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Einbau-Kompakt-Dampfgarer

Gebrauchsanweisung



Sehr geehrte Kundin,
sehr geehrter Kunde

Bitte lesen Sie diese Gebrauchsanweisung sorgféltig
durch. Beachten Sie vor allem den Abschnitt «Sicher-
heitshinweise»,

Bewahren Sie diese Gebrauchsanweisung zum spa-
teren Nachschlagen auf und geben Sie sie an even-
tuelle Nachbesitzer des Gerates weiter.

A Bitte unbedingt beachten!

Mit dem Warndreieck und/oder durch die Sig-
nalworter «Achtung!», «Vorsicht!» sind Hin-
weise hervorgehoben, die fur lhre Sicherheit
oder fir die Funktionsfahigkeit des Gerites
wichtig sind.

1. Dieses Zeichen leitet Sie Schiritt fiir Schritt beim
Bedienen dieses Gerites.

2.

3.

i

Nach diesem Zeichen erhalten Sie ergén-
zende Informationen zur Bedienung und prak-
tischen Anwendung des Gerates.

” Mit diesem Zeichen sind Tips und Hinweise
Y zum wirtschaftlichen und umweltschonenden
Einsatz des Gerates gekennzeichnet.

Wir bitten Sie, die Gebrauchsanweisung aufmerksam durchzulesen.
Besten Dank.




iInhaltsverzeichnis

Sicherheits

hinweise . ......c i e e e

S OrgUNG . ... i i e e
Geratebeschreilbung .......... ... . it e e e,

Einbau
Bedien

-Kompakt-Dampfgarer . ......... ... ...
blende ...

ZUbBhOr
Vordemersten Benutzen .................c.iiunommeenroronerma i,
Erstreinigung . . ... .. ..

Bedienung

des Kompakt-Dampfgarers .............cciiirinirnrnnnnronnennnn.

Dampfgaren ... ..
Warmhalten .. ...
Damptgarvorgang unterbrechen oder frihzeitig abbrechen ... .............. ... ... . ..
Wasserstandsanzeige / Nachfllllen ... ..... .. ... ... ... .. ... ... . . . oo . ...
Garzeit wéhrend dem Garvorgang verklirZen . ................c.c.'' i
Garzeit wahrend dem Garvorgang verlangern . ............ ...
Kindersicherung (Verriegelung) .. ........ ... ... 0t

Aligemeine

Informationen . ......... ...ttt e

GargesChirm . .

Tdre .
Front

Garraumbeleuchtung - Austausch der Glihlampe  .............ovovinr oo,
Wenn etwas nicht funktioniert ............. ... .coutir i,
Installationsanweisung . ........... ... ittt

Einbau

Sicherheitshinweise fiir den Installateur ... ........... .. ... .. . . . 00
Elektrischer Anschluss/Zuleitung ........... ... ... i

Einbau

varianten KD 80 38-M . ... .. e e e e e e e e e e e e e e

Technische Daten .......... ... ...ttt e i
Richtlinien . ..

Gartabelle

Terrine

n, Flans und Eierspeisen .. ......... ... ... .

Fleischund Fisch ... ... ... . .
Sterilisiertabelle .. ............... it e
Beerenobst .. ... ...
SteinObst . ...
GeMUSe . .

Dampfgaren gewusst wie . ... ... . .
Gemilse dampfgaren . ................ it
Fischdampfgaren . ...... ... . . . i

Fleisch

damplgaren . ... ...

Pochieren im Dampfgarer ............. ... . . .
Sterilisieren im Dampfgarer ............... ... .. .

OO N~N~YNOOION S



Sicherheitshinweise

Die Sicherheit dieses Gerates entspricht den anerkannten Regeln der Technik und den geltenden Sicherheitsvor-
schriften.Dennoch sehen wir uns veranlasst, Sie mit folgenden Sicherheitshinweisen vertraut zu machen.

Elektrische Sicherheit

Das Geréit darf nur durch einen Elektrofachmann
angeschlossen werden. Fir die elektrische
Sicherheit massen Einbaugerite in normge-
rechte, passende Einbauschrinke eingebaut wer-
den.

- Beschédigte Gerate diirfen nicht benutzt werden.
Bei Storungen oder einem Defekt bitte die Siche-
rung ausschalten bzw. herausdrehen.

- Aus Sicherheitsgrinden dirfen Reparaturen am
Gerat, insbesondere an stromfithrenden Teilen,
nur durch Elektrofachkréfte oder geschulte Kun-
dendiensttechniker durchgefihrt werden, da erhe-
bliche Gefahren fir den Benutzer entstehen.
Wenden Sie sich im Stdrungsfall direkt an unse-
ren Kundendienst.

- Benutzen Sie das Gerat nur im eingebauten Zu-
stand.So sind Sie sicher vor Beriihrungen mit
elektrischen Bauteilen.

Sicherheit fur Kinder

Halten Sie Kleinkinder grundsétzlich fern. Stellen Sie
sicher, dass sich spielende Kinder nicht am Gerit be-
tatigen.

Sicherheit wahrend
der Benutzung

Dieses Gerit darf nur fiir das haushaltsiibliche
Garen von Speisen verwendet werden.

- Der Dampfgarer muss vor dem ersten Benutzen
ein-mal 10 Minuten in Betrieb genommen werden.
Sorgen Sie fir gute Raumbeliiftung, gegebenen-
falls mit der Dunstabzugshaube. :

- An dem Dampfgenerator besteht Verbrennungs-
gefahr.

- Beim Herausnehmen von heissem Gargut Topf-
lappen oder Thermohandschuhe benutzen.

- Die gedffnete Tur nicht Uiberméssig belasten,
nicht darauf sitzen oder steigen.

- Verwenden Sie ausser dem mitgelieferten Zube-
hér nur geeignete, temperaturbestindige Garge-
schirre. Beachten Sie die Hinweise der Hersteller.

- Kontrollieren Sie nach Gebrauch, dass das Gerat
ausgeschaltet ist.

Sicherheit beim Reinigen

- Achten Sie bei der manuellen Reinigung darauf,
dass der Dampfgarer so weit abgekiihlt ist, dass
Sie ohne Gefahr die Innenteile beriihren kénnen.

- Halten Sie den Dampfgarer stets sauber.

- Achten Sie auf saubere Dichtflichen an der Tur
und im Thrrahmen.

- Im Bereich der Turscharniere besteht
Verletzungsgefahr lassen Sie deshalb den Aus-
und Einbau der Tir nur von einem geschulten
Kundendiensttechniker ausfiihren.

- Dampf- und Hochdruck-Reinigungsgerite sind
aus Grinden der elektrischen Sicherheit fiir die
Reinigung verboten.



Entsorgung

Verpackungsmaterial
entsorgen

Alle Verpackungsteile sind recycelbar, Folien

& und Hartschaumteile entsprechend gekenn-
zeichnet. Verpackungsmaterial und eventuell
Altgeréte bitte ordnungsgeméss entsorgen.
Beachten Sie bitte die nationalen und regiona-
len Vorschriften von Gerét und Verpackungs-
material und die Materialkennzeichnung
(Materialtrennung, Abfallsammiung,
Wertstofthofe).

Entsorgungshinweise

Das Geréat darf nicht mit dem Hausmiill ent-
” sorgt werden.
Auskunft Gber Abholtermine oder
Sammelplatze erhalten Sie bei der ortlichen
Stadtreini-gung oder der Gemeindeverwaltung.

Achtung! Ausgediente Altgerate bitte vor der
Entsorgung unbrauchbar machen. Netzkabel
abtrennen.



Geratebeschreibung

Einbau-Kompakt-Dampfgarer

1.
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Garraum

Bedienblende

Garraumbeleuchtung I

Wasserbehélter

Wasser-Einlaufdise @
./

Dampfgenerator mit Abdeckung

Tropfrinne i

Turdichtung

Bedienblende

b)
c)
d}

e)

Ein-/Aus-Berihrungstaste
Anzeige des Dampfgarvorganges
Wasserstandsanzeige
Garzeitanzeige
Kindersicherungsanzeige

+- Garzeiteinstellungs-Beriihrungstaste



Zubehor

1. Dampfgar-Lochschale
Dampfgar-Auf fangschale
Dampfgar-Gitterrost

Dampfgargenerator-Abdeckung

L O

Wasser-Einlaufdiise

Vor dem ersten Benutzen

Erstreinigung

Entfernen Sie alle Gegenstande aus dem Gar-
raum sowie evil. vorhandene Aufkleber und
Schutzfolien am Gerat.

Typenschild nicht entfernent

Bedienblende, Garraum und Garrauminnentire mit
ei-nem, mit warmer Spulmittellauge, angefeuchteten
Tuch abwischen und trocknen.

Die Dampfgar-Lochschale, Auffangschale, Gitterrost
und Abdeckung mit Splimittel reinigen.




Bedienung des Kompakt-Dampfgarers

Dampfgaren

1. Den Wasserbehilter bis zum Héchststand mit
Wasser fiillen.

Tip : Bei starkkalkhaitigem Wasser empfehlen
Wasser aus dem Britta-Wasserfilter zu
verwenden.

1]

2. Den Wasserbehdlter bis zur Einrasterung ein-
schieben.

3. Gargut in Dampfgar-Lochschale legen und auf die
Auffangschale stellen (auf Gitterrost stellen).

4. Garraum-Ture schliessen. 6 25 =

Owe
O

5. Berdhrungstaste (Ein) driicken. i L\
Das Symbol 535 und die Zubereitungszeit (25 3N
Min.) leuchtet auf. '\

6. Zur Einstellung der Garzeit die + /-
Beriihrungstaste drlicken (zwischen 10-60
Minuten).

1 -

O
Or

Die Garzeiten geméss Gartabelle einstellen
(siehe Seite 19). Al

7. Zum Starten des Garprogrammes die Beriih- v M
rungstaste (EIN} driicken.

8. Drei Minuten vor Garzeitende erlischt die Wasser-
standsanzeige und das Dampfgar-Symbol blinkt
im Display. Es wird nun in Minuten und Sekunden e [
die Dampfabbauphase angezeigt. O ‘

9. Das Ende wird durch ein Signalton und durch o~y
0:00 im Display angezeigt. Das Symbo! wird - |
durch Off-nen der Ture ausgeschaltet.

Das Geblase lauft nach dem Offfnen der Ture [
noch 3-5 Minuten weiter. Die Speisen bleiben
solange warm im Gerét bis die Ture gedffnet
wird.

e
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10. Nehmen Sie die Speisen aus dem Garraum.

Vorsicht! Die Speisen und das Dampfgarge-
A schirr sind heiss.

11, Leeren Sie den Wasserbehalter. Reiben Sie den
Garraum, Ture und die Tropfrinne des Gerites
trocken.

000~ O O
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Warmhalten

Nach Ende der Dampfabbauphase kénnen Sie die
Speisen im Garraum warmhalten.
A Die Ture bleibt verschiossen (nicht 6ffnen)

Berthrungstaste (AUS) dricken, dadurch wird der Si-
gnalton und die Anzeige ausgeschaltet,

Die Speisen werden solange warmgehalten
und das Geblase 1auft gleichzeitig bis die Ture
gedffnet wird.

Das Geblase I&uft nach dem Offfnen der Tiire
noch 2-3 Minuten.

Dampfgarvorgang
unterbrechen oder friih-
zeitig abbrechen

Vor einer Unterbrechung des Garvorganges
wird abgeraten.

Sollte es dennoch erwiinscht sein.

1. Dricken Sie die BerGihrungstaste (AUS)

Die Wasserstandsanzeige 455 blinkt im Display, es
wird nun in Minuten und Sekunden die Dampfab-
bauphase angezeigt.

2. Nach drei Minuten darf die Ture ged&ffnet werden.

Vorsicht! Die Speisen und das Dampfgarge-
schirr sind heiss.

Wasserstandsanzeige/
Nachfillen

« | Die Wassermenge im Wasserbehdlter wird auf
1 | dem Display angezeigt.

Wenn das "leere Geféiss" blinkt und ein Signalton er-
tont, wird das Garprogramm unterbrochen.

1. Tre 6ffnen und Wasserbehélter nachflllen.

2. Geflllter Wasserbehalter wieder bis zur Einrast-
ung einschieben, Ture schliessen.
Dadurch wird das Blinken und der Signalton ge-
stopt.

3. Beriihrungstaste (EIN) driicken.
Der Garvorgang wird fortgesetzt und die Wasser-
standsanzeige im Display leuchtet.
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Garzeit wahrend dem
Garvorgang verklirzen

Die Zeit kann mit der (-) Taste bis auf 10 Minuten ver-
kirzt werden.

Garzeit wahrend dem
Garvorgang verlangern

Wenn das Garprogramm nicht in der Dampfabbau-
phase ist kann die Zeit mit der (+) Taste bis auf maxi-
mal 60 Minuten verlangert werden.

Kindersicherung (Ver-
riegelung)

Wenn das Gerét ausgeschaltet ist kann durch 5
Sekunden langes Driicken der Beriihrungstaste
(AUS) die Verriegelung eingeschaltet werden.

Es ertdnt ein akustisches Signal und auf dem Display
erscheint das Symbol e=.

Zur Energieeinsparung erlischt die Anzeige auf
& dem Display nach 10 Minuten. Bei Berilhrung
einer Taste leuchtet das Symbol wieder auf.

A Bei Eingeschalteter Verriegelung kann das
Gerat nicht in Betrieb genommen werden.

Zum Ausschalten der Verriegelung 5 Sekunden auf
die Beriihrungstaste (EIN) driicken.

Es ertont ein akustisches Signal und auf dem Display
erschlischt das Symbol e=.

10




Allgemeine Informationen

Gargeschirr

Beim Garen kénnen Sie die zum Lieferumfang des
Dampfgarens gehdrenden Zubehdrteil benutzen.

- Legen Sie die Speisen in die Lochschale,

- verwenden Sie die Auffangschale zum Auffangen
von Kochfflissigkeit,

diese kann zum Beispiel als Basis fir eine Sauce
verwendet werden.

Vorsicht! Die Speisen und das Dampfgarge-
A schirr sind heiss.

Auch anderes Geschirr aus Glaskeramik, Por-
zellan oder hitzebestandigem Kunststoff kann
verwendet werden. Beachten Sie die Herstel-
lerangaben.

jumi @

Spargel beispielsweise kann auf einer Platte im
Dampfgargerét gegart und anschliessend angerichtet
werden,

Reis, Terrinen und Nudelgerichte werden nicht in der
Lochschale gedampft - dafdr verwendet man unge-
lochte Gefasse

Verwenden Sie keine Pappteller oder Schalen,
A sie sind nicht feuchtigkeitsbestandig.

11



Reinigung und Pflege

Achten Sie darauf, dass der Garraum,
Dampfgargene-rator und die Abdeckung soweit
abgekiihlt sind, dass Sie ohne Gefahr die Innenteile
beridhren kénnen, nur die Garraumbeleuchtung darf
eingeschaltet sein.

Dampf- und Hochdruck-Reinigungsgerite sind
aus Grilnden der elektrischen Sicherheit fUr die
Reinigung verboten.

Achtung

Aus hygienischen Grinden empfiehlt es sich, die
Innenseite, Tropfrinne und den Wasserbehalter nach
jedem Gebrauch zu leeren und reinigen. Benutzen
Sie dazu einen feuchten Schwamm.

Anschliessend mit einem Tuch (Kunstfasertuch)
trocken reiben.

In Abhéngigkeit von der Wasserhérte kann sich
Kalk auf dem Dampfgenerator ansetzen.
Entfernen Sie die Dampfgenerator-Abdek-kung
und Wasser-Einlaufdiise in dem Sie diese nach
vorne ziehen.

L[]

Eventuelle Kalkablagerungen mit Essigwasser entfer-
nen. Einigen Minuten einwirken lassen, reinigen und
mit Wasser nachreinigen (abspiilen).

Untersagt sind:
- Alle chlorhaltigen Mittel .
- Mittel zum Entkalken von Haushaltsgeraten
- Scheuerpuiver oder Scheuerschwame etc.

Tlre

Achten Sie bitte auf saubere Dichtfliichen an
der Ture und Garraumrahmen und das die
Tardichtung nicht aus ihrer Halterung gerissen
wird.

Front

Die Bedienblende und Turfront werden mit warmer
Spuimittellauge oder Glasreiniger gesiubert und
trocken gewischt.

12
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Edelstahl-Aussenflache

Achten Sie beim Reinigen darauf, dass das
Edelstahl-Oberftachenfinish (die feine waa-
gerechte Linienfiihrung) nicht gegen die Struk-
tur bearbeitet wird.

Keine kreisenden Bewegungen!

Entfernen Sie leichte Verschmutzungen mit einemn
weichen, sauberen, feuchten Tuch - Mikrofasertiicher
eignen sich besonders gut.

Kratzende und scheuernde Mittel sind nicht geeignet.

Bei starker Verschmutzung kénnen Sie ein handelsi-
bliches Edelstahipflegemittel verwenden. Beachten
Sie die Hinweise der Hersteller bei Anwendung
dieser Reinigungs- und Pflegemittel.

Garraumbeleuchtug - Austausch der

Gliithlampe

Bevor Sie die Garraumlampen entfernen, muss
das Gerat stromlos gemacht werden.
Sicherungen (von der Hausinstallation) aus-
schalten bzw. herausdrehen oder den Netz-
stecker ziehen.

Defekte Glihlampen kénnen selbst ausgetauscht
wer-den.

Sie bendtigen bis 300 °C temperaturbestéandige Lam-
pen, 25 Watt, 230-240 V olt, E14. Sie erhalten diese
beim zentralen Ersatzteildienst oder in Elektrofachge-
schaften.

Vorsicht!
Die Dichtungen nicht beschidigen!

Gluhlampe austauschen

1. Runde Glasabdeckung eine Umdrehung nach
links drehen.

2. Glahlampe nach links drehen und herausschrau-
ben.

3. Gildhlampe austauschen.

4, Glasabdeckung durch eine Umdrehung nach
rechts wieder einschrauben.

Achten Sie darauf, dass die zwei Dichtungen
an der richtigen Stelle befinden.

Achtung!

Die Dichtungen missen im einwandfreiem
Zustand sein. Bei beschadigten Dichtungen
Kundendienst anfordern.

o@,

4
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Wenn etwas nicht funktioniert

Problem

mégiche Ursache

Abhilfe

Die Wasserstandsanzeige
blinkt bei vollern Behalter

Wasserbehalter ist nicht
richtig plaziert

Wasserbehdlter richtig einrasten

Dichtung im Wasserbehdlter ist
defekt

Dichtung austauschen

Erkennungssystem ist nicht in

Kundendienst anrufen

Ordnun
Der Steamer funktioniert Sté‘)runggin der Stecker in die Netz-Steckdose einstecken
nicht Stromversorgung
Sicherung in der Hausinstallation iberpriifen
Elekironikdefekt Kundendienst anrufen

Garraumbeleuchtung
funktioniert nicht

Die Gluhlampe ist defekt

Glihlampe austauschen siehe Seite 13

Wasser oder Dampf leckt
aus dem Gerat

Ture nicht richtig geschlossen

Ture richtig schliessen

Turdichtung aus der
Haiterung gefallen

Dichtung richtig in die Halterung stecken

Tdrdichtung defekt

Kundendienst anrufen

Restwasser im Bereich
Garraum, innentire und
Turdichtung

Das ist normal

Mit Tuch trockenreiben

Tropfrinne nach dem
Garen ca. 1/2 voll Wasser

Das ist normal

Mit Tuch trocken ausreiben

Tropfrinne nach jedem
Garen voll Wasser

Wasserbehdlter Dichtung
nicht in Ordnung

Dichtung austauschen

Tardichtung falit aus der
Halterung >

Dichtung richtig in die Halterung stecken

Thrdichtung defekt

Kundendienst anrufen

Ture ist schrag

Kundendienst anrufen

Beim Garvorgang ununter-
brochener Summton

Sie héren die Pumpe, das ist
normal

Die Anzeige leuchtet und
die Garzeit lauft, ohne
Dampfgaren

Aus Versehen wurde das
Ausstellungs-Demoprogramm
aktiviert

Umstellen auf Normalprogramm

1. Geréte mit der Berlihrungstaste (AUS) aus-
schalten.

Ture dffnen und wieder schliessen.
Berihrungstaste (EIN) driicken.

Mit der +Taste 29 Minuten anwahien.
Berihrungstaste (EIN) 5 Sekunden driicken.
Die Anzeige erlischt und Bip-Ton ertént. Das
Geréat kann wieder normal benutzt werden.

e LN

Service-Symbol F1

Stdrung in der elektronischen

Kundendienst anrufen

leuchtet Komponenten des Gerites

Service-Symbol F2 Der Dampfgenerator Kundendienst anrufen

leuchtet funktioniert nicht einwandfrei

Service-Symbol F3 Wasserbehalter nicht richtig  [1. Berlihrungstaste (AUS) driicken

leuchtet plaziert 2. Wasserbehdlter richtig plazieren (einrasten)

und Gerat erneut Einschalten.
Wenn F3 erneut erschein - Kundendienst
anrufen

Verriegelungs-Symbol

leuchtet e

Kindersicherung {Verriege-
lung) ist eingeschaltet

Kindersicherung gemass Seite 10 ausschalten.

14




installationsanweisung

Achtung! Montage und Anschluss des neuen
Dampfgargerites darf nur durch einen kon-
zessionierten Fachmann vorgenommen wer-
den.

Einbau

1. Gerat vor die Einbaunische stelien und den Netz-
anschlusstecker einstecken.

2. Das Dampfgargerit in die Nische schieben.

Achten Sie darauf, dass das Kabel beim Einschieben
nicht eingeklemmt wird.

3. Gerat beidseitig mit mindestens 2 (4) Schrauben
befestigen.

Variante

Wird das Dampfgargerat in Kombination mit einem
Backofen, Mikrowellengerat eingebaut, so sollte dies
immer als unterstes Gerét plaziert werden.

Elektrischer Anschluss/
Zuleitung

Der Netzanschluss muss von einem konzes-
sionierten Installateur ausgefiihrt werden.

Die Installation muss iiber eine Zuleitung mit Stecker
erfolgen oder es ist in der festverlegten Hausinstalla-
tion eine Trennvorrichtung mit mindestens 3 mm Kon-
taktéffnung vorzusehen, die das Geréat gleichzeitig
und allpolig vom Netz trennt.

A Im Servicefall muss das Gerét vom Netz
getrennt werden!

15



Einbauvarianten
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Technische Daten

Geratemasse

Breite 595 mm
Tiefe 420 mm
Hohe 388 mm

Nischenmasse

Breite min. 5604568 mm
Tiefe min. 500 mm
Hbéhe min. 380+£388 mm
Leistungéaufnahme

Anschlussspannung 220-240 V ~50Hz (10Amp.)

Gesamtanschluss 2.03 kw

Richtlinien

Dieses Geréat entspricht den EG-Richtlinien

73/23/EWG Niederspannungsrichtlinie einschliesslich Anderung 90/683/EWG
89/336/EWG EMV-Richtlinie einschliesslich Anderung 92/31/EWG
93/68/EWG CE-Kennzeichnungsrichtlinie

17



Garbelle

Garzeiten der wichtigsten zum Dampfen geeigneten Nahrungsmittel

Gemise
Nahrungsmittel Vorbereiten Durchschnittliche Garzeit
Artischocke ganz, gross 45 Minuten
Blumenkoh! Réschen 15-18 Minuten
Bohnen je nach Grosse und Qualitéit 20-30 Minuten
Broccoli Réschen, Strunkst, ngelchen 12-15 Minuten
Chamignons Kopfe oder dicke Scheiben 10 Minuten
Erbsen frisch, ausgeldst 15-25 | Minuten
tiefgekiihit 10-12 Minuten
Fenchel halbiert oder geviertelt, je nach Grosse 20-30 | Minuten
Gurke Stifte 15-18 Minuten
Kartoffeln kleine, ganz geschilt, je nach Grosse 25-30 Minuten
halbiert oder geviertelt 20-25 Minuten
Knoblauch Zehen, zum Schéilen 15 Minuten
Kohlrabi Sténgelchen oder Scheiben 20-25 | Minuten
Lauch Stifte, halbiert 15-20 Minuten
Ringe 10 Minuten
Peperoni Halften 20 Minuten
Streifen 15 Minuten
Karrotten Bundkarotten, klein, ganz geschalt, 25-30 Minuten
Stifte oder Rédchen 20-25 | Minuten
Schwarzwurzeln Stifte 20-25 Minuten
Sellerie Viertel, je nach Grésse 25-30 Minuten
Scheiben 20 Minuten
Spargeln, grin ganze, je nach Dicke 18-25 | Minuten
Spargeln, weiss anze, je nach Dicke 25-35 Minuten
Spinat Blatter 10 Minuten
Tomaten ganze 15 Minuten
Halften 10 Minuten
anze, zum Schilen 5 Minuten
Wirsing Viertel, ohne Strunk 30 Minuten
Zucchini ungeschaélt, Stangelchen 15-20 Minuten

Lmehlig) sowie Sausrkraut.

Weniger geeignet zum Dampfen sind Auberginen und Kiirbis {schmecken ohne Fettstoff zubereitet fad und

18




Terrinen, Flans und Eierspeisen

Nahrungsmittel Vorbereiten Durchschnittliche Garzeit
Gemiseterring 1-Liter-Form 25-30 | Minuten
Fleischterrine 1-Liter-Form 35-45 | Minuten
Brétterrine 1-Liter-Form 35-40 | Minuten
Fischterrine 1-Liter-Form 25-35 | Minuten
Flan, siiss 1 Liter 25-30 | Minuten
200 ml 15 Minuten
Flan, pikant 200 ml 15 Minuten
Ei im Topfchen wachsweich 10-12 | Minuten
Ei in der Schale weich 6 Minuten
wachsweich 8 Minuten
hart 12 Minuten

Fleisch und Fisch

Wichtig: Den Garprozess von Fleisch und Fisch genau tiberwachen, da die vermerkten Garzeiten sowohl von
der Dicke eines Fleisch- bzw. Fischstiickes wie auch von der gewlinschten Garstufe betréachtlich variieren
kénnen. Ein Ubergaren kann im Unterschied zum Gemise die Qualitdt des Gerichtes stark beeintrachtigen.

Nahrungsmittel Vorbereiten Durchschnittliche Garzeit
Hahnchenbrust mittelgross 18-20 | Minuten
Streifen, Wilrlel 10-12 | Minuten
Schweins- oder Kalbsfilet Medaillons, je ca. 609 12-15 | Minuten
Kalbsfilet am Stiick, ca. 500g 25-30 | Minuten

Rindsfilet am Stick, ca. 500g 10 Minuten (blutig)
Medaillons, je ca. 100g 12-15 | Minuten (rosa)
Lammriickenfilet am Stick, ca. 150g 12-15 | Minuten (rosa)
Fisch Filets, Réllchen, Tranchen, je ca.150g 10-12 | Minuten
Streifen 6-8 Minuten
am Stick, ca. 300g 15-18 | Minuten
am Stiick, ca. 600g 20 Minuten
am Stiick, ca. 1-1,2Kg 20-30 | Minuten
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Sterilisiertabelle

Die angegebenen Garzeiten sind Richtwerte
Wichtig: Die Glaser dirfen sich nicht beriihren.
Prifen Sie nach dem Auskiihlen und nach einigen Tagen die Dichtheit der Verschliisse. Wenn sie sich leicht
abheben lassen, ist das entsprechende Glas nochmais zu sterilisieren oder dessen Inhalt sofort zu verbrauchen,

Sterilisieren
Zeit in Minuten

Anschliessend im
ausgeschalteten Steamer stehen
lassen
Zsit in Minuten

Beerenobst

Erdbeeren
Blaubeeren
Himbeeren

reife Stachelbeeren

45

30

Steinobst

Frichte mit hartem Fleisch
Birnen

Quitten

Zwetschgen

45

30

Gemilise

Karotten

60

60

Pilze

55

60

Mixed Pickles

60

30

Kohlraben
Bohnen
Erbsen
Spargel

60

60
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Garen im Dampf

Das Dampfen ist keine Erfindung unserer Zeit. In der
asiatischen Kiiche, vor allem in China, kennt man das
schonende Garen im aufsteigenden Dampf schon
seit langem. Zu den herausragenden Vorteilen dieser
Gar-methode gehdrt, dass die Lebensmittel nicht mit
der Kochfliissigkeit in Berihrung kommen. Deshalb
blei-ben Vitamine und Mineralstoffe, aber auch das
typi-sche Aroma besonders gut erhalten.

Das Prinzip des Dampfens ist einfach: Durch Erhitzen
von Wasser wird dieses zu Dampf und dieser iiber-
tragt die Warme auf die Lebensmittel, die in einer
Garschale liegen. Weil das Gargut nicht direkt im
Kochwasser liegt, wird es weniger ausgelaugt, das
heisst, der Ver-lust an Mineralstoffen und wasserlsli-
chen Vitaminen ist nur gering. Zudem bleibt auf diese
Weise das Eigenaroma der Nahrungsmittel besser
als bei jeder anderen Zubereitungsart erhalten.
Dadurch wiederum kann das Wiirzen mit Salz erhe-
blich reduziert werden.

Zum Dampfen braucht man auch keine Fettstofie. Da-
her ist es flir alle, die fettarm essen miissen, die idea-
le Zubereitungsart - allerdings muss man dann auch
die Saucen weglassen, die zum Teil mit der
Dampfflissig-keit zubereitet werden, und das
Abschmecken von Gemiise mit Butterflocken oder
etwas kaltgepresstemn Olivendl sollte sbenfalls entfal-
len.

Auch wenn das Garen im Dampf eine sehr schonen-
de Methode ist, gilt dennoch genau gleich wie bei
ande-ren Zubereitungsarten: Die Nahrungsmittel, vor
allem Gemiise, erst kurz vor dem Dampfen vorberei-
ten, denn beim Waschen, Risten, Zerkleinern und
beim Stehenlassen an der Luft kommt es ebenfalls
zum Teil zu betrdchtlichen Nahrwertverlusten.

Dampfgaren gewusst wie

Allgemeine Tipps

Als Dampfflassigkeit eignet sich Wasser. Fetthaltige
Flassigkeiten wie Bouillon oder Fond verkleben
die Disen und verschmutzen den Garraum des
Dampfgarens. Wenn anschliessend mit einem Teil
der Garfliissigkeit eine Sauce zubereitet wird, kann
man das Gargut zusétzlich mit 2-3 Essléffeln
Weisswein, Noilly Prat, Sherry usw. betraufeln.

Alle Nahrungsmittel werden vor dem Dampfen leicht
gewulrzt. Mit Salz kann dabei sparsam umgegangen
werden, da das Eigenaroma beim Garen im Dampf
sehr gut hervortritt. Auch frische Krauter, feingesch-
nit-tene Gemiise oder Marinaden kbnnen gut zum
Wiir-zen verwendet werden.

Reste von Reis, Teigwaren, Kartoffeln und Gemise
kdnnen im Dampf auf schonende Art aufgewarmt
wer-den, Fertiggerichte zugedeckt jeweils mit Sauce
oder etwas Bouillon regenerieren. Die Aufwarmzeit
betragt je nach Art der Speisen zwischen 10-20
Minuten.

Im Dampf kann man auch manche Tiefkihiprodukte
schonend auftauen. Nicht geeignet sind gebackene

Lebensmittel, da diese im Dampf aufweichen, sowie
Frichte, weil sie durch den Dampf gekocht werden.

Tiefgekiihltes Gemise, Fisch oder Fleisch direkt im

Dampf auftauen. Dazu die Zutaten in der Garschale
moglichst flach austegen

Vorsicht beim Offnen des Gerétes wihrend des
Dampfgarvorgangs: Der austretende Dampf is
sehr heiss und kann Verbrennungen erzeugen!

Gemiise dampfgaren

Es gibt kaum eine Garmethode, die sich so gut fir
die Zubereitung von Gemise eignet wie das
Dampfen. Es bleibt dabei schén in Form und wird
dennoch zart, zu-dem laugt es nicht aus, was seinen
Eigengeschmack hervorhebt und sich glnstig auf den
Vitamin- und Mineralstoffgehalt auswirkt. Zu den
Nachteilen gehdrt, dass Blatt- oder grine Gemiise
wie Spinat, Bohnen usw. beim Dampfen schnell ihre
ausgepragte Farbe verlieren - da empfichlit sich, das
Gemise vorher Kurz zu blanchieren,

Um ein ungleichmaéssiges Garen zu vermeiden, sollte
Gemuse in mbglichst gleich gross Stiicke geschnitten
werden. Wichtig ist auch, dass man nicht zu viel Ge-
miise in die Garschale gibt. Werden mehrere Gemt-
sesorte miteinander gedampft, so gart man zuerst die
kochfesteren Gemiise (wie Karotten, Stangensellerie,
griine Bohnen) etwa 10 Minuten vor dann gibt man
die zarteren Gemiise dazu und dampft alles zusam-
men fertig.
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Fisch dampfgaren

Fisch bleibt beim Dampfen schin saftig und fest, und
die spezielien Aromen und Eigenschaften der ver-
schiedenen Fischsorten kommen besonders gut zur
Geltung. Geeignet sind Filets, Tranchen wie auch
ganze Fische. Die Dampfzeiten sind sehr kurz, Fisch
ist gar, wenn das Fleisch nicht mehr durchscheinend
schimert und sich mit einer Gabel leicht zerteilen
lasst. Ubergarter Fisch schmeckt faserig.

Vor Verwendung muss der Boden der Garschaie
leicht gebuttert oder mit etwas Ol bestrichen werden,
damit das zarte Fleisch nicht kleben bleibt.
Besonders aro-matisch wird Fisch, wenn die
Garschale mit einer Lage aus frischen Kriutern (z.B.
Thymian- oder Dill-zweige), mit aromatischem, fein
geschnittenem Ge-mise oder mit Wiirzzutaten wie
fein geschnittenen Friihlingszwiebeln,
Knoblauchscheiben, gehacktem Ingwer,
Zitronenscheiben usw. belegt wird. Empfeh-ienswert
ist ferner das Marinieren vor dem Dampfen, zum
Beispiel mit Zitronensaft, Olivendl, Weisswein, Noilly
Prat (franzdsischer trockener Wermut) oder So-
jasauce, welches dem Fisch viel Wiirze verleiht.

Fleisch dampfgaren

Zum D&mpfen von Fleisch eignen sich nur die zarte-
sten Stiicke, wie zum Beispiel die Filets von Kalb,
Schwein oder Rind oder - optimal fir diese Zuberei-
tungsart + die Brustteile vom Huhn. Besonders saftig
bleiben sie, wenn man sie in Blatter (z.B. Lattich,
Wirz, Spinat) einwickelt oder auf einem Gemiisebett
gart. Bei Fleisch ist es besonders wichtig, dass es
nicht Gibergart wird, sonst ist es trocken und zih. Es
emp-fiehlt sich, die vermerkten Garzeiten eher zu
unter-schreiten und zu testen, ob das Fleisch die
richtige Garstufe bereits erreicht hat. Nachgaren las-
sen kann man es immer noch, und zwar in relativ kur-
zer Zeit, hingegen lasst sich die Qualitét von {ibergar-
tem Fleisch nicht mehr verbessern.

Fleisch, das im Dampf gegart wird, braucht immer
eine kraftige Wiirzung, sonst schmeckt es fad. Aus
dem gleichen Grund ist die Beigabe einer Sauce
empfeh-lenswert.
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Pochieren im Dampgarer

Das Garen im Dampf - fir viele eine Entdeckung -
kann in manchen Féllen auch das Pochieren im Was-
serbad ersetzten. Optimal ist die Zubereitung im
Dampf fiir zarte Flans und Terrinen. Allerdings gibt
man die Zutaten nicht direkt in die Garschale, son-
dern sie werden in Formen gegart. Gut geeignet sind
Por-zellan-, Metall- und hitzebestindige Glasformen,
un-geeignet solche aus Kunststoff. Je nach Grosse
und Material der Formen beziehungsweise deren
Leitfa-higkeit kdnnen die Garzeiten stark variieren.

Sterilisieren im Dampfgarer

Alle Gemiise und Frichte, die Sie bis jetzt auf tradi-
tio-nelle Art im Sterilisiertopf oder Backofen haltbar
ge-macht haben, kdnnen Sie auch im Dampfgarer

sterilisieren

- Sie haben die Maglichkeit, 4 Glaser a 7 1/2 dI
(H&he 14 cm) Inhalt gleichzeitig haltbar zu ma-
chen.

- Gléser grindlich waschen, neue elastische Dich-
tungsringe verwenden.

- Gemiise: waschen, riisten, im Dampfgarer 10+15
Minuten blanchieren, im eiskalten Wasser kiihlen,
sofort in die Glaser fiillen (bis 3 cm unter den
Rand) und mit Salzlosung (1f Wasser + 1 EL
Salz, autge-kocht) bis 3/4 Hohe auffiillen. Den
nassen Gummi-ring auflegen und mit dem Decke!
und der Klam-mer verschliessen. Tomaten roh
einfillen.

- Frichte: waschen, riisten und bis 3 cm unter den
Rand in die Gléser fillen. Mit Zuckerldsung (1
Wasser + 150-250gr . Zucker, aufgekocht) bis zu
2/3 auffillen. Den nassen Gummiring auflegen
und mit dem Deckel und der Klammer verschlies-
sen.

Nach Ablauf der Sterilisierzeit den Dampfgarer auss-
chal-ten und die Ture fiir ca. 10 Sekunden &ffnen und
an-schliessend im geschlossenen Steamer 30
Minuten ruhen lassen.

Tipps:

- bei Karotten nach belieben frische Krauter
dazu-geben

- bei Apfel und Birnen etwas Zitronensaft beifii-
gen.

- bei Zwetschgen nach belieben Zimtstange bei
geben.

-  bei Bohnen und Pilzen nach einem Tag noch
einmal 50-60 Minuten sterilisisren.



Was tun im Falle eines Defekts ?

1. Dampfgarer auf AUS-Position stellen.

2. Sicherungsautomaten ausschalten, bzw. Siche-
rungen herausdrehen oder Netzstecker ziehen.

Reklamationen bei lhrem zustandigen Kundendienst
melden.

Wichtig

Bitte geben Sie die Produkinummer, Serienummer
und die Modellbezeichnung des Dampfgarers immer an
bei :

- Kundendienstanforderungen

- Ersatzteil- oder Zubehérbestellung

- technischen Rickfragen

Die Seriennummer Ist vor dem Einbau des Dampf-
garers in das Typenschild dieser Gebrauchs- und
Installtionsanweisung zu Ghertragen.

Das Originaltypenschild befindet sich unter der Bedien-

blende.
Produktenummer Serienummer Modellbezeichnung
Bitte tragen Sie die Daten JUNO MODELL ..
vom Typenschild lhres REF.USINE
Gerétes hier ein. Sie fin- - PNC TYP]E
den das Typenschild un- CONS.N® 419
terhalb  der  Bedien- 220-240 V ~50Hz 2030W '
blende. c €
N.SERIE




Garantiebedingungen

Der Endabnehmer dieses Gerats (Verbraucher) hat bei einem Kauf dieses Gerats von einem
Unternehmer (Héandler) in Deutschiand im Rahmen der Vorschriften iiber den Verbrauchsgiterkauf
gesetzliche Rechte, die durch diese Garantie nicht eingeschrankt werden. Diese Garantie rdumt dem
Verbraucher also zusétzliche Rechte ein. Dies vorausgeschickt, leisten wir, AEG Hausgerate GmbH,
gegeniber dem Verbraucher Garantie dieses Gerat flir den Zeitraum von 24 Monaten ab Ubergabe zu
den folgenden Bedingungen:

1. Mit dieser Garantie haften wir dafir, dass dieses neu hergestelite Gerat im

Zeitpunkt der Ubergabe vom Handler an den Verbraucher die in unserer Produktbeschreibung fir die-
ses Gerat aufgefihrten Eigenschaften aufweist. Ein Mangel liegt nur dann vor, wenn der Wert oder die
Gebrauchstauglichkeit dieses Gerats erheblich gemindert ist. Zeigt sich der Mangel nach Ablauf von
sechs (6) Monaten ab dem Ubergabezeitpunkt, so hat der Verbraucher nachzuweisen, dass das Gerat
bereits im Ubergabezeitpunkt mangelhaft war. Nicht unter diese Garantie failen Schaden oder Mangel
aus nicht vorschriftsméBiger Handhabung sowie Nichtbeachtung der Einbauvorschriften und
Gebrauchsanweisungen.

2. Dieses Gerat fallt nur dann unter diese Garantie, wenn es von einem Unter-

nehmer in einem der Mitgliedstaaten der Européischen Union gekauft wurde, es bei Auftreten des
Mangels in Deutschland betrieben wird und Garantieleistungen auch in Deutschland erbracht werden
kénnen. Méngel massen uns innerhalb von zwei (2) Monaten nach dessen Kenntnis angezeigt werden.

3. Méngel dieses Gerats werden wir innerhalb angemessener Frist nach

Mitteilung des Mangels unentgeltlich beseitigen; die zu diesem Zweck erforderlichen Aufwendungen,
insbesondere Transport-, Wege-, Arbeits- und Materialkosten werden von uns getragen. Uber diese
Nachbesserung hinausgehende Anspriiche werden durch diese Garantie dem Verbraucher nicht ein-
geraumt,

4, Bei Grof3gerdten (stationar betriebene Gerate) ist im Garantiefall unter der fOr den
Endabnehmer kostenglnstigen Rufnummer 0180 322 66 22 * die nachstgelegene Kundendienststelle
zu benachrichtigen, von der Ort, Art und Weise der Garantieleistungen festgelegt werden.
Nachbesserungsarbeiten werden, soweit mdéglich, am Aufstellungsort, sonst in unserer
Kundendienstwerkstatt durchgefiihrt.

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlangerung noch einen Neubeginn
der Garantiezeit fUr dieses Gerat; ausgewechselte Teile gehen in unser Eigentum Gber.

6. _ Mangelanspriiche aus dieser Garantie verjahren in zwei (2) Jahren ab dem Zeitpunkt

der Ubergabe des Gerats vom Héndler an den Verbraucher, der durch Original-Kaufbeleg
(Kassenzettel, Rechnung) zu belegen ist; wenn dieses Gerét gewerblich oder - bei Waschgeréten und
Waschetrocknern - in Gemeinschaftsanlagen genutzt wird, betragt die Verjahrungsfrist sechs 6)
Monate.

AEG Hausgerate GmbH
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