Gebrauchs- und Montageanweisung
Dampfgarer

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

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

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

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

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

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



Sicherheitshinweise und Warnungen

Bestimmungsgemasse Verwendung

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

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

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

Alle anderen Anwendungsarten sind unzuldssig.

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

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

» Dieser Dampfgarer ist wegen besonderer Anforderungen (z. B. be-
zuglich Temperatur, Feuchtigkeit, chemischer Bestandigkeit, Abrieb-
festigkeit und Vibration) mit einem Spezial-Leuchtmittel ausgestattet.
Dieses Spezial-Leuchtmittel darf nur fUr die vorgesehene Verwen-
dung genutzt werden. Es ist nicht zur Raumbeleuchtung geeignet.
Der Austausch darf nur von einer von Miele autorisierten Fachkraft
oder vom Miele Kundendienst durchgefuhrt werden.

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

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

» Beaufsichtigen Sie Kinder, die sich in der Nahe 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 heisse Oberflachen. Die Haut
von Kindern reagiert empfindlicher auf hohe Temperaturen als die
von Erwachsenen. Wahrend des Betriebs tritt Dampf aus dem Wra-
senaustritt aus. Der Dampfgarer erwdrmt sich an der Turscheibe und
der Bedienblende.

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

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

Hindern Sie Kinder daran, sich auf die gedffnete Tur zu stellen, zu
setzen oder sich daran zu hangen.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Technische Sicherheit

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

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

» Der zeitweise oder dauerhafte Betrieb an einer autarken oder nicht
netzsynchronen Energieversorgungsanlage (z. B. an Inselnetzen,
Back-up-Systemen) ist mdglich. Voraussetzung flr den Betrieb ist,
dass die Energieversorgungsanlage die Vorgaben der EN 50160 oder
vergleichbar erfllt.

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

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

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

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

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



Sicherheitshinweise und Warnungen

» 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 AnschlUsse sowie das Veréndern des elektrischen und
mechanischen Aufbaus gefahrden Sie und fiihren méglicherweise zu
Funktionsstérungen des Dampfgarers.

Offnen Sie niemals das Gehiuse des Dampfgarers.

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

» Nur bei Originalersatzteilen gewéhrleistet Miele, dass sie die Si-
cherheitsanforderungen erflillen. Defekte Bauteile dirfen 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 beschadigt 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 vollstdndig vom Elektronetz getrennt sein. Stellen
Sie dies sicher, indem Sie

die Sicherung(en) der Elektroinstallation ausschalten oder

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

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

» Wenn der Dampfgarer hinter einer Mdbelfront (z. B. einer Tur) ein-
gebaut wurde, schliessen Sie die Mdbelfront niemals, wahrend Sie
den Dampfgarer verwenden. Hinter der geschlossenen Mdbelfront
stauen sich Warme und Feuchtigkeit. Dadurch kénnen Dampfgarer,
Umbauschrank und Fussboden beschadigt werden. Schliessen Sie
eine Mobeltlr erst, wenn der Dampfgarer vollstandig abgekunhlt ist.

Sachgemasser Gebrauch

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

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

» Verletzungsgefahr durch heisses Gargut.

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

» Verletzungsgefahr durch heisses Wasser.

Nach Ende eines Garvorgangs befindet sich noch heisses Wasser im
Dampferzeuger, das zuriick in den Wassertank gepumpt wird. Ach-
ten Sie beim Herausnehmen und Abstellen des Wassertanks darauf,
dass der Wassertank nicht umkippt.

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

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

» Nicht temperatur- und dampfbesténdiges Kunststoffgeschirr
schmilzt bei hohen Temperaturen und kann den Dampfgarer bescha-
digen.

Verwenden Sie nur temperatur- (bis 100 °C) und dampfbestandiges
Kunststoffgeschirr. Beachten Sie die Angaben des Geschirrherstel-
lers.

11



Sicherheitshinweise und Warnungen

» 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
kénnen.

» Verletzungsgefahr durch getffnete Tur. Sie kénnen sich an der
gedffneten Tur stossen oder darlber stolpern. Lassen Sie die Tur
nicht unndtig offen stehen.

» Die Belastbarkeit der Tur betragt maximal 8 kg. Stellen oder set-
zen Sie sich nicht auf die ge6ffnete Tur, und stellen Sie keine schwe-
ren Gegenstédnde darauf ab. Achten Sie auch darauf, dass Sie nichts
zwischen Tur und Garraum einklemmen. Der Dampfgarer kann be-
schadigt werden.

» Wenn Sie ein Elektrogerat, z. B. einen Handmixer, in der Nahe des
Dampfgarers benutzen, achten Sie darauf, dass die Netzanschluss-
leitung nicht in der Tur des Dampfgarers eingeklemmt wird. Die Lei-
tungsisolierung kdnnte beschadigt werden.

12



Sicherheitshinweise und Warnungen

Reinigung und Pflege

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

» Durch Kratzer kann das Glas der Turscheiben zerstort werden.
Verwenden Sie zur Reinigung der Turscheiben keine Scheuermittel,
keine harten Schwdmme oder Birsten 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.

» Um Korrosion zu vermeiden, entfernen Sie kochsalzhaltige Spei-
sen oder Flussigkeiten sofort griindlich, wenn sie an die Edelstahl-
wande des Garraums gelangen.

Zubehor

» Verwenden Sie ausschliesslich Miele Originalzubehér. Wenn ande-
re Teile an- oder eingebaut werden, gehen Ansprliche aus Garantie,
Gewabhrleistung und/oder Produkthaftung verloren.

» Miele gibt Ihnen eine bis zu 15-jahrige, mindestens aber 10-jahri-
ge Liefergarantie fUr funktionserhaltende Ersatzteile nach Serienaus-
lauf Ihres Dampfgarers.
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lhr 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 Ruckfuhren der Verpackung in den
Materialkreislauf spart Rohstoffe. Nut-
zen Sie materialspezifische Wert-
stoffsammlungen und Rickgabemdg-
lichkeiten. Transportverpackungen
nimmt Ihr Miele Fachhandler zurlck.

14

Entsorgung des Altgerats

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
Kehricht sowie bei nicht sachgemasser
Behandlung kdnnen sie der menschli-
chen Gesundheit und der Umwelt scha-
den. Geben Sie Ihr Altgerat deshalb auf
keinen Fall in den Kehricht.

i

Nutzen Sie stattdessen die offiziellen,
eingerichteten Sammel- und Riicknah-
mestellen zur unentgeltlichen Abgabe
und Verwertung der Elektro- und Elek-
tronikgerate bei Gemeinde, Stadt,
Héndler oder Miele. Fir das Léschen
etwaiger personenbezogener Daten auf
dem zu entsorgenden Altgerét sind Sie
gesetzmassig eigenverantwortlich. Sie
sind gesetzlich verpflichtet, nicht vom
Gerat fest umschlossene Altbatterien
und Altakkumulatoren sowie Lampen,
die zerstérungsfrei entnommen werden
kénnen, zerstérungsfrei zu entnehmen.
Bringen Sie diese zu einer geeigneten
Sammelstelle, wo sie unentgeltlich ab-
gegeben werden kénnen. Bitte sorgen
Sie dafir, dass lhr Altgerat bis zum Ab-
transport kindersicher aufbewahrt wird.



Ubersicht

Dampfgarer

®\ e T I I - )

(» Bedienelemente

(2 Wrasenaustritt

® Turdichtung

® Aufnahmegitter mit 4 Ebenen

(® Temperaturfiihler

(® Bodenheizkdrper

@ Auffangrinne

Automatischer Turdffner zur Dampfreduktion
(® LED-Garraumbeleuchtung

Wassertank mit abnehmbarem Schwappschutz
@) Ansaugrohr

@2 Einschubfach fiir den Wassertank

@ Dampfeintritt

Frontrahmen mit Typenschild

@ Tur
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Ubersicht

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

Typenschild

Das Typenschild ist bei gedffneter Tur
auf dem Frontrahmen zu sehen.

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

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 Zu-
behor”).

DGG 1/1-40L

N

1 Auffangschale

zum Auffangen von herabtropfender
Flussigkeit.

Sie kdnnen die Auffangschale auch als
Garbehélter verwenden.

375 x 394 x 40 mm (BxTxH)
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DGG 1/2-40L

—

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

375 x 197 x 40 mm (BxTxH)

DGGL 1/2-40L

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

375 x 197 x 40 mm (BxTxH)

DMSR 1/1L

1 Rost zum Daraufstellen von eigenem
Geschirr

Entkalkertabletten
Zum Entkalken des Dampfgarers

Miele Kochbuch “Dampfgaren”

Die besten Rezepte aus der Miele Ver-
suchskiche



Bedienelemente

B D 8 B 8

—

O e @ =)

Voo A OK

|
g)@@ @ ®

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

(@ Optische Schnittstelle
(nur fir den Miele Kundendienst)

(3 Sensortaste [[?
Zum Steuern des Dampfgarers Uber
Ihr mobiles Endgerat

@ Display
Zur Anzeige der Tageszeit und von
Informationen zur Bedienung

(® Sensortaste ©
Zum schrittweisen Zurlckspringen
und zum Andern von Meniipunkten
wahrend eines Garvorgangs

) ® @ @

(® Navigationsbereich mit Pfeiltasten A
und V
Zum Blattern in den Auswahllisten
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 -0
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 Vertie-
fung 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 Einstel-
lungen angezeigt.

Nach dem Einschalten des Dampfga-

rers mit der Taste Ein/Aus () erscheint
das Hauptmen( mit der Aufforderung

Betriebsart wahlen.
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Sensortasten

Die Sensortasten reagieren auf Fin-
gerkontakt. Jede Bertihrung wird mit ei-
nem Tastenton bestétigt. Diesen Tas-
tenton kénnen Sie lber Weitere |
Einstellungen | Lautstarke | Tastenton aus-
schalten.

Wenn Sie wollen, dass die Sensortas-
ten auch bei ausgeschaltetem Dampf-
garer reagieren, wahlen Sie die Ein-

stellung Display | QuickTouch | Ein.

Sensortasten oberhalb des Displays

Informationen zu den Betriebsarten und
weiteren Funktionen finden Sie in den
Kapiteln “Haupt- und Untermenis”,
“Einstellungen”, “Automatikprogramme
und “Weitere Anwendungen”.



Bedienelemente

Sensortasten unterhalb des Displays

Sensortaste

Funktion

E]>)

Wenn Sie den Dampfgarer Uber Ihr mobiles Endgerat steuern
wollen, missen Sie Uber das System Miele@home verfligen, die
Einstellung Fernsteuerung einschalten und diese Sensortaste
berthren. Anschliessend leuchtet diese Sensortaste orange und
die Funktion MobileStart ist verfligbar.

Solange diese Sensortaste leuchtet, kénnen Sie den Dampfgarer
Uber Ihr mobiles Endgeréat steuern (siehe Kapitel “Einstellungen”,
Abschnitt “Miele@home”).

Je nachdem, in welchem Menii Sie sich befinden, gelangen Sie
mit dieser Sensortaste in das Ubergeordnete Menii oder in das
Hauptment zurtick.

Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ablauft, kdnnen Sie mit dieser
Sensortaste Werte und Einstellungen wie z. B. die Temperatur
oder Garzeit fur den Garvorgang andern oder den Garvorgang
abbrechen.

AV
[TIE

Im Navigationsbereich blattern Sie mit den Pfeiltasten oder dem
Bereich dazwischen in den Auswabhllisten nach oben oder unten.
Beim Blattern werden die Mentpunkte nacheinander hell un-
terlegt. Der MenUpunkt, den Sie auswahlen mdchten, muss hell
unterlegt sein.

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

OK

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

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

@D Wenn kein Garvorgang abléuft, kdnnen Sie mit dieser Sensortas-
te jederzeit eine Kurzzeit (z. B. zum Eierkochen) einstellen.
Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ablauft, kdnnen Sie eine Kurz-
zeit, eine Garzeit und eine Start- oder Endzeit fur den Garvor-
gang einstellen.

-0 Sie kdnnen 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 kénnen folgende Symbole erscheinen:
Symbol Bedeutung

i Dieses Symbol kennzeichnet zusétzliche Informationen und Hin-
weise zur Bedienung. Diese Informationsfenster bestatigen Sie
mit OK.

Q Kurzzeit

v Das Héaklein kennzeichnet die aktuelle Einstellung.

EEEEZ--1 (Einige Einstellungen, wie z. B. Displayhelligkeit oder Tonlautstér-

ke, werden Uber einen Segmentbalken eingestellt.
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Bedienprinzip

Sie bedienen den Dampfgarer Uber den
Navigationsbereich mit den Pfeiltas-
ten A und V und dem Bereich dazwi-
schen TR

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

Menipunkt auswahlen

m Berlhren Sie die Pfeiltaste A oder VV
oder streichen Sie in dem Be-
reich [ITB 11l nach rechts oder links,
bis der gewuinschte MenUpunkt 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 Vv
oder streichen Sie in dem Be-
reich [ITR 11 nach rechts oder links,
bis der gewlinschte Wert erscheint
oder die gewunschte Einstellung hell
unterlegt ist.

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

m Bestétigen Sie mit OK.

Die Einstellung wird gespeichert. Sie
gelangen in das Ubergeordnete MenU
zurlck.

Einstellung mit einem
Segmentbalken dndern

Einige Einstellungen werden durch
einen Segmentbalken EREEZZ1dar-
gestellt. Wenn alle Segmente ausgefiillt
sind, ist der maximale Wert gewahlt.

Wenn kein oder nur ein Segment aus-
gefulllt ist, ist der minimale Wert gewahlt
oder die Einstellung ist ausgeschaltet
(z. B. bei der Lautstérke).

m Berlhren Sie die Pfeiltaste N\ oder Vv
oder streichen Sie in dem Be-
reich [ITR11I nach rechts oder links,
bis die gewlinschte Einstellung er-
scheint.

m Bestétigen Sie die Auswahl mit OK.

Die Einstellung wird gespeichert. Sie
gelangen in das Ubergeordnete Menl
zurlck.

21



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-
winschten Betriebsart oder Funktion.

Die Sensortaste auf der Bedienblende
leuchtet orange.

m Blattern Sie unter WWeitere in den
Auswahllisten, bis der gewlinschte
Menupunkt hell unterlegt ist.

m Stellen Sie die Werte fiir 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.

m Berlihren Sie die Sensortaste der
neuen Betriebsart oder Funktion.

Die gednderte Betriebsart und die zu-
gehorigen Vorschlagswerte erscheinen.

Die Sensortaste der gednderten Be-
triebsart leuchtet orange.

Blattern Sie unter Weitere in den
Auswahllisten, bis der gewlinschte

Menipunkt erscheint.
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Zahlen eingeben

Zahlen, die gedndert werden kdnnen,
sind hell unterlegt.

m BerUhren Sie die Pfeiltaste A oder VvV
oder streichen Sie in dem Be-
reich [I1W 11 nach rechts oder links,
bis die gewlnschte Zahl hell unterlegt
ist.

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

m Bestétigen Sie mit OK.

Die geanderte Zahl wird gespeichert.
Sie gelangen in das Ubergeordnete
Menu zurlck.

Buchstaben eingeben

Sie geben Buchstaben Uber den Navi-
gationsbereich ein. Wahlen Sie kurze,
pragnante Namen.

m Berlhren Sie die Pfeiltaste A oder VvV
oder streichen Sie in dem Be-
reich [I1R 11 nach rechts oder links,
bis das gewilinschte Zeichen hell un-
terlegt ist.

Das gewahlte Zeichen erscheint in der
oberen Zeile.

Tipp: Es sind maximal 10 Zeichen ver-
fugbar.

Die Zeichen kénnen Sie nacheinander
mit <D l6schen.

m Wahlen Sie die weiteren Zeichen aus.

m Wenn Sie den Namen eingegeben
haben, wéhlen Sie V.

m Bestétigen Sie mit OK.

Der Name wird gespeichert.



Bedienprinzip

MobileStart aktivieren

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

Die Sensortaste [}’ leuchtet. Sie kénnen
den Dampfgarer Uber die Miele App
fernbedienen.

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

Sie kdnnen MobileStart verwenden,
solange die Sensortaste (> leuchtet.
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Funktionsbeschreibung

Wassertank

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

Der Wasserverbrauch hangt vom Le-
bensmittel und der Lange der Garzeit
ab. Eventuell muss wéhrend des Gar-
vorgangs Wasser nachgefillt werden.
Wenn die Tir wahrend des Garvorgangs
gedffnet wird, erhéht 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 heisses Restwasser im
Dampferzeuger, das zurtick in den Was-
sertank gepumpt wird. Leeren Sie den
Wassertank nach jedem Garvorgang
mit Dampf.

Auffangschale

Schieben Sie die Auffangschale in Ebe-
ne 1, wenn Sie in gelochten Gar-
behéltern garen. Herabtropfende Flis-
sigkeit kann sich darin sammeln, und
Sie kénnen die Flussigkeit leicht entfer-
nen.

Bei Bedarf kbnnen Sie die Auffangscha-
le auch als Garbehalter verwenden.
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Temperatur

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

5 °C-Schritten, beim Sous-vide-Garen
in 1 °C-Schritten andern (siehe Kapi-
tel “Einstellungen”, Abschnitt “Vor-
schlagstemperaturen”).

Garzeit

Sie kénnen eine Garzeit zwischen

1 Minute (0:01) und 10 Stunden (10:00)
einstellen. 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 Gerausch 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,
horen Sie ein Geblasegerausch.



Funktionsbeschreibung

Aufheizphase

Wahrend der Dampfgarer auf die einge-
stellte Temperatur aufheizt, wird im Dis-
play Aufheizen und die ansteigende Gar-
raumtemperatur angezeigt.

Beim Dampfgaren ist die Dauer der Auf-
heizphase abhéngig von der Lebensmit-
telmenge und -temperatur. Im Allgemei-
nen betragt die Aufheizphase

ca. 7 Minuten. Bei der Zubereitung
gekuhlter oder gefrorener Lebensmittel
verlangert sie sich. Auch bei niedrigen
Gartemperaturen und beim Garen in der
Betriebsart Sous-vide kann sich die
Aufheizphase verlangern.

Garphase

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

Dampfreduktion

Wenn mit einer Temperatur ab ca. 80 °C
gegart wurde, 6ffnet sich kurz vor Ende
der Garzeit die Tur des Dampfgarers au-
tomatisch einen kleinen Spalt, damit
Dampf aus dem Garraum entweichen
kann. Im Display erscheint Dampfredukti-
on. Die Tur schliesst sich wieder auto-
matisch.

Die Dampfreduktion kann ausgeschaltet
werden (siehe Kapitel “Einstellungen”,
Abschnitt “Dampfreduktion”). Bei aus-
geschalteter Dampfreduktion tritt beim
Offnen der Tur viel Dampf aus.

Garraumbeleuchtung

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

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

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

Wenn Sie die Taste -©- auf der Blende
berlhren, wird die Beleuchtung flr
15 Sekunden angeschaltet.
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Erste Inbetriebnahme

Miele@home

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

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

- ein Benutzerkonto bei Miele. Das Be-
nutzerkonto kbnnen 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,
kdnnen Sie mit der App beispielsweise
folgende Aktionen durchfiihren:

- Informationen Uber den Betriebszu-
stand lhres Dampfgarers abrufen

- Hinweise zu ablaufenden Garvorgan-
gen lhres Dampfgarers abrufen

- Ablaufende Garvorgange beenden

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

Stellen Sie sicher, dass am Aufstel-
lungsort Ihres Dampfgarers das Si-
gnal Inres WLAN-Netzwerkes mit
ausreichender Signalstérke 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 vollstéandige Verbindungs-
stérungen auftreten. Eine standige Ver-
fugbarkeit der angebotenen Funktionen
kann deshalb nicht gewéhrleistet wer-
den.

Verfiigbarkeit Miele@home

Die Nutzung der Miele App hangt von
der Verfligbarkeit des Miele@home Ser-
vices in lhrem Land ab.

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

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
' App Store E

APP ERHALTLICH BEI

P> Google Play EL




Erste Inbetriebnahme

Grundeinstellungen

Sie mussen die folgenden Einstellungen
fur die erste Inbetriebnahme vor-
nehmen. Diese Einstellungen kdénnen
Sie zu einem spéteren Zeitpunkt wieder
andern (siehe Kapitel “Einstellungen”).

& Verletzungsgefahr durch heisse
Oberflachen.

Der Dampfgarer wird im Betrieb
heiss.

Verwenden Sie den Dampfgarer nur
im eingebauten Zustand, damit der
sichere Betrieb gewéhrleistet ist.

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

Sprache einstellen
m Wahlen Sie die gewlinschte Sprache.

m Bestatigen Sie mit OK.

Wenn Sie aus Versehen eine Sprache
gewdhlt haben, die Sie nicht verste-
hen, folgen Sie den Anweisungen im
Kapitel “Einstellungen”, Abschnitt
“Sprache V.

Standort einstellen

m Wahlen Sie den gewlinschten Stand-
ort.

m Bestétigen Sie mit OK.

Miele@home einrichten

Im Display erscheint "“Miele@home"” ein-
richten.

m Wenn Sie Miele@nhome sofort einrich-
ten wollen, wéhlen Sie Y/eiter und
bestétigen Sie mit OK.

m Wenn Sie die Einrichtung auf einen
spateren Zeitpunkt verschieben
méchten, wahlen Sie Uberspringen
und bestétigen Sie mit OK.
Informationen zum spéateren Einrich-
ten finden Sie im Kapitel “Einstel-
lungen”, Abschnitt “Miele@home”.

m Wenn Sie Miele@home sofort einrich-
ten wollen, wéhlen Sie die gewlinsch-
te Verbindungsmethode.

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

Datum einstellen

m Stellen Sie nacheinander Jahr, Monat
und Tag ein.

m Bestétigen Sie mit OK.

Tageszeit einstellen

m Stellen Sie die Tageszeit in Stunden
und Minuten ein.

m Bestéatigen Sie mit OK.
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Erste Inbetriebnahme

Wasserharte einstellen

Die zustandige Wasserversorgung
kann lhnen Auskunft Gber die drtliche
Wasserharte geben.

Weitere Informationen zur Wasserharte
finden Sie im Kapitel “Einstellungen”,
Abschnitt “Wasserharte”.

Dampfgarer erstmalig reinigen

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

m Stellen Sie Ihre ortliche Wasserhérte
ein.

m Bestéatigen Sie mit OK.

Erste Inbetriebnahme abschliessen

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 Umsténden
Restwasser aus den Leitungen zurtick
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.

Zubehor/Garraum reinigen

® Nehmen Sie samtliches Zubehor aus
dem Garraum.

m Reinigen Sie das Zubehér von Hand
oder in der Geschirrsptlmaschine.

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

m Reinigen Sie den Garraum mit einem
sauberen Schwammtuch, Handspuil-
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 Héhenlage des Auf-
stellortes variiert. Bei diesem Vorgang
werden auch die Wasser flUihrenden Tei-
le durchgespuilt.

Sie mUssen den Vorgang unbedingt
durchfiihren, damit eine einwandfreie
Funktion gewéhrleistet ist.

Destilliertes oder mit Kohlensaure
versetztes Wasser und andere Flls-
sigkeiten kdnnen den Dampfgarer
beschadigen.

Verwenden Sie ausschliesslich fri-
sches, kaltes Trinkwasser (unter
20 °C).

m Nehmen Sie den Wassertank heraus
und flllen 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 missen Sie den
Dampfgarer an die gednderte Siede-
temperatur des Wassers anpassen,
wenn sich der neue Aufstellort um min-
destens 300 H6henmeter von dem alten
unterscheidet. Fiihren Sie dazu einen
Entkalkungsvorgang durch (siehe Kapi-
tel “Reinigung und Pflege”, Abschnitt
“Dampfgarer entkalken”).
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Einstellungen

Ubersicht der Einstellungen

Meniipunkt Madgliche Einstellungen
Sprache ™ ... | deutsch | english | ...
Standort
Tageszeit Anzeige
Ein* | Aus | Nachtabschaltung
Zeitformat
12 5td | 24 Std*
Einstellen
Datum
Beleuchtung Ein
“Ein" fUr 15 Sekunden®
Aus
Display Helligkeit
EEERC-C]
CuickTouch
Ein | Aus*
Lautstarke Signaltone
Melodien* HNEEZZ
Solo-Ton ANEEEEEEZZZ-""1
Tastenton
EEEEC-"T
Melodien
Ein* | Aus
Einheiten Gewicht
g* | bfoz | Ib
Temperatur
Dc* | DF
Warmhalten Ein
Aus*
Dampfreduktion Ein*
Aus
Yorschlagstemperaturen
Wasserhdrte 1° dH/2% fH | ... | 15° dH/27° fH* | ... | 70° dH/125° fH
Sicherheit Tastensperre
Ein | Aus*
Inbetriebnahmesperre (&
Ein | Aus*

* Werkeinstellung
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Einstellungen

Mentipunkt Magliche Einstellungen
Miele@home Aktivieren | Deaktivieren
Yerbindungsstatus
MNeu einrichten
Zurlcksetzen
Einrichten
Fernsteuerung Ein*
Aus
RemoteUpdate Ein*
AUs
Softwareversion
Héndler Messeschaltung
Ein | Aus*

Werkeinstellungen

Gerateeinstellungen
Eigene Programme
Yorschlagstemperaturen

* Werkeinstellung
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Einstellungen

Meni “Einstellungen” aufrufen

Im Meni Weitere | Einstellungen ™
kénnen Sie Ihren Dampfgarer personali-
sieren, indem Sie die Werkeinstellungen
an Ihre Bedirfnisse anpassen.

m Wihlen Sie Weitere (ET1).
m Wihlen Sie Einstellungen ™.

m Wahlen Sie die gewlnschte Einstel-
lung.

Sie kdnnen die Einstellungen priifen
oder andern.

Einstellungen kénnen nur gedndert
werden, wenn kein Garvorgang ab-
[Auft.

Sprache ™

Sie kdnnen Ihre Landessprache und Ih-
ren Standort einstellen.

Nach Auswahl und Bestétigung er-
scheint im Display sofort die gewlinsch-
te Sprache.

Tipp: Wenn Sie aus Versehen eine
Sprache gewahlt haben, die Sie nicht
verstehen, wahlen Sie die Sensortas-
te (53). Orientieren Sie sich am Sym-
bol ™, um wieder in das Unter-

menii Sprache ™ zu gelangen.

32

Tageszeit

Anzeige

Wahlen Sie die Art der Tageszeitanzeige
fir den ausgeschalteten Dampfgarer:

- Ein
Die Tageszeit erscheint immer im Dis-
play.
Wenn Sie zusétzlich die Einstel-
lung Display | QuickTouch | Ein wahlen,
reagieren alle Sensortasten auf
Berlihrung sofort.
Wenn Sie zusatzlich die Einstel-
lung Display | QuickTouch | Aus wahlen,
mussen 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 kénnen.

- 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 fur 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.

- "Ein” fir 15 Sekunden
Die Garraumbeleuchtung schaltet
wéhrend 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 -Q- schalten Sie die Garraumbe-
leuchtung fir 15 Sekunden ein.
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Einstellungen

Display

Helligkeit

Die Helligkeit des Displays wird durch
einen Segmentbalken dargestellt.

- INNEENER
maximale Helligkeit

minimale Helligkeit

QuickTouch

Wahlen Sie, wie die Sensortasten
reagieren sollen, wenn der Dampfgarer
ausgeschaltet ist:

- Ein
Wenn Sie zuséatzlich die Einstel-
lung Tageszeit | Anzeige | Ein oder
MNachtabschaltung gewahlt haben,
reagieren die Sensortasten auch,
wenn der Dampfgarer ausgeschaltet
ist.

- Aus
Unabhé&ngig 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

Signaltdne

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

Melodien

Am Ende eines Vorgangs ertdnt mit
zeitlichem Abstand mehrfach eine
Melodie.

Die Lautstarke dieser Melodie wird
durch einen Segmentbalken dargestellt.

- ARNREER
maximale Lautstérke

Melodie ist ausgeschaltet

Solo-Ton

Am Ende eines Vorgangs ertdnt flr eine
bestimmte Zeit ein Dauerton.

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

- ANNRNENEEEEEERN
maximale Tonh6he
-CZZ-Z”--------Z-1

minimale Tonh6he



Einstellungen

Tastenton

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

- AREREER
maximale Lautstérke

Tastenton ist ausgeschaltet

Melodien

Sie kdbnnen die Melodie, die bei
Berlihrung der Taste Ein/Aus O ertont,
aus- oder einschalten.

Einheiten

Gewicht

Sie kdénnen das Gewicht von Lebens-
mitteln in Automatikprogrammen in
Gramm (g), Pfund/Unzen (b/oz) oder
Pfund (Ib) einstellen.

Temperatur

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

Warmhalten

Mit der Funktion Warmhalten kdnnen Sie
das Gargut nach Beendigung des Gar-
vorgangs warm halten. Das Gargut wird
mit einer voreingestellten Temperatur fir
maximal 15 Minuten warm gehalten.
Durch Offnen der Tur oder Beriihren der
Sensortasten kdnnen Sie die Warmhal-
tephase abbrechen.

Beachten Sie, dass empfindliche Le-
bensmittel, besonders Fisch, beim
Warmbhalten nachgaren kénnen.

- 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 Warmhalten ist ausge-
schaltet.
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Einstellungen

Dampfreduktion

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

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

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

Sobald Sie den Mentpunkt aufgerufen
haben, erscheint die Auswahlliste der
Betriebsarten.

m Wahlen Sie die gewlinschte Betriebs-
art.

Die Vorschlagstemperatur erscheint und
gleichzeitig der Temperaturbereich, in
dem Sie sie andern kdénnen.

m Andern Sie die Vorschlagstemperatur.

m Bestétigen Sie mit OK.



Einstellungen

Wasserharte

Damit der Dampfgarer einwandfrei
funktioniert und zum richtigen Zeitpunkt
entkalkt wird, missen Sie die ortliche
Wasserhérte einstellen. Je hérter das
Wasser ist, desto haufiger muss der
Dampfgarer entkalkt werden.

Die zustandige Wasserversorgung kann
Ihnen Auskunft Uber die ortliche Was-
serharte des Trinkwassers geben.

Wenn Sie in Flaschen abgeftilltes Trink-
wasser, z. B. Mineralwasser nutzen,
verwenden Sie Trinkwasser ohne Zusatz
von Kohlensédure. Nehmen Sie die Ein-
stellung entsprechend des Calciumge-
haltes vor. Der Calciumgehalt ist auf
dem Etikett der Flasche in mg/l Ca®*
oder ppm (mg Ca2+/l) angegeben.

Sie kénnen einen Hartegrad zwischen
1%dH/2 *fH und 70 "dH/125 °fH einstellen.
Ab Werk ist der Hartegrad 15 “dH/27 “fH
voreingestellt.

m Stellen Sie |hre ortliche Wasserhérte
ein.

m Bestéatigen Sie mit OK.

Wasserhérte Calciumgehalt | Einstel-
°dH ofH mg/I| Ca2+ oder ing
ppm (Mg Ca2+/l)
1 2 7 1
2 4 14 2
3 5 21 3
4 7 29 4
5 9 36 5
6 11 43 6
7 13 50 7
8 14 57 8
9 16 64 9

Wasserharte Calciumgehalt | Einstel-
°dH ofH mg/I ca’* oder lung
ppm (mg Ca2+/l)
10 19 71 10
11 20 79 11
12 22 86 12
13 23 93 13
14 25 100 14
15 27 107 15
16 29 114 16
17 31 121 17
18 32 129 18
19 34 136 19
20 36 143 20
21 38 150 21
22 40 157 22
23 41 164 23
24 43 171 24
25 45 179 25
26 47 186 26
27 49 193 27
28 50 200 28
29 52 207 29
30 54 214 30
31 56 221 31
32 58 229 32
33 59 236 33
34 61 243 34
35 63 250 35
36 65 257 36
37-45 66-80 258-321 37-45
46-60 82-107 322-429 46-60
61-70 | 109-125 430-500 61-70
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Einstellungen

Sicherheit

Tastensperre

Die Tastensperre verhindert das unbe-
absichtigte Beenden oder Veréndern ei-
nes Garvorgangs. Wenn die Tastensper-
re aktiviert ist, werden alle Sensortasten
und Felder im Display einige Sekunden
nach Start eines Garvorgangs gespertrt,
mit Ausnahme der Taste Ein/Aus O.
- Ein
Die Tastensperre ist aktiviert.
Berthren Sie die Sensortaste OK
mindestens 6 Sekunden lang, um die
Tastensperre flr einen kurzen Zeit-
raum zu deaktivieren.

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

Die Inbetriebnahmesperre verhindert
das unbeabsichtigte Einschalten des
Dampfgarers.

Bei aktivierter Inbetriebnahmesperre
kénnen Sie eine Kurzzeit weiterhin so-
fort einstellen sowie die Funktion Mobi-
leStart nutzen.

Die Inbetriebnahmesperre bleibt auch

nach einem Netzausfall erhalten.

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

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




Einstellungen

Miele@home

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

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

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

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

- Werbindungsstatus
Diese Einstellung ist nur sichtbar,
wenn Miele@home aktiviert ist. Im
Display erscheinen Informationen wie
WLAN-Empfangsqualitat, Netzwerk-
name und IP-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.

- Zurdcksetzen
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 zuriickgesetzt.
Sie muissen die Verbindung zum
WLAN-Netzwerk neu einrichten, um
Miele@home nutzen zu kénnen.
Setzen Sie die Netzwerkeinstellungen
zurlick, wenn Sie den Dampfgarer
entsorgen, verkaufen oder einen ge-
brauchten Dampfgarer in Betrieb
nehmen. Nur so ist sichergestellt,
dass Sie alle personlichen Daten ent-
fernt 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@nhome nutzen zu kénnen.
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Einstellungen

Fernsteuerung

Wenn Sie die Miele App auf Ihrem mo-
bilen Endgerat installiert haben, Uber
das System Miele@home verfligen und
die Fernsteuerung aktiviert haben (Ein),
kénnen Sie die Funktion MobileStart
verwenden und z. B. Hinweise zu ab-
laufenden Garvorgangen lhres Dampf-
garers abrufen oder einen ablaufenden
Garvorgang beenden.

Im vernetzten Bereitschaftsbetrieb
bendtigt der Dampfgarer max. 2 W.
MobileStart aktivieren

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

Die Sensortaste [}? leuchtet. Sie kénnen
den Dampfgarer Uber die Miele App
fernbedienen.

RemoteUpdate

Der MenUpunkt RemoteUpdate wird nur
angezeigt und ist wahlbar, wenn die
Voraussetzungen fir die Nutzung von
Miele@home erfillt sind (siehe Kapi-
tel “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 (> leuchtet.
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Uber das RemoteUpdate kann die Soft-
ware lhres Dampfgarers aktualisiert
werden. Steht ein Update flr Ihren
Dampfgarer zur Verfiigung, so wird die-
ses durch Ihren Dampfgarer automa-
tisch heruntergeladen. Die Installation
eines Updates erfolgt nicht automa-
tisch, sondern muss manuell von lhnen
gestartet werden.

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

Einschalten/Ausschalten

Werkseitig ist das RemoteUpdate ein-
geschaltet. Ein zur Verfigung stehen-
des Update wird automatisch herunter-
geladen und muss manuell von lhnen
gestartet werden.

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




Einstellungen

Ablauf des RemoteUpdates

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

Steht ein Update zur Verfligung, wird im
Display Ihres Dampfgarers eine
Meldung angezeigt.

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

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

Softwareversion

Die Softwareversion ist flir den

Miele Kundendienst bestimmt. Flr den
privaten Gebrauch bendtigen Sie diese
Informationen nicht.

Handler

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

Messeschaltung

Das Update kann einige Minuten dau-
ern.

Wenn Sie den Dampfgarer bei aktivier-
ter Messeschaltung einschalten, er-
scheint der Hinweis Messeschaltung ak-
tiviert. Gerat heizt nicht.

Folgendes ist beim RemoteUpdate zu
beachten:

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

- Ein installiertes Update kann nicht
rickgéngig gemacht werden.

- Schalten Sie den Dampfgarer
wahrend des Updates nicht aus. Das
Update wird anderenfalls abgebro-
chen und nicht installiert.

- Einige Softwareupdates kénnen nur
vom Miele Kundendienst durchge-
fuhrt werden.

- Ein
Die Messeschaltung wird aktiviert,
wenn Sie die Sensortaste OK min-
destens 4 Sekunden lang berlhren.

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

Werkeinstellungen

- Gerdteeinstelungen
Alle Einstellungen werden auf die
Werkeinstellungen zurlckgesetzt.

- Eigene Programme
Alle eigenen Programme werden
geldscht.

- Worschlagstemperaturen
Die geanderten Vorschlagstempera-
turen werden auf die Werkeinstel-
lungen zurlickgesetzt.
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Kurzzeit

Funktion Kurzzeit verwenden

Die Kurzzeit L) kénnen Sie zum Uber-
wachen separater Vorgange verwen-
den, z. B. zum Eierkochen.

Sie kdnnen 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 begiessen).

m 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 mdéchten Eier kochen und
stellen eine Kurzzeit von 6 Minuten und
20 Sekunden ein.

m Wihlen Sie die Sensortaste @).

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

Die Aufforderung Einstellen 00:00 Min er-
scheint.

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

m Bestétigen Sie mit OK.
Die Kurzzeit wird gespeichert.

Wenn der Dampfgarer ausgeschaltet
ist, erscheinen £\ und die ablaufende
Kurzzeit anstatt der Tageszeit.

Wenn gleichzeitig ein Garvorgang ab-
lauft, erscheinen £\ und die ablaufende
Kurzzeit in der Fusszeile.

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

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

m Wihlen Sie die Sensortaste @).

m Bestatigen Sie mit OK, falls erforder-
lich.

Akustische und optische Signale wer-
den ausgeschaltet.

Kurzzeit andern
m Wihlen Sie die Sensortaste @).

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

m Wihlen Sie Andern.

m Bestéatigen Sie mit OK.
Die Kurzzeit erscheint.

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

Die geénderte Kurzzeit wird gespei-
chert.

Kurzzeit I6schen
m Wahlen Sie die Sensortaste @.

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

m Wahlen Sie Loschen.
m Bestétigen Sie mit OK.

Die Kurzzeit wird gel6éscht.
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Haupt- und Untermenis

Menii Vorschlags- Bereich
wert
Betriebsarten
Dampfgaren 100°C 40-100°C
Sous-vide 65°C 45-90°C
Erhitzen 100°C 80-100"C
Eigene Programme (&
Auftauen 60°C 50-60°C
Entkalken
Automatikprogramme
Weitere
Blanchieren - -
MenUgaren - -
Sterilisieren 90°C 80-100°C
Geschirr entkeimen - -
Hefeteig gehen lassen - -
ECO - Dampfgaren 100°C 40-100°C

Einstelungen ™

Betriebsstunden
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Bedienung

m Schalten Sie den Dampfgarer ein.

Das Hauptmen( erscheint.

Destilliertes oder mit Kohlenséaure
versetztes Wasser und andere Flis-
sigkeiten kénnen den Dampfgarer
beschadigen.

Verwenden Sie ausschliesslich fri-
sches, kaltes Trinkwasser (unter
20 °C).

m Fillen Sie den Wassertank und schie-
ben Sie ihn ein.

m Schieben Sie die Auffangschale in
Ebene 1, wenn Sie in gelochten Gar-
behéltern garen.

m Schieben Sie das Gargut in den Gar-
raum.

m Wahlen Sie die gewlinschte Betriebs-
art.

Betriebsart und Vorschlagstemperatur
erscheinen.

m Andern Sie die Vorschlagstemperatur,
falls erforderlich.

Die Vorschlagstemperatur wird inner-
halb von wenigen Sekunden Ubernom-
men. Sie kdnnen die Temperatur
nachtraglich Gber die Sensortaste <O
andern.

m Bestéatigen Sie mit OK.

Soll- und Isttemperatur erscheinen und
die Aufheizphase beginnt.

Sie kdnnen den Temperaturanstieg ver-
folgen. Beim ersten Erreichen der ge-
wéhlten Temperatur ertdnt ein Signal.

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

& Verletzungsgefahr durch heissen
Dampf.

Beim Offnen der Tur kann sehr viel
heisser Dampf austreten. Sie kdnnen
sich am Dampf verbrennen.

Gehen Sie einen Schritt zurlick und
warten Sie, bis sich der heisse
Dampf verfllichtigt hat.

m Nehmen Sie das Gargut aus dem
Garraum.

m Schalten Sie den Dampfgarer aus.
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Bedienung

Dampfgarer reinigen

m Nehmen Sie gegebenenfalls die Auf-
fangschale aus dem Garraum und
entleeren Sie sie.

& Verletzungsgefahr durch heisses
Wasser.

Nach Ende eines Garvorgangs befin-
det sich noch heisses Restwasser im
Wassertank, an dem Sie sich ver-
brennen kénnen.

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

m Nehmen Sie den Wassertank heraus.

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

m Reinigen und trocknen Sie den ge-
samten Dampfgarer wie im Kapi-
tel “Reinigung und Pflege” beschrie-
ben.

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

m Schliessen Sie die Tur erst, wenn der
Garraum vollstéandig trocken ist.
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Wasser nachfiillen

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

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

m Schieben Sie den Wassertank ein.

Der Garvorgang wird fortgesetzt.



Bedienung

Werte und Einstellungen fiir
einen Garvorgang dndern

Sobald ein Garvorgang ablauft, kdnnen
Sie je nach Betriebsart die Werte oder
Einstellungen fir diesen Garvorgang
Uber die Sensortaste <D andern.

m Wahlen Sie die Sensortaste <O.

Je nach Betriebsart kénnen folgende
Einstellungen erscheinen:

- Temperatur
- Garzeit

Werte und Einstellungen dndern

m Wahlen Sie den gewiinschten Wert
oder die gewinschte Einstellung und
bestatigen Sie mit OK.

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

Der Garvorgang lauft mit den geander-
ten Werten und Einstellungen weiter.

Temperatur @ndern

Sie kdnnen die Vorschlagstemperatur
Uber Weitere | Einstellungen ™ | Vor-
schlagstemperaturen dauerhaft auf lhre
personlichen Nutzungsgewohnheiten
einstellen.

m Wahlen Sie die Sensortaste <O.

m Wahlen Sie Temperatur und bestatigen
Sie mit OK.

m Andern Sie die Solltemperatur tiber
den Navigationsbereich.

m Bestétigen Sie mit OK.

Der Garvorgang lauft mit der geénder-
ten Solltemperatur weiter.
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Bedienung

Garzeiten einstellen

Das Garergebnis kann negativ beein-
flusst werden, wenn zwischen dem
Einschieben des Garguts und dem
Startzeitpunkt eine l&ngere Zeitspan-
ne liegt. Frische Lebensmittel kdnnen
sich farblich verandern und sogar
verderben.

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

Sie haben das Gargut in den Garraum
geschoben und eine Betriebsart sowie
die erforderlichen Einstellungen wie

z. B. eine Temperatur gewahit.

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

schalten.

- (Garzeit
Sie stellen die Zeit ein, die das Gar-

gut zum Garen benétigt. Nach Ablauf

dieser Zeit schaltet die Garraumbe-
heizung automatisch aus. Die ma-

ximale Garzeit, die eingestellt werden

kann, hdngt von der gewéhlten Be-
triebsart 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.
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m Wihlen Sie die Sensortaste @).

m Stellen Sie die gewlinschten Zeiten

ein.

m Bestétigen Sie mit OK.

m Wahlen Sie die Sensortaste <O, um

zum MenU der gewéhlten Betriebsart
zurtickzukehren.

Tipp: Die Garzeit kbnnen Sie auch di-
rekt Uber den Navigationsbereich ein-
stellen.

Die Garzeit beginnt erst abzulaufen,
wenn die eingestellte Temperatur er-
reicht 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 Tur 6ffnen und
das Gargut aus dem Garraum
nehmen.

Ein neuer Garvorgang kann erst ge-
startet werden, wenn der automati-
sche Turéffner in seine Ausgangspo-
sition zurlckgezogen ist. Dricken
Sie den Turoffner nicht manuell ein,
da er dadurch beschéadigt wird.




Bedienung

Eingestellte Garzeiten andern
m Wihlen Sie die Sensortaste @.

m Wahlen Sie die gewlnschte Zeit.

m Bestéatigen Sie mit OK.

m Wihlen Sie Andern, falls erforderlich.
m Andern Sie die eingestellte Zeit.

m Bestétigen Sie mit OK.

m Wahlen Sie die Sensortaste <O, um
zum MenU der gewéhlten Betriebsart
zurUckzukehren.

Bei einem Netzausfall werden die Ein-
stellungen gel6scht.

Tipp: Die Garzeit kénnen Sie auch di-
rekt Uber den Navigationsbereich &n-
dern.

Eingestellte Garzeiten I6schen

In den Betriebsarten Dampfgaren (3],
Sous-vide und ECO - Dampfgaren
kénnen Sie die Garzeit Idschen.

m Wihlen Sie die Sensortaste .
m Wahlen Sie die gewlinschte Zeit.
m Bestétigen Sie mit OK.

m Wahlen Sie Ldschen.

m Bestétigen Sie mit OK.

m Wahlen Sie die Sensortaste <O, um
zum MenU der gewéhlten Betriebsart
zurlickzukehren.

Wenn Sie Garzeit I6schen, werden die
eingestellten Zeiten fur Fertig um und
Start um ebenfalls geléscht.

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

Tipp: Die Garzeit kénnen Sie auch di-
rekt Uber den Navigationsbereich 16-
schen.
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Bedienung

Garvorgang unterbrechen

Wenn Sie die Tur 6ffnen, wird der Gar-
vorgang unterbrochen. Die Garraumbe-
heizung schaltet aus. Eingestellte Gar-
zeiten werden gespeichert.

& Verletzungsgefahr durch heissen
Dampf.

Beim Offnen der Tir kann sehr viel
heisser Dampf austreten. Sie kdnnen
sich am Dampf verbrennen.

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

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

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

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

Wenn Sie die Tur schliessen, wird der
Garvorgang fortgesetzt.

Nach dem Schliessen der Tir kommt es
zu einem Druckausgleich, bei dem ein
Pfeifgerausch entstehen kann.

50

Zunachst wird erneut aufgeheizt und
dabei die ansteigende Garraumtempe-
ratur angezeigt. Wenn die eingestellte
Temperatur erreicht ist, [Auft die verblei-
bende Restzeit ab.

Der Garvorgang wird vorzeitig been-
det, wenn die Tur in der letzten Minute
der Garzeit gedffnet wird.




Bedienung

Garvorgang abbrechen

Sie brechen einen Garvorgang Uber die
orange leuchtende Sensortaste der Be-
triebsart oder Uber die Sensortaste <O
ab.

Anschliessend schalten Garraumbehei-
zung und -beleuchtung aus. Eingestellte
Garzeiten werden gel6scht.

Uber die Sensortaste der Betriebsart
gelangen Sie anschliessend ins Haupt-
menuU zurlck.

Garvorgang ohne eingestellte Garzeit
abbrechen

m Wahlen Sie die Sensortaste der ge-
wahlten Betriebsart.

Das Hauptmenu erscheint.

m Oder: Wahlen Sie die Sensortaste “D.
m Wahlen Sie Yorgang abbrechen.

m Bestatigen Sie mit OK.

Garvorgang mit eingestellter Garzeit
abbrechen

m Wahlen Sie die Sensortaste der ge-
wéhlten Betriebsart.

Yorgang abbrechen? erscheint.

m Wahlen Sie Ja.

m Bestatigen Sie mit OK.

m Oder: Wahlen Sie die Sensortaste .
m Wahlen Sie Yorgang abbrechen.

m Bestatigen Sie mit OK.

m Wahlen Sie Ja.

m Bestétigen Sie mit OK.
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Wichtiges und Wissenswertes

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

Das Besondere am Dampfga-
ren

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

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

Gargeschirr

Garbehalter

Dem Dampfgarer ist Gargeschirr aus
Edelstahl beigefligt. Zur Ergénzung sind
weitere Garbehalter unterschiedlicher
Grosse erhaltlich, die gelocht oder un-
gelocht lieferbar sind (siehe Kapitel
“Nachkaufbares Zubehor”). So kénnen
fur die jeweiligen Lebensmittel die ge-
eigneten Garbehalter ausgewahlt wer-
den.

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

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

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

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

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

- Zwischen dem oberen Geschirrrand
und der Garraumdecke muss etwas
Abstand vorhanden sein, damit aus-
reichend Dampf in das Gefass ein-
dringen kann.

Auffangschale

Schieben Sie die Auffangschale in Ebe-
ne 1, wenn Sie in gelochten Gar-
behéltern garen.

Herabtropfende Flissigkeit kann sich
darin sammeln, und Sie kénnen sie
leicht entfernen.

Sie kdnnen die Auffangschale bei Be-
darf als Garbehélter nutzen.



Wichtiges und Wissenswertes

Einschubebene

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

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

Schieben Sie die Garbehalter und den
Rost immer zwischen den Streben einer
Ebene ein, damit der Kippschutz ge-
wahrleistet ist.

Tiefkiihlware

Bei der Zubereitung von Tiefkiihlware
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 Lebens-
mittel garen. Einige empfindliche Le-
bensmittel, z. B. Beerenobst, missen
mit geringerer Temperatur gegart wer-
den, da sie sonst platzen. In den ent-
sprechenden Kapiteln wird darauf hin-
gewiesen.

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

Garen mit Fliissigkeiten

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

Eigene Rezepte

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

ECO - Dampfgaren

Zum energiesparenden Dampfgaren
kénnen Sie die Betriebsart ECO - Dampf-
garen verwenden. Diese Betriebsart eig-
net sich vor allem zum Garen von
Gemiuse und Fisch.

Wir empfehlen die Garzeiten und Tem-
peraturen aus den Tabellen im Kapi-
tel “Dampfgaren”.

Bei Bedarf kdnnen Sie nachgaren.

Bei der Zubereitung von stérkehaltigen
Lebensmitteln, z. B. Kartoffeln, Reis
und Teigwaren, verwenden Sie bevor-
zugt die Betriebsart Dampfgaren (2],

Einstellung
Weitere | ECO - Dampfgaren
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Hinweise zu den Gartabellen

Beachten Sie die Angaben zu Garzei-
ten, Temperaturen und gegebenenfalls
zu Hinweisen flr die Zubereitung.

Garzeit @ wihlen

Die angegebenen Garzeiten sind Richt-
werte.

m Wahlen Sie zunachst die kiirzere Zeit.
Bei Bedarf kbnnen Sie nachgaren.



Dampfgaren

Gemiise

Frischware

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

Tiefkiihlware

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

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

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

Garbehaélter

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

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

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

Einschubebene

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

Garzeit

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

festkochende Kartoffel, geviertelt:

ca. 17 Minuten

festkochende Kartoffel, halbiert:

ca. 20 Minuten

Einstellungen
Automatikprogramme | Gemiise | ... |
oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle
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Dampfgaren

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

ganz 27-29
halbiert 21-22
geviertelt 16-18
Kartoffeln vorwiegend festkochend, geschalt

ganz 25-27
halbiert 19-21
geviertelt 17-18
Kartoffeln mehligkochend, geschalt

ganz 26-28
halbiert 19-20
geviertelt 15-16
Kohlrabi, in Stifte geschnitten 6-7
Kurbis, gewdurfelt 2-4
Maiskolben 30-35
Mangold, geschnitten 2-3
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Dampfgaren

Gemiise @ [min]
Peperoni, gewdrfelt oder in Streifen 2
Gschwellti, festkochend 30-32
Pilze 2
Lauch, geschnitten 4-5
Lauch, Stangen halbiert 6
Romanesco, ganz 22-25
Romanesco, Réschen 5-7
Rosenkohl 10-12
Randen, ganz 53-57
Rotkohl, geschnitten 23-26
Schwarzwurzel, ganz, daumendick 9-10
Sellerieknolle, in Stifte geschnitten 6-7
Spargel, grin 7
Spargel, weiss, daumendick 9-10
Speisekarotten, zerkleinert 6
Spinat 1-2
Spitzkohl, geschnitten 10-11
Staudensellerie, geschnitten 4-5
Ré&be, geschnitten 6-7
Weisskohl, geschnitten 12
Wirz, geschnitten 10-11
Zucchini, Scheiben 2-3
Kefen 5-7
@ Garzeit
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Dampfgaren

Fisch

Frischware

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

Tiefkiihlware

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

Vorbereiten

Sauern Sie den Fisch vor dem Garen,

z. B. mit Zitronen- oder Limettensaft.
Das Sauern macht das Fischfleisch fes-
ter.

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

Garbehalter
Fetten Sie gelochte Garbehélter ein.

Einschubebene

Wenn Sie in gelochten Garbehéltern
Fisch und gleichzeitig in anderen Gar-
behéaltern weitere Lebensmittel garen,
vermeiden Sie Geschmacksubertra-
gungen durch herabtropfende Flissig-
keit, indem Sie den Fisch direkt Uiber
der Auffang- oder Glasschale (abhangig
vom Modell) einschieben.
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Temperatur

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

100 °C

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

Zum Garen von Fisch in Sauce oder
Bouillon.

Garzeit

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

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

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

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



Dampfgaren

Tipps Einstellungen

- Durch Einsatz von Gewiirzen und

Krautern, z. B. Dill, unterstlitzen Sie
den Eigengeschmack.

Garen Sie grossere Fische in
Schwimmstellung. Damit sie den néti-
gen Halt bekommen, stellen Sie eine
kleine Tasse oder Ahnliches umge-
dreht in den Garbehalter. Setzen Sie
den Fisch mit der gedffneten Bauch-
seite darauf.

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

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

Automatikprogramme | Fisch | ... |
oder

Dampfgaren
Temperatur: siehe Tabelle
Garzeit: siehe Tabelle
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Dampfgaren

Fisch §[°Cl @ [min]
Aal 100 5-7
Barschfilet 100 8-10
Doradenfilet 85 3
Forelle, 250 g 90 10-13
Heilbuttfilet 85 4-6
Dorsch 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 6-8
Schellfischfilet 100 4-6
Schollenfilet 85 4-5
Seeteufelfilet 85 8-10
Seezungenfilet 85 3
Steinbuttfilet 85 5-8
Thunfischfilet 85 5-10
Zanderfilet 85 4

§ Temperatur, @ Garzeit
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Dampfgaren

Fleisch

Frischware

Bereiten Sie das Fleisch wie gewohnt
Vor.

Tiefkihlware

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

Vorbereitung

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

Garzeit

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

nicht vom Gewicht. Je dicker das Stlick

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

10 cm Hohe hat eine I&ngere Garzeit als

ein Stlick mit 500 g und 5 cm Héhe.

Tipps

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

- Zur Herstellung einer kréaftigen Bouil-
lon eignen sich Suppenhuhn und
vom Rind Rindshaxe, Brustfleisch,
Hohrlcken und Rindsknochen. Ge-
ben Sie das Fleisch zusammen mit
Knochen, Suppengemise und kaltem
Wasser in einen Garbehélter. Je lan-
ger die Garzeit ist, desto kréftiger
wird der Fond.

Einstellungen
Automatikprogramme | Fleisch | ... |
oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle
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Dampfgaren

Fleisch @ [min]
Rindshaxe, bedeckt mit Wasser 110-120
Gnagi 135-140
Pouletbrustfilet 8-10
Haxe 105-115
Hohrilicken, bedeckt mit Wasser 110-120
Kalbsgeschnetzeltes 3-4
Ripplischeiben 6-8
Lammragout 12-16
Maispoularde 60-70
Trutenrouladen 12-15
Trutenschnitzel 4-6
Querrippe, bedeckt mit Wasser 130-140
Rindsgulasch 105-115
Suppenhuhn, bedeckt mit Wasser 80-90
Tafelspitz 110-120
@ Garzeit
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Dampfgaren

Reis

Reis quillt wahrend des Garens, des-
halb muss er in Fllssigkeit gegart wer-
den. Je nach Sorte ist die Aufnahme
der Flissigkeit und damit das Verhaltnis
Reis zu Flussigkeit unterschiedlich.

Wahrend des Garvorgangs nimmt der
Reis die FlUssigkeit komplett auf, so-
dass keine Nahrstoffe verloren gehen.

Garbehalter

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

Vorbereitung

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

Tipp: Die bendtigte Flissigkeitsmenge
l&sst sich mit einer Waage oder der
“Bechermethode” ermitteln.

Fiur die “Bechermethode” flillen Sie die
gewlnschte Menge Reis zunachst in
einen Becher und geben den Reis dann
in den Garbehélter. Anschliessend mes-
sen Sie die bendtigte Flissigkeitsmen-
ge (siehe Tabelle) mit dem Becher ab
und geben diese zum Reis.

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

Einstellungen
Automatikprogramme | Reis | ... |

oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

S:0 [rfl?n]
Langkornreis
Basmatireis 1:1,5 15
Parboiled Reis 1:1,5 23-25
Vollkornreis 1:1,5 26-29
Wildreis 1:1,5 26-29
Rundkornreis
Milchreis 1:2,5 30
Risotto 1:2,5 18-19

U : T Verhaltnis von Reis zu Flissigkeit,
@ Garzeit
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Dampfgaren

Getreide

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

Getreide kann in ganzen Kérnern oder geschrotet gegart werden.
Einstellungen

Automatikprogramme | Getreide | ... |

oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

Verhiltnis @ [min]
Getreide : Flussigkeit
Amarant 1:1,5 15-17
Bulgur 1:1,5 9
Grinkern, ganz 1:1 18-20
Grlnkern, 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
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Dampfgaren

Nudeln/Teigwaren

Trockenware

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

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

Frischware

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

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

Einstellungen

Autormatikprogramme | Teigwaren | ... |

oder

Darmpfgaren
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

@ Garzeit
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Dampfgaren

Klosse

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

Garen Sie frische Kldsse in einem gefetteten, gelochten Garbehélter.

Einstellungen
Automatikprogramme | Teigwaren | ... |

oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

© [min]
Dampfnudeln 30
Hefeklésse 20
Kartoffelklésse im Kochbeutel 20
Semmelknddel im Kochbeutel 18-20

@ Garzeit
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Dampfgaren

Hulsenfriichte, getrocknet

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

Linsen mussen nicht eingeweicht werden.

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

Einstellungen

Automatikprogramme | Hilsenfriichte | ... |

oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

Eingeweicht
D [min]

Bohnen

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

Gelbe Erbsen 40-50
Grine Erbsen, geschalt 27
@ Garzeit
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Dampfgaren

Verhéltnis
Hiilsenfriichte : Fliissigkeit

@ [min]

Braune Linsen

Kidneybohnen 1:3 130-140
Rote Bohnen (Azuki-Bohnen) 1:3 95-105
Schwarze Bohnen 1:3 100-120
Wachtelbohnen 1:3 115-135
Weisse Bohnen 1:3 80-90

—_
N

13-14

Rote Linsen

Gelbe Erbsen

—
w

7

110-130

Grine Erbsen, geschalt

60-70

@ Garzeit
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Dampfgaren

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

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

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

Einstellungen

Automatikprogramme | Hihnereier | ... |

oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

@ [min]

Grosse S

weich 3

mittel 5

hart 9

Grosse M

weich 4

mittel 6

hart 10

Grosse L

weich 5

mittel 6-7

hart 12

Grosse XL

weich 6

mittel 8

hart 13
@ Garzeit
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Obst

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

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

Einstellungen
Autornatikprogramme | Obst | ... |

oder

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Garzeit: siehe Tabelle

Wurstwaren

Einstellungen

Autormatikprogramme | Wurstwaren

oder

Dampfgaren
Temperatur: 90 °C
Garzeit: siehe Tabelle

@ [min]
Apfel, in Stiicken 1-3
Birnen, in Stlicken 1-3
Kirschen 2-4
Mirabellen 1-2
Nektarinen/Pfirsiche, in 1-2
Stlicken
Pflaumen 1-3
Quitten, gewdrfelt 6-8
Rhabarber, in Stlicken 1-2
Stachelbeeren 2-3
@ Garzeit
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Wurstwaren @ [min]

Siedwurst 6-8

Lyoner 6-8

Weisswurst 6-8
@ Garzeit




Dampfgaren

Krustentiere

Vorbereitung
Tauen Sie tiefgeklhlte Krustentiere vor dem Garen auf.

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

Garbehalter
Fetten Sie gelochte Garbehélter ein.

Garzeit

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

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

Einstellungen

Automatikprogramme | Krustentiere | ... |

oder

Darnpfgaren
Temperatur: siehe Tabelle
Garzeit: siehe Tabelle

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

§ Temperatur, @ Garzeit
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Dampfgaren

Muscheln
Frischware

& Vergiftungsgefahr durch verdorbene Muscheln.

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

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

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

Tiefkiihlware

Tauen Sie gefrorene Muscheln auf.

Garzeit

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

Einstellungen

Automatikprogramme | Muscheln | ... |

oder

Dampfgaren
Temperatur: siehe Tabelle
Garzeit: siehe Tabelle

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

§ Temperatur, @ Garzeit
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Dampfgaren

Menigaren — manuell

Schalten Sie beim manuellen Menu-
garen die Dampfreduktion aus (siehe
Kapitel “Einstellungen”, Abschnitt
“Dampfreduktion”).

Beim Menulgaren kénnen Sie verschie-
dene Lebensmittel mit unterschiedli-
chen Garzeiten zu einem Men( zusam-
menstellen, z. B. Rotbarschfilet mit Reis
und Broccoli.

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. Ran-
den) direkt Uber der Auffang- oder Glas-
schale ein (abhdngig vom Modell). So
vermeiden Sie Geschmacksubertra-
gungen oder Verfarbungen durch her-
abtropfende Flissigkeit.

Temperatur

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

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

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

Garzeit

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

Beispiel

Garzeiten der Lebensmittel
(siehe Gartabellen im Kapitel “Dampf-
garen”)

Paraboiled Reis 24 Minuten
Rotbarschfilet 6 Minuten
Broccoli 4 Minuten

Berechnung der einzustellenden Garzei-
ten:

24 Minuten minus 6 Minuten = 18 Minu-
ten (1. Garzeit: Reis)

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

Rest = 4 Minuten (3. Garzeit: Broccoli)

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

Ein Menii garen

m 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 Broccoli 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
wéhrend des Garvorgangs keine Feuch-
tigkeit und alle Nahr- und Aromastoffe
bleiben erhalten.

Das Garergebnis ist ein geschmacksin-
tensives und gleichméssig gegartes Le-
bensmittel.

Verwenden Sie nur frische und ein-
wandfreie Lebensmittel.

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

Verwenden Sie nur hitzestabile,
kochfeste Vakuumierbeutel.

Garen Sie keine Lebensmittel in der
Verkaufsverpackung, z. B. vakuu-
mierte TiefkUhlkost, da womdglich
kein geeigneter Vakuumierbeutel ver-
wendet wurde.

Verwenden Sie den Vakuumierbeutel
nicht mehrfach.

Vakuumieren Sie das Gargut aus-
schliesslich mit einem Kammervaku-
umierer.
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Sous-vide

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

ten, beachten Sie die folgenden Hinwei-
se:
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Verwenden Sie weniger Gewlrze und
Krauter als bei der herkdmmlichen
Zubereitung, da der Einfluss auf den
Geschmack des Garguts intensiver
ist.

Sie kdnnen das Gargut auch unge-
wrzt garen und erst nach dem Gar-
vorgang wurzen.

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

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

Verwenden Sie keinen Alkohol oder
Knoblauch, da ein unangenehmer
Beigeschmack entstehen kann.

Verwenden Sie nur Vakuumierbeutel,
die zur Grosse des Garguts passen.
Wenn der Vakuumierbeutel zu gross
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 abhdngig von der
Dicke des Garguts.

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

Die Angaben zur Temperatur und
Garzeit aus Sous-vide-Rezepten kdn-
nen nicht immer 1:1 Gbernommen
werden. Passen Sie diese Einstel-
lungen an den von Ihnen gewtinsch-
ten 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.



Sous-vide

- Braten Sie Fleisch und feste Fisch-

Tipps
sorten (z. B. Lachs) vor dem Servie-

- Um Vorbereitungszeiten zu verkdr-

zen, kdnnen Sie Lebensmittel 1-2 Ta-
ge vor dem Garvorgang vakuumieren.
Lagern Sie die vakuumierten Lebens-
mittel im Kihlschrank bei maximal

5 °C. Um Qualitat und Geschmack zu
erhalten, sollten die Lebensmittel
nach spéatestens 2 Tagen gegart wer-
den.

Frieren Sie FlUssigkeiten, z. B. Ma-
rinade, vor dem Vakuumieren ein, um
ein Auslaufen aus dem Vakuumier-
beutel zu vermeiden.

Schlagen Sie die Rander des Vakuu-
mierbeutels zum Beflllen nach aus-
sen um. So erhalten Sie eine saubere
und einwandfreie Schweissnaht.

Wenn Sie das Gargut nicht direkt
nach dem Garvorgang verzehren
mdchten, legen Sie es sofort danach
in Eiswasser und lassen es vollstan-
dig auskihlen. Lagern Sie das Gargut
anschliessend bei maximal 5 °C.

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

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

Schneiden Sie den Vakuumierbeutel
nach dem Garvorgang an allen Seiten
auf, um besser an das Gargut zu ge-
langen.

ren sehr kurz scharf an. So kénnen
sich Rostaromen frisch entwickeln.

Verwenden Sie den Sud oder die Ma-
rinade von Gemuse, Fisch oder
Fleisch fUr die Zubereitung einer Sau-
ce.

Servieren Sie das Gargut auf vorge-
warmten Tellern.
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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 gegebe-
nenfalls Gewdrze oder Flissigkeiten
hinzu.

m Vakuumieren Sie das Gargut mit ei-
nem Kammervakuumierer.

m Schieben Sie die Auffangschale in
Ebene 1.

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

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

m Wihlen Sie Sous-vide §0).

m Andern Sie die Vorschlagstemperatur,
falls erforderlich.

m Bestéatigen Sie mit OK.

m Nehmen Sie gegebenenfalls weitere
Einstellungen vor (siehe Kapitel “Be-
dienung”).
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Méogliche Ursachen fur
schlechte Ergebnisse

Der Vakuumierbeutel ist aufgegangen:

- Die Schweissnaht war nicht sauber
oder stabil genug und hat sich geldst.

- Der Beutel wurde durch einen spitzen
Knochen beschéadigt.

Das Gargut hat einen unangenehmen
Bei- oder Fremdgeschmack:

- Falsche Lagerung des Gargutes, die
Kihlkette wurde unterbrochen.

- Das Gargut war vor der Vakuumie-
rung keimbelastet.

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

- Der Beutel oder die Schweissnaht
war nicht einwandfrei.

- Das Vakuum war zu schwach.

- Das Gargut wurde nicht direkt nach
dem Garvorgang verzehrt oder
gekuhlt.



Sous-vide

Die in den Tabellen angegebenen Zeiten sind Richtwerte. Wir empfehlen, zunachst
die kiirzere Garzeit zu wahlen. Bei Bedarf kdnnen Sie nachgaren. Die Garzeit be-

ginnt erst nach Erreichen der eingestellten Temperatur abzulaufen.

Gargut Zugabe vorab F°Cl @ [min]
Zucker Salz
Fisch
Dorschfilet, 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
Gemiise
Blumenkohlrdschen, mittel bis gross X 85 40
Hokkaido Kiirbis, in Schnitze X 85 15
Kohlrabi, in Scheiben X 85 30
Spargel, weiss, ganz X X 85 22-27
Susskartoffel, in Scheiben X 85 18
Obst
Ananas, in Schnitze 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 10-12
Sonstiges
Bohnen, weiss, eingeweicht im Verhalt- X 90 240
nis 1 : 2 (Bohnen : FlUssigkeit)
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
Lammriicken mit Knochen 58 62 50
Rindsfiletsteak, 4 cm dick 56 61 120
Rindshiftsteak, 2,5 cm dick 56 - 120
Schweinsfilet, 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

Wiedererwarmen

Erwarmen Sie Kohlgemdise, z. B. Kohl-
rabi und Blumenkohl, nur in Verbindung
mit einer Sauce. Ohne Sauce kann die-
ses beim Wiedererwarmen einen unan-
genehmen kohligen Beigeschmack und
eine graulich-braunliche Farbe entwi-
ckeln.

Lebensmittel mit kurzer Garzeit und
solche, bei denen sich der Gargrad
beim Wiedererwédrmen verandert,

z. B. Fisch, sind grundsétzlich nicht
zum Wiedererwdrmen 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 op-
timale Garzustand erhalten.

Lagern Sie die Lebensmittel anschlies-
send im Kihlschrank bei maximal 5 °C.

Beachten Sie, dass die Qualitat der
Lebensmittel abnimmt, je lIanger sie
gelagert werden.

Wir empfehlen, die Lebensmittel vor
dem Wiedererwarmen nicht l1&anger
als 5 Tage im Kuhlschrank 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 kénnen Sie die
Zeit verlangern. Die Zeit beginnt erst nach Erreichen der eingestellten Temperatur
abzulaufen.

Lebensmittel Freel @2 [min]
medium'’ durch’

Fleisch

Lammrticken mit Knochen 58 62 30

Rindsfiletsteak, 4 cm dick 56 61 30

Rindshuftsteak, 2,5 cm dick 56 - 30

Schweinsfilet, ganz 63 67 30

Gemiise

Blumenkohlréschen, mittel bis gross3 85 15

Kohlrabi, in Scheiben® 85 10

Obst

Ananas, in Schnitze 85 10

Sonstiges

Bohnen, weiss, eingeweicht im Verhaltnis 1 : 2 90 10

(Bohnen : Flissigkeit)

Schalotte, ganz 85 10

§ Temperatur, @ Zeit

1 Gargrad
Der Gargrad “durch” entspricht einem Gargrad mit hdherer Kerntemperatur als “medium”, ist
jedoch nicht im klassischen Sinne durchgegart.

2 Die Zeiten gelten fur vakuumierte Lebensmittel mit einer Ausgangstemperatur von ca. 5 °C
(Kihlschranktemperatur).

3 Nur in Sauce gegart wiedererwarmen.
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Weitere Anwendungen

Erhitzen

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

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

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

Gargeschirr

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

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

Die in der Tabelle angegebene Zeit gilt
fur eine durchschnittliche Portion pro
Teller. Verlangern Sie die Zeit bei gros-
seren Mengen.

Tipps

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

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

- Erhitzen Sie Saucen separat. Aus-
nahmen sind Speisen, die in Saucen
zubereitet 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
bleiben.

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 Garbehélter.
Einstellungen

Erhitzen

oder
Dampfgaren

Temperatur: 100 °C
Zeit: siehe Tabelle
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Weitere Anwendungen

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

Lebensmittel @* [min]
Gemiise

Karotten

Smervon
Bohnen

Beilagen

e
Kartoffeln, langs halbiert 12-14
Kldsse 15-17
Fleisch und Gefliigel

Braten in Scheiben, 1,5 cm dick

Rouladen, in Scheiben geschnitten

Gulasch 5-6
Lammragout

Hacktéatschli in Kapernsauce 13-15
Pouletschn?tzel 7_8
Trutenschnitzel

Fisch

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

Spaghetti, Tomatensauce 13-15
Schweinsbraten, Kartoffeln, Gemiise 12-14
Geflillte Peperonischote (halbiert), Reis 13-15
Pouletgeschnetzeltes, Reis 7-8
Gemusesuppe 2-3
Cremesuppe 3-4
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Weitere Anwendungen

Lebensmittel @* [min]
Klare Suppe 2-3
Eintopf 4-5

@ Zeit

* Die Zeiten gelten fur Lebensmittel, die auf einem Teller erhitzt werden und mit einem Teller ab-

gedeckt sind.
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Weitere Anwendungen

Auftauen

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

& Infektionsgefahr durch Keim-
bildung.

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

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

Verarbeiten Sie die Lebensmittel
nach der Ausgleichszeit sofort weiter.

Temperatur

Die optimale Auftautemperatur betrégt
60 °C.

Ausnahmen: Hackfleisch und Wild

50 °C.

Vor-/Nachbereitung

Entfernen Sie zum Auftauen gegebe-
nenfalls die Verpackung.

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

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

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

Nicht tropfende Lebensmittel kdnnen in
einem ungelochten Garbehalter auf-
getaut werden.

Tipps

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

- Losen Sie stlickiges Gefriergut, z. B.
Beeren und Fleischstiicke, 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

oder
Dampfgaren

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



Weitere Anwendungen

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

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

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

Gulasch

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

§ Temperatur, @ Auftauzeit, 3§ Ausgleichszeit
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Weitere Anwendungen

Blanchieren

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

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

m Legen Sie das vorbereitete Gemuse
in einen gelochten Garbehalter.

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

Einstellungen
Weitere | Blanchieren

oder

Darmpfgaren
Temperatur: 100 °C
Blanchierzeit: 1 Minute

Menigaren - automatisch

Beim automatischen Mentigaren kén-
nen Sie bis zu 3 verschiedene Lebens-
mittel zu einem MenU zusammenstellen,
z. B. Fisch mit Reis und Gemiise.

Die Lebensmittel werden beim Mentliga-
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 wel-
ches Lebensmittel eingeschoben wer-
den muss.

Die Funktionen Fertig um und Start um
werden beim Menulgaren nicht ange-
boten.

Spezialanwendung Meniigaren ver-
wenden

m Wihlen Sie Weitere | Mentigaren.

m Wahlen und bestatigen Sie das ge-
wunschte Lebensmittel.

Abhangig vom Lebensmittel erfolgen
Abfragen zu Grosse, Gewicht und Gar-
grad.

m Wahlen und bestatigen Sie die ge-
wunschten Werte.

m Um ein weiteres Lebensmittel hinzu-
zufligen, wahlen Sie Lebensmittel hin-
zuflgen und gehen Sie wie beim ers-
ten Lebensmittel vor.

m Wiederholen Sie das Vorgehen gege-
benenfalls flr das dritte Lebensmittel.
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Weitere Anwendungen

Nach Bestéatigung von Menligaren star-
ten werden Sie aufgefordert, das Le-
bensmittel mit der langsten Garzeit in
den Garraum zu schieben.

m Wenn Sie tropfende oder farbende
Lebensmittel in gelochten Gar-
behéltern garen, schieben Sie diese
direkt Gber der Auffang- oder Glas-
schale (abhangig vom Modell) ein. So
vermeiden Sie Geschmacksubertra-
gungen oder Verfarbungen durch her-
abtropfende Flissigkeit.

Nach Ende der Aufheizphase zeigt |h-
nen der Dampfgarer an, zu welchem
Zeitpunkt das nachste Lebensmittel ein-
geschoben werden muss. Ist dieser
Zeitpunkt erreicht, ertdnt ein Signal.
Dieser Vorgang wiederholt sich gegebe-
nenfalls flr das dritte Lebensmittel.

Sie kénnen auch Lebensmittel, die
nicht aufgefiihrt sind, zu einem Meni
zusammenstellen. Weitere Informatio-
nen dazu finden Sie im Kapi-

tel “Dampfgaren”, Abschnitt “Mentga-
ren — manuell”.
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Sterilisieren

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

Glaser

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

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

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

Obst

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

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

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



Weitere Anwendungen

Gemiise

Waschen, putzen und zerkleinern Sie
Gemiise.

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

Fiillmenge

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

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

Fleisch und Wurst

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

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

Tipps

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

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

Lebensmittel sterilisieren

m Schieben Sie den Rost in Ebene 1.

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

Einstellungen

Weitere | Sterilisieren
oder
Dampfgaren

Temperatur: siehe Tabelle
Einkochzeit: siehe Tabelle
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Weitere Anwendungen

Sterilisiergut

§rcl

@* [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 20 65

Vorgekocht

90

Bohnen 100 120
Dicke Bohnen 100 120
Gurken 90 55
Randen 100 60

90

Gebraten

90

90

§ Temperatur, @ Sterilisierzeit

* Die Sterilisierzeiten gelten fiir 1,0 I-Glaser. Bei 0,5 I-Glésern verringert sich die Zeit um

15 Minuten, bei 0,25 I-Glasern um 20 Minuten.

[<e]
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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. Priifen Sie jedoch zu-
vor anhand der Herstellerangaben, ob
alle Bestandteile temperatur- (bis

100 °C) und dampfbestandig sind.

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

m Platzieren Sie alle Geschirrteile auf
dem Rost oder in einem gelochten
Garbehélter so, dass sie sich nicht
gegenseitig berthren (liegend oder
mit der Offnung nach unten). So kann
der heisse Dampf ungehindert die
einzelnen Teile umstromen.

Einstellungen

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

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Zeit: 15 Minuten

Hefeteig gehen lassen

m Bereiten Sie den Teig nach Rezept-
angaben 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
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Weitere Anwendungen

Feuchte Tiicher erwarmen

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

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

Automatikprogramme | Spezial | Feuch-
te Tdcher erwérmen

oder

Darmpfgaren
Temperatur: 70 °C
Garzeit: 2 Minuten
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Gelatine schmelzen

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

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

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

Einstellungen

Automatikprogramme | Spezial | Gelati-
ne schmelzen

oder

Dampfgaren
Temperatur: 90 °C
Garzeit: 1 Minute



Weitere Anwendungen

Honig entkristallisieren

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

m Ruhren Sie den Honig zwischendurch
einmal um.

Beim Verflissigen (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
enthkristallisieren

oder

Dampfgaren

Temperatur: 60 °C

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

Schokolade schmelzen

Sie kdnnen jede Art von Schokolade im
Dampfgarer schmelzen.

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

m Zerkleinern Sie die Schokolade.

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

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

m Rlhren Sie grossere Mengen zwi-
schendurch einmal um.
Einstellungen

Autornatikprogramme | Spezial | Scho-
kolade schmelzen

oder

Dampfgaren
Temperatur: 65 °C
Garzeit: 20 Minuten
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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. War-
mebehandelter Joghurt ist nicht geeig-
net.

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

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

Joghurt und Milch missen den gleichen
Fettgehalt aufweisen.

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

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

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

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

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

m Stellen Sie die geschlossenen Glaser
in einen gelochten Garbehélter oder
auf den Rost. Die Glaser durfen sich
nicht berthren.

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

Einstellungen

Automatikprogramme | Spezial | Jo-
ghurt herstellen

oder

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

Maégliche Ursachen fiir schlechte Er-
gebnisse

Joghurt ist nicht fest:

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

Flissigkeit hat sich abgesetzt:
Glaser wurden bewegt, Joghurt wurde
nicht schnell genug abgekunhlt.

Joghurt ist griessig:

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




Weitere Anwendungen

Zwiebeln diinsten

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

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

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

Einstellungen

Automatikprogramme | Spezial | Zwie-
beln dinsten

oder

Darmpfgaren
Temperatur: 100 °C
Garzeit: 4 Minuten

Entsaften

Sie kdnnen 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 schad-
hafte Stellen heraus.

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

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

Tipps

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

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

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

Obst entsaften

m Legen Sie das vorbereitete Obst in
einen gelochten Garbehalter.

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

Einstellungen

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

Lebensmittel hauten

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

m Geben Sie die Lebensmittel in einen
gelochten Garbehalter.

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

Einstellungen

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Zeit: siehe Tabelle

@ [min]

Lebensmittel

Aprikosen 1

Mandeln

Nektarinen

Peperoni

—_ N =] =

Pfirsiche

—

Tomaten

@ Zeit
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Apfel sterilisieren

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

Einstellungen

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

Einstellungen

Dampfgaren
Temperatur: 100 °C
Garzeit: 4 Minuten

Betriebsstunden

Mit Auswahl von Weitere | Betriebs-
stunden kédnnen Sie die Gesamtzahl der
Betriebsstunden Ihres Dampfgarers ab-
fragen.



Automatikprogramme

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

Kategorien

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

Automatikprogramme verwen-
den

m Wihlen Sie Automatikprogramme (autd).
Die Auswahlliste erscheint.

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

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

m Wahlen Sie das gewlinschte Automa-
tikprogramm.

m Folgen Sie den Hinweisen im Display.

Tipp: Uber i Info kénnen Sie je nach
Garvorgang z. B. Informationen zum
Einschieben des Garguts aufrufen.

Hinweise zur Verwendung

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

- Die Gewichtsangaben beziehen sich
auf das Gewicht pro Stlick. Sie kdn-
nen ein Stiick Lachs a 250 g oder
zehn Stlcke Lachs a 250 g gleich-
zeitig garen.

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

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

- Bei einigen Automatikprogrammen
kann der Start- oder Endzeitpunkt
Uber Start um oder Fertig um verscho-
ben werden.

- Unter dem Menupunkt Garschritte an-
zeigen sind die einzelnen Garschritte
des Automatikprogramms aufgelistet.
Bei einigen Automatikprogrammen
haben Sie zusatzlich den Menu-
punkt Aktionen anzeigen. Erforderliche
Aktionen, z. B. zum Einschieben des
Garguts oder Hinzufligen von Zuta-
ten, kdnnen Sie Uber diesen MenU-
punkt aufrufen. Wahrend des Garvor-
gangs kdnnen Sie sich die Aktionen
Uber 1 Info anzeigen lassen.
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Automatikprogramme

- Wenn Sie Gargut in den heissen Gar-
raum schieben, seien Sie vorsichtig
beim Offnen der Tiir. Es kann heisser
Dampf austreten. Gehen Sie einen
Schritt zuriick und warten Sie, bis
sich der Dampf verfliichtigt hat. Ach-
ten Sie darauf, dass Sie weder mit
heissem Dampf noch mit den heissen
Garraumwanden in Beriihrung kom-
men. Es besteht Verbrihungs- und
Verbrennungsgefahr.

- Wenn nach Ablauf eines Automatik-
programms das Gargut noch nicht
nach Ihren Winschen gegart ist,
wahlen Sie MNachgaren.

- Automatikprogramme kdnnen auch
als Eigene Programme gespeichert
werden. Wahlen Sie dazu nach Ab-
lauf eines Automatikprogramms die
Sensortaste “D.
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Eigene Programme

Sie kénnen bis zu 20 eigene Program-
me erstellen und speichern.

- Sie koénnen bis zu 9 Garschritte kom-
binieren, um den Ablauf von Lieb-
lingsrezepten oder hdufig verwende-
ten Rezepten genau zu beschreiben.
In jedem Garschritt wahlen Sie dazu
Einstellungen wie z. B. Betriebsart,
Temperatur und Garzeit.

- Sie kénnen den Programmnamen
eingeben, der zu Ihrem Rezept
gehdrt.

Wenn Sie |hr Programm erneut aufrufen
und starten, lauft es automatisch ab.

Andere Mdglichkeiten 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.

Anschliessend geben Sie einen Pro-
grammnamen ein.

Eigene Programme erstellen
m Wihlen Sie Eigene Programme (& ).
m Wahlen Sie Programm erstellen.

Sie kdnnen jetzt die Einstellungen fir
den ersten Garschritt festlegen.

Folgen Sie den Hinweisen im Display:

m Wahlen und bestatigen Sie die ge-
wunschten Einstellungen.

m Wahlen Sie Garschritt abschliessen.

Alle Einstellungen fiir den ersten Gar-
schritt sind festgelegt.

Sie kdnnen weitere Garschritte hinzufl-
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 &ndern wollen,
wéhlen Sie den jeweiligen Garschritt.

m Sobald Sie alle erforderlichen Gar-
schritte festgelegt haben, wéhlen Sie
Speichern.

m Geben Sie den Programmnamen ein.
m Wahlen Sie V.

Im Display erscheint die Bestatigung,
dass |lhr Programmname gespeichert
wurde.

m Bestétigen Sie mit OK.

Sie kdnnen das gespeicherte Programm
sofort oder zeitverzdgert starten oder
die Garschritte &ndern.
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Eigene Programme

Eigene Programme starten

m Schieben Sie das Gargut in den Gar-
raum.

m Wihlen Sie Eigene Programme (& J.

m Wahlen Sie das gewiinschte Pro-
gramm.

m Wahlen Sie Ausflhren.

Je nach Programmeinstellungen er-
scheinen die folgenden MenUpunkte:

- 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.

- (GGarschritte anzeigen
Die Zusammenfassung lhrer Einstel-
lungen erscheint.

m Wahlen Sie den gewlinschten Menu-
punkt.

Das Programm startet sofort oder zum
eingestellten Zeitpunkt.

m Wenn das Programm abgelaufen ist,
wihlen Sie die Sensortaste (& .
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Garschritte andern

Die Garschritte von Automatikpro-
grammen, die Sie unter einem eigenen
Namen gespeichert haben, kbnnen

nicht geandert werden.

m Wihlen Sie Eigene Programme (& ).

m Wahlen Sie das Programm, das Sie
andern mdéchten.

m Wahlen Sie Programm &ndern.

m Wahlen Sie den Garschritt, den Sie
andern mochten oder Garschritt hinzu-
flgen, um einen Garschritt hinzuzufu-
gen.

m Wahlen und bestatigen Sie die ge-
wunschten Einstellungen.

m Wenn Sie das geanderte Programm
starten wollen, ohne es zu andern,
wahlen Sie Programm starten.

m Wenn Sie alle Einstellungen gedndert
haben, wahlen Sie Speichern.

Im Display erscheint die Bestatigung,
dass Ilhr Programmname gespeichert
wurde.

m Bestétigen Sie mit OK.

Das gespeicherte Programm ist gean-
dert und Sie kdnnen es sofort oder zeit-
verzogert starten.




Eigene Programme

Name andern
m Wihlen Sie Figene Programme (& ].

m Wahlen Sie das Programm, das Sie
andern moéchten.

m Wahlen Sie Marme dndern.
m Andern Sie den Programmnamen.
m Wihlen Sie V.

Im Display erscheint die Bestéatigung,
dass Ihr Programmname gespeichert
wurde.

m Bestéatigen Sie mit OK.

Das Programm ist umbenannt.

Eigene Programme l6schen
m Wihlen Sie Eigene Programme (& ).

m Wahlen Sie das Programm, das Sie
[6schen mochten.

m Wahlen Sie Programm léschen.
m Bestétigen Sie die Anfrage mit Ja.

Das Programm ist geléscht.

Sie kdnnen Uber Weitere (B | Einstel-
lungen ™ | Werkeinstellungen | Eigene Pro-
gramme alle eigenen Programme

gleichzeitig 16schen.
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Angaben fir Prifinstitute

Priifspeisen nach EN 60350-1 (Betriebsart Dampfgaren (%))

- - = 1 B -
Priifspeise Garbehailter Menge [g] ¥ #rel @ [min]
Dampfnachschub
Broccoli (8.1) | 1x DGGL 1/2-40L | 300 | beliebig | 100 3
Dampfverteilung
Broccoli (8.2) 2x DGGL 1/2-40L max. beliebi93 100 3
Geratekapazitat
Erbsen (8.3) 4x DGGL 1/2-40L jeweils 875 2 44 100 5
£ 1% Ebene(n), § Temperatur, @ Garzeit
1 Schieben Sie die Auffang- oder Glasschale (abhdngig 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 [21])
Priifspeise Garbehilter Menge [g] 542 §[°Cl Hohe [em] @ [min]
1
Kartoffeln, festko- | 1x 1/2 DGGL-40L 800 4 100 - 17
chend, geviertelt3
Lachsfilet, tiefgefro- | 1x 1/2 DGGL-40L 4 x150 2 100 <25 9
ren, nicht angetaut >25<3,.2 10
> 3,2 11
Broccolirdschen 1x 1/2 DGGL-40L 600 3 100 - 4

£ 311 Ebene, § Temperatur, @ Garzeit
1 Vorgehensweise siehe Kapitel “Dampfgaren”, Abschnitt “Mentgaren”.

2 Schieben Sie die Auffang- oder Glasschale (abhé&ngig vom Modell) in Ebene 1.

3 Schieben Sie die 1. Prufspeise (Kartoffeln) in den kalten Garraum (bevor die Aufheizphase beginnt).
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Reinigung und Pflege

& Verletzungsgefahr durch heisse
Oberflachen.

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

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

& Verletzungsgefahr durch Strom-
schlag.

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

Verwenden Sie zur Reinigung nie-
mals einen Dampfreiniger.

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

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

Entfernen Sie Riickstande von Reini-
gungsmitteln sofort.

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

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

Die Oberflachen kdnnen sich verfar-
ben oder verandern.

Entfernen Sie Verschmutzungen am
besten sofort.

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

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

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

105



Reinigung und Pflege

Ungeeignete Reinigungsmittel

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

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

- kalklésende Reinigungsmittel

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

- l6semittelhaltige Reinigungsmittel
- Edelstahlreiniger

- Geschirrspiilmaschinen-Reiniger
- Glasreiniger

- Reinigungsmittel fir Glaskeramik-
Kochfelder

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

- Schmutzradierer

- scharfe Metallschaber
- Stahlwolle

- Edelstahl-Spiralen

- punktuelle Reinigung mit mechani-
schen Reinigungsmitteln

- Backofenreiniger und -sprays
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Front reinigen

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

m Trocknen Sie die Front anschliessend
mit einem weichen Tuch.

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



Reinigung und Pflege

Garraum reinigen

Reinigen und trocknen Sie Garraum,
Turdichtung, Auffangrinne und Turinnen-
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-
schliessend mit einem Tuch.

Der Bodenheizkérper kann sich nach
langerem Gebrauch durch herabtrop-
fende Flussigkeiten verfarben. Die
Funktionalitat wird dadurch aber nicht
beeintrachtigt.

Die Tiirdichtung ist konstruktiv fir
die gesamte Geratelebensdauer aus-
gelegt. Falls die Turdichtung jedoch
einmal gewechselt werden muss,
wenden Sie sich an den Kunden-
dienst (siehe Ende dieser Ge-
brauchsanweisung).

Automatischen Tir6éffner reinigen

Achten Sie darauf, dass der Turoffner

nicht durch Speisereste verklebt.

m Wischen Sie Verschmutzungen am

Turdffner 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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Reinigung und Pflege

Wassertank reinigen

m Nehmen Sie den Wassertank nach je-
dem Benutzen heraus.

m Nehmen Sie den Schwappschutz ab.
m Entleeren Sie den Wassertank.

m Spllen Sie den Wassertank von Hand
und trocknen Sie ihn anschliessend,
um Kalkriickstande zu vermeiden.

m Setzen Sie den Schwappschutz wie-
der auf den Wassertank. Achten Sie
darauf, dass der Schwappschutz
richtig einrastet.

Zubehor reinigen

Aufnahmegitter reinigen

Die Aufnahmegitter sind geschirrspul-
maschinengeeignet.

1.

@:>= 24—

Alle Zubehorteile sind geschirrsplima-
schinengeeignet.

Auffangschale, Rost, Garbehilter rei-
nigen

m Spllen und trocknen Sie Auffang-
schale, Rost und Garbehélter nach je-
dem Benutzen.

m Entfernen Sie blauliche Verfarbungen
der Garbehalter mit Essig und spiilen
Sie sie anschliessend mit klarem
Wasser.
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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.

Der Einbau erfolgt in umgekehrter
Reihenfolge.

m Bauen Sie die Aufnahmegitter sorg-
faltig wieder ein.

Wenn die Aufnahmegitter nicht kor-
rekt eingesteckt werden, ist der
Kipp- und Ausziehschutz nicht gege-
ben.



Reinigung und Pflege

Dampfgarer entkalken

Wir empfehlen lhnen, zum Entkalken
die Miele Entkalkungstabletten (siehe
“Nachkaufbares Zubehor”) zu verwen-
den. Sie wurden speziell flir Miele Pro-
dukte entwickelt, um den Entkal-
kungsprozess zu optimieren. Andere
Entkalkungsmittel, die ausser Zitro-
nensaure auch andere S&uren enthal-
ten und/oder die nicht frei von anderen
unerwinschten Inhaltsstoffen sind,
wie z. B. Chloriden, kénnten das Pro-
dukt beschéadigen. Ausserdem kénnte
die geforderte Wirkung bei nicht ein-
gehaltener Konzentration der Entkal-
kungslésung nicht gewéhrleistet wer-
den.

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

Der Dampfgarer muss nach einer be-
stimmten Betriebsdauer entkalkt wer-
den. Wenn der Zeitpunkt zum Entkalken
erreicht ist, wird die Anzahl der verblei-
benden Garvorgéange im Display ange-
zeigt. Nach dem letzten verbleibenden
Garvorgang wird der Dampfgarer ge-
sperrt.

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

Im Verlauf des Entkalkungsvorgangs
muss der Wassertank ausgespult und
mit Frischwasser gefiillt werden.

Die Funktionen Start um und Fertig um
werden beim Entkalken nicht angebo-
ten.

m Schalten Sie den Dampfgarer ein und
wiahlen Sie Entkalken (S].

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 fullen.

m Flllen 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.
m Bestétigen Sie mit OK.

Die Restzeit erscheint. Der Entkal-
kungsvorgang 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 ausgespuilt und mit
Frischwasser geflllt werden.

m Folgen Sie den Anweisungen im Dis-
play.
m Bestatigen Sie jeweils mit OK.

Nach Ablauf der Restzeit erscheint Fer-
tig und ein Signal ertont.
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Reinigung und Pflege

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 abkuhlen.

m Trocknen Sie den Garraum anschlies-
send.

m Schliessen Sie die Tur erst, wenn der
Garraum vollstéandig trocken ist.
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Was tun, wenn ...

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

Unter www.miele.com/service erhalten Sie Informationen zur selbststandigen Be-

hebung von Stérungen.

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 Stérung ist aufgetreten.

m Schalten Sie den Dampfgarer aus und nach eini-
gen Minuten wieder ein.

m Wird die Fehlermeldung immer noch angezeigt,
fordern Sie den Kundendienst an.

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

In der Elektronik ist ein Fehler aufgetreten.

m Unterbrechen Sie die Stromversorgung des
Dampfgarers flr 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
heiss.

Die Messeschaltung ist aktiviert.

Der Dampfgarer kann zwar bedient werden, aber die

Garraumbeheizung funktioniert nicht.

m Deaktivieren Sie die Messeschaltung (siehe Kapi-
tel “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-
kdhlen.

Der Dampfgarer wech-
selt nach einem Umzug
nicht mehr von der Auf-
heiz- in die Garphase.

Die Siedetemperatur des Wassers hat sich gedndert,

da sich der neue Aufstellort um mindestens

300 Héhenmeter von dem alten unterscheidet.

m Fihren Sie zum Anpassen der Siedetemperatur
einen Entkalkungsvorgang durch (siehe Kapitel
“Reinigung und Pflege”, Abschnitt “Dampfgarer
entkalken”).

Wahrend des Betriebes
tritt ungewdhnlich viel
Dampf oder Dampf an
anderen Stellen als ge-
wohnt aus.

Die Tur ist nicht richtig geschlossen.
m Schliessen Sie die Tur.

Die Turdichtung sitzt nicht korrekt.
m Driicken Sie die Turdichtung wieder so an, dass
sie Uberall gleichmassig eingepasst ist.

Die Turdichtung weist Beschadigungen auf, z. B. Ris-

se.

m Tauschen Sie die Turdichtung aus.
Sie kénnen die Turdichtung Uber den Kunden-
dienst (siehe Ende dieser Gebrauchsanweisung)
bestellen.

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 Tur und lassen Sie den Garraum
abkuhlen.

Bei Entkalken werden diese Funktionen generell nicht
angeboten.
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Was tun, wenn ...

Problem

Ursache und Behebung

Die Sensortasten
reagieren nicht.

Sie haben die Einstellung Display | QuickTouch | Aus
gewahlt. Dadurch reagieren die Sensortasten bei
ausgeschaltetem 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 Einstel-
lung 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
ausgeldst hat. Rufen Sie eine Elektrofachkraft oder
den Miele Kundendienst.

Es liegt ein Problem in der Steuerung vor.

m Berilhren Sie die Taste Ein/Aus O, bis sich das
Display ausschaltet und der Dampfgarer neu ge-
startet 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 Geblase-
gerausch zu hoéren.

Das Geblase 1auft nach.

Der Dampfgarer ist mit einem Geblédse ausgestattet,
das die Wrasen vom Garraum nach aussen leitet.
Das Geblase lauft auch nach Ausschalten des
Dampfgarers weiter. Das Gebldse schaltet nach ei-
niger Zeit automatisch aus.

Bei Wiederaufnahme
des Betriebes entsteht
ein Pfeifgerausch.

Nach dem Schliessen der Tir kommt es zu einem
Druckausgleich, bei dem ein Pfeifgerdusch entste-
hen kann. Das Gerdusch weist nicht auf einen
Geréatedefekt hin.
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Was tun, wenn ...

Allgemeine Probleme oder technische Stérungen

Problem Ursache und Behebung

Der Dampfgarer lasst Die Sicherung(en) ist/sind herausgesprungen.
sich nicht einschalten. |m Aktivieren Sie die Sicherung(en) (Mindestabsiche-
rung siehe Typenschild).

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

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

Die Garraumbeleuch- Die Lampe ist defekt.
tung funktioniert nicht. |m Fordern Sie den Kundendienst an, wenn die Lam-
pe ausgetauscht werden soll.
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Nachkaufbares Zubehor

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

Diese Produkte kdnnen Sie ganz leicht
im Miele Webshop bestellen.

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

Gargeschirr

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

- gelochte Garbehélter in verschiede-
nen Grossen

- ungelochte Garbehalter in verschie-
denen Grossen

Reinigungs- und Pflegemittel
- Entkalkungstabletten (6 Stlick)

- Allzweck-Microfasertuch
zum Entfernen von Fingerabdriicken
und leichten Verschmutzungen
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Kundendienst

Unter www.miele.com/service erhalten
Sie Informationen zur selbststandigen
Behebung von Stérungen und zu
Miele Ersatzteilen.

Kontakt bei Stérungen

Bei Stérungen, die Sie nicht selbst be-
heben kdnnen, benachrichtigen Sie

z. B. lhren Miele Fachhandler oder den
Miele Kundendienst.

Den Miele Kundendienst kdnnen Sie
online unter www.miele.com/service
buchen.

Die Kontaktdaten des Miele Kunden-
dienstes finden Sie am Ende dieses
Dokuments.

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

Diese Informationen finden Sie auf dem
Typenschild, das bei gedffneter Tur auf
dem Frontrahmen zu sehen ist.
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Garantie
Die Garantiezeit betragt 2 Jahre.

Weitere Informationen entnehmen Sie
den mitgelieferten Garantiebedin-
gungen.


https://www.miele.com/service

Installation

Sicherheitshinweise zum Einbau

/N Schaden durch unsachgemassen Einbau.

Durch unsachgemassen 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 missen unbedingt mit denen des Elektro-
netzes Ubereinstimmen, damit keine Schdden am Dampfgarer auftre-
ten.

Vergleichen Sie diese Daten vor dem Anschliessen. Fragen Sie im
Zweifelsfall eine Elektrofachkraft.

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

» Achten Sie darauf, dass die Steckdose nach Einbau des Dampf-
garers leicht zugéanglich ist.

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

Einbaumasse
Alle Masse sind in mm angegeben.

DG 7440
Einbau in einen Hochschrank

Hinter der Einbaunische darf keine Schrankriickwand vorhanden sein.

R

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

Einbauhdhe des Kochfeldes.

560+8 ||
>460

A

R

595

'
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Installation

Seitenansicht

_——
— — — —

11,5

4445

333
451,5
455,5

min. 2
410,5

A Glasfront: 22 mm
Metallfront: 23,3 mm
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Installation

Anschluss und Beliiftung

RS
52,5

455,5
)V

-

ii

(@ Ansicht von vorn
(2 Netzanschlussleitung, L = 2'000 mm

® Liiftungsausschnitt min. 180 cm?
(® Kein Anschluss in diesem Bereich
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Installation

Alle Masse sind in mm angegeben.
DG 7440-55
Einbau in einen Hochschrank, Ausgleichsblende oben

Hinter der Einbaunische darf keine Schrankriickwand vorhanden sein.

48

4,5

@ Ausgleichsblende
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Installation

Einbau in einen Hochschrank, Ausgleichsblende unten

Hinter der Einbaunische darf keine Schrankriickwand vorhanden sein.

@ Ausgleichsblende
(@ Auflagewinkel
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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
Einbauhdhe des Kochfeldes.

508

48
4,5

=\

-

A}?'

(@ Ausgleichsblende
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Installation

Einbau mit einem Backofen, durchgehende Einbaunische

Hinter der Einbaunische darf keine Schrankriickwand vorhanden sein.

(@ Ausgleichsblende
(@ Auflagewinkel
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Installation

Seitenansicht, Ausgleichsblende oben
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A Glasfront: 22 mm
Metallfront: 23,3 mm
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Installation

Seitenansicht, Ausgleichsblende unten
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A Glasfront: 22 mm
Metallfront: 23,3 mm
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Installation

Anschluss und Beliiftung

506
455,5
)V

(® Ansicht von vorn

(2 Netzanschlussleitung, L = 2'000 mm
® Liiftungsausschnitt min. 180 cm?
(® Kein Anschluss in diesem Bereich
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Installation

Einbau
DG 7440

Dampfgarer einbauen

m Schliessen Sie die Netzanschlusslei-
tung am Dampfgarer an.

Schaden durch unsachgemassen
Transport.

Die Tur kann beschadigt werden,
wenn Sie den Dampfgarer am Turgriff
tragen.

Verwenden Sie zum Tragen die Griffe
seitlich am Gehéuse.

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
(8,5 x 25 mm) an den Seitenwanden
des Schrankes.

m Schliessen Sie den Dampfgarer an
das Elektronetz an.

m Uberpriifen Sie alle Funktionen des
Dampfgarers anhand der Gebrauchs-
anweisung.
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Installation

DG 7440-55 Einbau mit einem Backofen, durch-

. . gehende Einbaunische
Ausgleichsblende montieren:

Unten \
\

\/

508

m Befestigen Sie die Ausgleichsblen-
de @ mit den mitgelieferten Holz-
schrauben @ (3,5 x 12 mm) an den
Seitenwanden des Schrankes.

130



Installation

Auflagewinkel montieren: Achten Sie darauf, dass zwischen

Ausgleichsblende unten der Ausgleichsblende und den Aufla-
gewinkeln ein Abstand von 4 mm
eingehalten wird.

m Befestigen Sie die Auflagewinkel 1)
mit den mitgelieferten Holzschrau-
ben @ (3,5 x 12 mm) an den Seiten-
wanden des Schrankes.

Einbau mit einem Backofen, durch-
gehende Einbaunische

508
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Installation

Dampfgarer einbauen und anschlie-
ssen

m Schliessen Sie die Netzanschlusslei-
tung am Dampfgarer an.

Schéaden durch unsachgemassen
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.
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m Befestigen Sie den Dampfgarer mit
den mitgelieferten Holzschrauben
(8,5 x 12 mm) an den Seitenwanden
des Schrankes.

m Schliessen Sie den Dampfgarer an
das Elektronetz an.

m Uberpriifen Sie alle Funktionen des
Dampfgarers anhand der Gebrauchs-
anweisung.



Installation

Elektroanschluss

Wir empfehlen, den Dampfgarer Gber
eine Steckdose an das Elektronetz an-
zuschliessen. Dadurch wird der Kun-
dendienst erleichtert. Die Steckdose
muss nach Einbau des Dampfgarers
leicht zugénglich sein.

& Schéaden durch unsachgemas-
sen Anschluss.

Durch unsachgemasse Installations-
und Wartungsarbeiten oder Re-
paraturen kénnen erhebliche Gefah-
ren flr den Benutzer entstehen, fiir
die Miele nicht haftet.

Miele kann nicht flir Schaden verant-
wortlich gemacht werden, die durch
einen installationsseitig fehlenden
oder unterbrochenen Schutzleiter
verursacht wurden (z. B. elektri-
scher Schlag).

Wenn der Netzstecker von der Netz-
anschlussleitung entfernt wird oder
die Netzanschlussleitung nicht mit
einem Netzstecker ausgestattet ist,
muss der Dampfgarer von einer Elek-
trofachkraft an das Elektronetz ange-
schlossen werden.

Wenn die Steckdose nicht mehr
zugéanglich ist oder ein Festanschluss
vorgesehen ist, muss installations-
seitig eine Trennvorrichtung fir jeden
Pol vorhanden sein. Als Trennvorrich-
tung gelten Schalter mit einer Kon-
taktoéffnung von mindestens 3 mm.
Dazu gehdren LS-Schalter, Siche-
rung(en) und Schitze. Die erforderli-
chen Anschlussdaten finden Sie auf
dem Typenschild. Diese Angaben
muissen mit denen des Netzes Uber-
einstimmen.

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

Gesamtleistung
siehe Typenschild

Anschlussdaten

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

Die Anschlussmdéglichkeiten entnehmen
Sie bitte dem Anschlussschema.

Wechsel der Netzanschlussleitung

& Stromschlaggefahr durch Netz-
spannung.

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

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

Verwenden Sie bei Wechsel der Netzan-
schlussleitung ausschliesslich den Ka-
beltyp H 05 VV-F (PVC-isoliert) mit ge-
eignetem Querschnitt. Die Netzan-
schlussleitung ist beim Hersteller oder
Kundendienst erhéltlich.
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Vom Netz trennen

& Stromschlaggefahr durch Netz-
spannung.

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

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

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

Schmelzsicherung(en)

m Nehmen Sie die Sicherungseinsétze
aus den Schraubkappen ganz heraus.

Sicherungsschraubautomat(en)

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

Einbausicherungsautomat(en)

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

FI-Schutzschalter

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



Installation

Anschlussschema

A

220-240 V~
220-240 V~

® @6
TR
220-240 V~
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Konformitatserklarung

Hiermit erklart Miele, dass dieser
Dampfgarer der Richtlinie 2014/53/EU
entspricht.

Der vollstandige Text der EU-Konfor-
mitatserklarung ist unter einer der fol-
genden Internetadressen verflgbar:

- Produkte, Download, auf
www.miele.ch

- Service, Informationen anfordern,
Gebrauchsanweisungen, auf https://
miele.ch/manual durch Angabe des
Produktnamens oder der Fabrika-
tionsnummer

Frequenzband 2,4000-
des WLAN-Mo- 2,4835 GHz
duls

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 sogenannte Open-Source-Li-
zenzbedingung fallt. Diese Software/
Softwarekomponenten sind urheber-
rechtlich geschuitzt. Die urheberrechtli-
chen Befugnisse von Miele und Dritten
sind zu respektieren.

Des Weiteren sind in dem vorliegenden
Kommunikationsmodul Softwarekom-
ponenten enthalten, die unter Open-
Source-Lizenzbedingungen weitergege-
ben werden. Sie kénnen die enthaltenen
Open-Source-Komponenten nebst den
dazugehdrigen Urheberrechtsvermer-
ken, Kopien der jeweils gtiltigen Lizenz-
bedingungen sowie gegebenenfalls
weitere Informationen lokal per IP Gber
einen Webbrowser (http://<ip adresse>/
Licenses) abrufen. Die dort ausgewiese-
nen Haftungs- und Gewahrleistungsre-
gelungen der Open-Source-Lizenzbe-
dingungen gelten nur im Verhaltnis zu
den jeweiligen Rechteinhabern.
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