie Informationen zur selbststandigen Be-

hebung von Storungen.

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

Meldungen in den Anzeigen/im Display

Problem

Ursache und Behebung

Fd4

Eine technische Stoérung ist aufgetreten.

m Schalten Sie den Dampfgarer aus und nach einigen
Minuten wieder ein.

m Wird die Fehlermeldung immer noch angezeigt, for-
dern Sie den Kundendienst an.

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

In der Elektronik ist ein Fehler aufgetreten.

m Unterbrechen Sie die Stromversorgung des
Dampfgarers fir 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 ...

Unerwartetes Verhalten

Problem

Ursache und Behebung

Der Garraum wird nicht
heil3.

Die Messeschaltung ist aktiviert.

Der Dampfgarer kann zwar bedient werden, aber die

Garraumbeheizung funktioniert nicht.

m Deaktivieren Sie die Messeschaltung (siehe Kapitel
,Einstellungen®, Abschnitt ,Handler").

Der Garraum hat sich durch den Betrieb einer unter-

gebauten Warmeschublade erwarmt.

m Offnen Sie die Tur und lassen Sie den Garraum ab-
kihlen.

Der Dampfgarer wech-

selt nach einem Umzug
nicht mehr von der Auf-
heiz- in die Garphase.

Die Siedetemperatur des Wassers hat sich geandert,

da sich der neue Aufstellort um mindestens 300 Ho6-

henmeter von dem alten unterscheidet.

m Fuhren Sie zum Anpassen der Siedetemperatur
einen Entkalkungsvorgang durch (siehe Kapitel
,Reinigung und Pflege®, Abschnitt , Pflege”).

Wahrend des Betriebes
tritt ungewohnlich viel
Dampf oder Dampf an
anderen Stellen als ge-
wohnt aus.

Die Tir ist nicht richtig geschlossen.
m SchlieRen Sie die Tir.

Die Turdichtung sitzt nicht korrekt.
m Driicken Sie die Turdichtung wieder so an, dass sie
Uberall gleichméRig eingepasst ist.

Die Turdichtung weist Beschadigungen auf, z. B. Ris-

se. Die Turdichtung muss ausgetauscht werden.

m Fordern Sie zum Austausch der Turdichtung den
Kundendienst an.

m Verwenden Sie bis zum Austausch keine Betriebs-
arten/Funktionen mit Mikrowelle.

Die Funktionen Start um
und Fertig um werden
nicht aufgefiihrt.

Die Temperatur im Garraum ist zu hoch, z. B. nach

Ende eines Garvorgangs.

m Offnen Sie die Tiir und lassen Sie den Garraum
abkihlen.

Bei den Pflegeprogrammen werden diese Funktio-
nen generell nicht angeboten.
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Was tun, wenn ...

Problem

Ursache und Behebung

Die Sensortasten reagie-
ren nicht.

Sie haben die Einstellung Display | QuickTouch | Aus
gewahlt. Dadurch reagieren die Sensortasten bei aus-
geschaltetem Dampfgarer nicht.

m Sobald Sie den Dampfgarer einschalten, reagieren
die Sensortasten. Wenn Sie wollen, dass die Sen-
sortasten immer auch bei ausgeschaltetem
Dampfgarer reagieren, wahlen Sie die Einstellung
Display | QuickTouch | Ein.

Der Dampfgarer ist nicht an das Elektronetz ange-

schlossen.

m Prifen Sie, ob der Netzstecker des Dampfgarers in
der Steckdose steckt.

m Prifen Sie, ob die Sicherung der Elektroinstallation
ausgel6st hat. Rufen Sie eine Elektrofachkraft oder
den Miele Kundendienst.

Es liegt ein Problem in der Steuerung vor.

m Beriihren Sie die Taste Ein/Aus O, bis sich das Dis-
play ausschaltet und der Dampfgarer neu gestartet
wird.

Gerausche

Problem

Ursache und Behebung

Wahrend des Betriebes
und nach Ausschalten
des Dampfgarers 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.

Nach dem Ausschalten
ist noch ein Geblasege-
rausch zu hoéren.

Das Geblase lauft nach.

Der Dampfgarer ist mit einem Geblase ausgestattet,
das die Wrasen vom Garraum nach aufen leitet.
Das Geblase lauft auch nach Ausschalten des
Dampfgarers weiter. Das Geblase schaltet nach eini-
ger Zeit automatisch aus.

Bei Wiederaufnahme
des Betriebes entsteht
ein Pfeifgerausch.

Nach dem SchlieRen der Tiur kommt es zu einem
Druckausgleich, bei dem ein Pfeifgerausch entste-
hen kann. Das Geradusch weist nicht auf einen Gera-
tedefekt hin.
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Was tun, wenn ...

Nicht zufriedenstellendes Ergebnis

Problem

Ursache und Behebung

Nach Ablauf der einge-
stellten Zeit sind die Le-
bensmittel in der Be-
triebsart Mikrowelle
nicht geniigend erwarmt
oder gegart.

Nach einem unterbrochenen Vorgang wurde die

Mikrowelle nicht wieder gestartet.

m Starten Sie den Vorgang erneut, bis die Lebensmit-
tel gentigend erwarmt oder gegart sind.

Beim Garen oder Erhitzen mit Mikrowelle wurde eine

zu kurze Zeit eingestellt.

m Prifen Sie, ob fiir die eingestellte Mikrowellenleis-
tung die richtige Zeit gewahlt wurde. Je niedriger
die Mikrowellenleistung, desto langer die Zeit.

Bei zu geringer Beladung reduziert der Dampfgarer zu

seinem eigenen Schutz automatisch die Leistung, bis

fir die gegebene Beladung eine angemessene Leis-

tung abgegeben wird. Im Display wird weiterhin die

eingangs eingestellte Leistung angezeigt.

m Starten Sie den Vorgang erneut mit einer niedrige-
ren Mikrowellenleistung, bis die Lebensmittel ge-
nligend erwarmt oder gegart sind.

Nach dem Erwdarmen
oder Garen mit der Be-
triebsart Mikrowelle
sind die Lebensmittel zu
schnell abgekiihlt.

Aufgrund der Mikrowelleneigenschaften entsteht die
Warme zuerst an den Randschichten des Lebensmit-
tels und wird dann an die Mitte des Lebensmittels
Ubertragen. Wenn Lebensmittel mit einer hohen
Mikrowellenleistung erhitzt werden, kdnnen sie aufen
bereits heil}, im Kern aber noch nicht erwarmt sein.
Beim anschlieRenden Temperaturausgleich werden
die Lebensmittel im Kern warmer und aufRen kalter.

m Waihlen Sie insbesondere beim Erhitzen von Le-
bensmitteln mit unterschiedlicher Zusammenset-
zung, wie z. B. bei einem Menl, eine niedrigere
Mikrowellenleistung und dafir eine entsprechend
langere Zeit.

Das Popcorn ist in der
Funktion Popcorn
nur geringfligig (weniger
als die Halfte) aufge-
poppt.

Der Garraum war zu warm und/oder zu feucht.
m Lassen Sie den Garraum abkiihlen und/oder trock-
nen Sie ihn mit einem Tuch.

Die Garzeit war zu kurz.

m Andern Sie die voreingestellte Zeit. Sie konnen eine
Garzeit von maximal 4 Minuten einstellen (siehe
Kapitel ,,Einstellungen®, Abschnitt ,,Popcorn®).
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Was tun, wenn ...

Allgemeine Probleme oder technische Storungen

Problem

Ursache und Behebung

Der Dampfgarer lasst
sich nicht einschalten.

Die Sicherung ist herausgesprungen.

m Aktivieren Sie die Sicherung (Mindestabsicherung
siehe Typenschild).

Es ist unter Umsténden eine technische Stoérung auf-
getreten.
m Trennen Sie den Dampfgarer fiir ca. 1 Minute vom
Elektronetz, indem Sie
— den Schalter der betreffenden Sicherung aus-
schalten/die Schmelzsicherung ganz herausdre-
hen oder
— den FI-Schutzschalter (Fehlerstromschutzschal-
ter) ausschalten.

m Falls Sie nach dem Wiedereinschalten/Wiederein-
drehen der Sicherung oder des FI-Schutzschalters
den Dampfgarer noch immer nicht in Betrieb neh-
men kénnen, fordern Sie eine Elektrofachkraft oder
den Kundendienst an.

Die Garraumbeleuch-
tung funktioniert nicht.

Die Lampe ist defekt.
m Fordern Sie den Kundendienst an, wenn die Lampe
ausgetauscht werden soll.

Nach langeren Garvor-

gangen mit der Betriebs-
art Mikrowelle (=] ist es
im Garraum sehr feucht.

Der Dampfgarer mit Mikrowelle ist ein vollwertiger
Dampfgarer. Der Garraum ist komplett dampfdicht.
Bei einer konventionellen Mikrowelle handelt es sich
hingegen um ein luftoffenes System. Bedingt durch
den dampfdichten Garraum, entsteht bei langeren
Garvorgangen mit der Betriebsart Mikrowelle
Kondensat an den Seitenwéanden und der Innenseite
der Turscheibe. Die Menge des Kondensats ist ab-
héngig von der Gardauer und des Feuchtigkeitsge-
haltes des Lebensmittels.
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Nachkaufbares Zubehor

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

Diese Produkte kdnnen Sie ganz leicht
im Miele Webshop bestellen.

Sie erhalten diese Produkte auch Gber
den Miele Kundendienst (siehe Ende

dieser Gebrauchsanweisung) und bei

Ihrem Miele Fachhandler.

Gargeschirr

Miele bietet eine umfangreiche Auswabhl
an Gargeschirr. Dieses wurde in Bezug
auf dessen Funktion und Mal3e perfekt
auf die Miele Gerate abgestimmt. De-
tailliertere Informationen zu den einzel-
nen Produkten finden Sie auf der Miele
Webseite.

Die Garbehalter sind nicht geeignet
fur die Verwendung in der Betriebsart

Mikrowelle [(=].

- gelochte Garbehalter in verschiede-
nen GroRRen

- ungelochte Garbehilter in verschie-
denen Grofien
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Reinigungs- und Pflegemittel
- Entkalkungstabletten (6 Stiick)

- Allzweck-Microfasertuch
zum Entfernen von Fingerabdriicken
und leichten Verschmutzungen
Sonstiges

Der Rost ist nicht geeignet fir die
Verwendung in der Betriebsart Mikro-

welle (=]

- Rost

- Glasschale



Kundendienst

Unter www.miele.com/service erhal-
ten Sie Informationen zur selbststandi-
gen Behebung von Stérungen und zu
Miele Ersatzteilen.

Kontakt bei Storungen

Bei Storungen, die Sie nicht selbst be-
heben konnen, benachrichtigen Sie z. B.
Ihren Miele Fachhandler oder den Miele
Kundendienst.

Den Miele Kundendienst konnen Sie
online unter www.miele.com/service
buchen.

Die Kontaktdaten des Miele Kunden-
dienstes finden Sie am Ende dieses
Dokumentes.

Der Kundendienst benotigt die Modell-
kennung und die Fabrikationsnummer
(Fabr./SN/Nr.). Beide Angaben finden
Sie auf dem Typenschild.

Das Typenschild befindet sich im Ein-
schubfach fiir den Wassertank. Die Mo-
dellkennung und die Fabrikationsnum-
mer finden Sie auch auf dem kleinen
Schild, das bei ge6ffneter Tur auf dem
Frontrahmen zu sehen ist.

Garantie
Die Garantiezeit betragt 2 Jahre.

Weitere Informationen entnehmen Sie
den mitgelieferten Garantiebedingun-
gen.
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Installation

Sicherheitshinweise zum Einbau

/\ Schiden durch unsachgemalen Einbau.

Durch unsachgemalien Einbau kann der Dampfgarer beschadigt
werden.

Lassen Sie den Dampfgarer nur von einer qualifizierten Fachkraft
einbauen.

» Die Anschlussdaten (Frequenz und Spannung) auf dem Typen-
schild des Dampfgarers miissen unbedingt mit denen des Elektronet-
zes Ubereinstimmen, damit keine Schaden am Dampfgarer auftreten.
Vergleichen Sie diese Daten vor dem AnschlieBen. Fragen Sie im
Zweifelsfall eine Elektrofachkraft.

» Mehrfachsteckdosen oder Verlangerungskabel gewahren nicht die
notige Sicherheit (Brandgefahr). SchlieRen Sie den Dampfgarer nicht
damit an das Elektronetz an.

» Achten Sie darauf, dass die Steckdose nach Einbau des Dampfga-
rers leicht zuganglich ist.

» Der Dampfgarer muss so platziert werden, dass der Inhalt des

Garbehalters in der obersten Einschubebene eingesehen werden
kann. Nur so konnen Verletzungen durch Uberschwappen von
heillem Gargut vermieden werden.
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Installation

Einbaumalfle

Alle MaRe sind in mm angegeben.
Einbau in einen Hochschrank

Hinter der Einbaunische darf keine Schrankriickwand vorhanden sein.

595
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Installation

Einbau in einen Unterschrank

Hinter der Einbaunische darf keine Schrankriickwand vorhanden sein.

Wenn der Dampfgarer unter einem Elektro- oder Induktionskochfeld eingebaut
werden soll, beachten Sie die Hinweise zum Einbau des Kochfeldes sowie die Ein-
bauhohe des Kochfeldes.

595

148



Installation

Seitenansicht

11,5
>

4445
33

451,5
455,5

min. 2
410,

A Glasfront: 22 mm
Metallfront: 23,3 mm
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Installation

Anschluss und Beliiftung

455,5

]

@ Ansicht von vorn
(@ Netzanschlussleitung, L =2.000 mm

® Liiftungsausschnitt min. 180 cm?

(@ Kein Anschluss in diesem Bereich
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Installation

Dampfgarer einbauen

m SchlieRen Sie die Netzanschlusslei-
tung am Dampfgarer an.

Schéaden durch unsachgemalken
Transport.

Die Tur kann beschadigt werden,
wenn Sie den Dampfgarer am Turgriff
tragen.

Verwenden Sie zum Tragen die Griffe
seitlich am Gehause.

Der Dampferzeuger arbeitet nicht
fehlerfrei, wenn der Dampfgarer nicht
waagerecht steht.

Eine Abweichung von der Waage-
rechten darf maximal 2° betragen.

m Schieben Sie den Dampfgarer in den
Umbauschrank und richten Sie ihn
aus.

Achten Sie darauf, dass die Netzan-
schlussleitung nicht eingeklemmt
oder beschadigt wird.

m Offnen Sie die Tur.

m Befestigen Sie den Dampfgarer mit

den mitgelieferten Holzschrauben
(3,5 x 25 mm) an den Seitenwénden
des Schrankes.

m Schlielfen Sie den Dampfgarer an das

Elektronetz an.

m Uberpriifen Sie alle Funktionen des

Dampfgarers anhand der Gebrauchs-
anweisung.
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Installation

Elektroanschluss

Der Dampfgarer ist serienmalig
,,steckerfertig” fiir den Anschluss an ei-
ne Schutzkontakt-Steckdose ausgeris-
tet.

Stellen Sie den Dampfgarer so auf, dass
die Steckdose frei zuganglich ist. Wenn
die Steckdose nicht frei zuganglich ist,
dann stellen Sie sicher, dass installati-
onsseitig eine Trennvorrichtung fir je-
den Pol vorhanden ist.

& Brandgefahr durch Uberhitzung.

Der Betrieb des Dampfgarers an
Mehrfachsteckdosen und Verlange-
rungskabeln kann zu einer Uberlas-
tung der Kabel fihren.

Verwenden Sie aus Sicherheitsgriin-
den keine Mehrfachsteckdosen und
Verlangerungskabel.

Die Elektroanlage muss nach VDE 0100
ausgefihrt sein.

Aus Sicherheitsgrinden empfehlen wir
die Verwendung eines Fehlerstrom-
Schutzschalters (RCD) des Typs in
der zugeordneten Hausinstallation fir
den elektrischen Anschluss des Dampf-
garers.

Eine beschadigte Netzanschlussleitung
darf nur durch eine spezielle Netzan-
schlussleitung vom gleichen Typ ersetzt
werden (erhaltlich beim Miele Kunden-
dienst). Aus Sicherheitsgriinden darf der
Austausch nur von einer qualifizierten
Fachkraft oder vom Miele Kundendienst
vorgenommen werden.
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Uber die Nennaufnahme und die ent-
sprechende Absicherung gibt diese Ge-
brauchsanweisung oder das Typen-
schild Auskunft. Vergleichen Sie diese
Angaben mit den Daten des Elektroan-
schlusses vor Ort.

Fragen Sie im Zweifelsfall eine Elektro-
fachkraft.

Der zeitweise oder dauerhafte Betrieb
an einer autarken oder nicht netzsyn-
chronen Energieversorgungsanlage (wie
z. B. Inselnetze, Back-up-Systeme) ist
moglich. Voraussetzung fir den Betrieb
ist, dass die Energieversorgungsanlage
die Vorgaben der EN 50160 oder ver-
gleichbar einhalt.

Die in der Hausinstallation und in die-
sem Miele Produkt vorgesehenen
Schutzmalnahmen missen auch im In-
selbetrieb oder im nicht netzsynchronen
Betrieb in ihrer Funktion und Arbeits-
weise sichergestellt sein oder durch
gleichwertige MalRnahmen in der Instal-
lation ersetzt werden. Wie beispielswei-
se in der aktuellen Veroffentlichung der
VDE-AR-E 2510-2 beschrieben.

Dieser Dampfgarer mit Mikrowelle er-
fullt die Anforderungen des europai-
schen Standards EN 55011. Das Pro-
dukt wird standardkonform als Gerat der
Gruppe 2, Klasse B eingestuft. Grup-
pe 2 bedeutet, dass das Gerat zweck-
bestimmt hochfrequente Energie in
Form elektromagnetischer Wellen zur
Warmebehandlung von Lebensmitteln
erzeugt. Gerat der Klasse B bedeutet,
dass das Gerat fur den Einsatz im haus-
lichen Bereich geeignet ist.



Konformitatserklarung

Hiermit erklart Miele, dass dieser
Dampfgarer mit Mikrowelle der Richtli-
nie 2014/53/EU entspricht.

Der vollstandige Text der EU-Konformi-
tatserklarung ist unter einer der folgen-
den Internetadressen verfligbar:

- Produkte, Download, auf
www.miele.de

- Service, Informationen anfordern, Ge-
brauchsanweisungen, auf
https://miele.de/gebrauchsanweisun-
gen durch Angabe des Produktna-
mens oder der Fabrikationsnummer

Frequenzband des 2,4000 GHz —
WLAN-Moduls 2,4835 GHz

Maximale Sende- <100 mW
leistung des
WLAN-Moduls
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Urheberrechte und Lizenzen fiir das Kommunikationsmodul

Fir die Bedienung und Steuerung des
Kommunikationsmoduls nutzt Miele ei-
gene oder fremde Software, die nicht
unter eine so genannte Open Source Li-
zenzbedingung fallen. Diese Software/
Softwarekomponenten sind urheber-
rechtlich geschutzt. Die urheberrechtli-
chen Befugnisse von Miele und Dritten
sind zu respektieren.

Ferner sind in dem vorliegenden Kom-
munikationsmodul Softwarekomponen-
ten enthalten, die unter Open Source Li-
zenzbedingungen weitergegeben wer-
den. Sie kdnnen die enthaltenen Open
Source Komponenten nebst den dazu-
gehorigen Urheberrechtsvermerken, Ko-
pien der jeweils glltigen Lizenzbedin-
gungen sowie gegebenenfalls weitere
Informationen lokal per IP Gber einen
Webbrowser (http.//<ip adresse>/Li-
censes) abrufen. Die dort ausgewiese-
nen Haftungs- und Gewahrleistungsre-
gelungen der Open Source Lizenzbedin-
gungen gelten nur im Verhaltnis zu den
jeweiligen Rechteinhabern.
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Deutschland:

Miele & Cie. KG Miele Vertriebsgesellschaft Deutschland KG
Carl-Miele-StralRe 29 Carl-Miele-Stralle 29
33332 Gitersloh 33332 Giitersloh

Telefon: 0800 22 44 666 (kostenfrei)* Miele im Internet: www.miele.de
* unsere Erreichbarkeitszeiten entnehmen E-Mail: info@miele.de
Sie bitte unserer Homepage

Osterreich:

Miele Gesellschaft m.b.H.
Mielestralle 1

5071 Wals bei Salzburg

Telefon: 050 800 800 Telefax: 050 800 81219
(Festnetz zum Ortstarif; Miele im Internet: www.miele.at
Mobilfunkgebiihren abweichend) E-Mail: info@miele.at

Mo-Fr 8-17 Uhr

Luxemburg:

Miele S.a.r.l.

20, rue Christophe Plantin
Postfach 1011

L-1010 Luxemburg/Gasperich

Telefon (Kundendienst) Telefax: 00352 4 97 11-39
00352 4 97 11-30 Miele im Internet: www.miele.lu
Telefon (Produktinformation) E-Mail: infolux@miele.lu

00352 4 97 11-45
Mo-Do 8.30-12.30, 13-17 Uhr
Fr 8.30-12.30, 13-16 Uhr
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