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Liebe Kundin, lieber Kunde,

Sie haben soeben einen neuen PELGRIM-Dampf-Ofen erworben, und wir danken lhnen
dafiir.

Unsere Forschungsteams haben fiir Sie eine neue Generation an Geréten konzipiert,
damit Sie Ihre kulinarisches Talent voll entfalten kdnnen und sich jeden Tag wieder
freuen konnen.

Der neue PELGRIM-Dampf-Ofen fiigt sich mit seiner reinen Linienfiihrung und modernen
Asthetik harmonisch in lhre Kiiche ein und verbindet einfache Benutzung perfekt mit
Garleistung.

In der PELGRIM-Produktpalette finden Sie auch eine breite Auswahl an Kiichenherden,
Kochfeldern, Abzugshauben, Geschirrspiilern, Mikrowellenherden und
Einbaukiihlschranken, die Sie auf Ihren neuen PELGRIM-Dampf-Ofen abstimmen kdnnen.

Als Spezialist auf dem Gebiet des Kochens und Garens tragt PELGRIM zum Gelingen lhrer
Gerichte, zu geteilter Gaumenfreude und Gemiitlichkeit bei und bietet Ihnen immer
leistungsféahigere, einfach zu gebrauchende, umweltfreundliche, dsthetische und
zuverldssige Gerate.

Die Marke PELGRIM.
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Dampfgaren

Allgemeines

Dampfgaren kann nur dann effektiv genutzt werden, wenn die Gebrauchsanweisung beachtet wird.
Mit Dampf kann man gesund und naturbelassen kochen, wobei der natiirliche Geschmack der
Lebensmittel erhalten bleibt. Eine raffinierte SoRe oder eine Solle mit aromatischen Krdutern steuert
das kleine Plus bei, das den Unterschied ausmacht.

Dabei wird kein Geruch iibertragen. Das Kochwasser braucht nicht mit Salz, Krautern oder Gewiirzen
aromatisiert zu werden, man kann jedoch Fisch aromatisieren, indem er auf ein Bett aus Algen gelegt
wird oder Gefliigel, indem es auf ein Strdusschen Rosmarin oder Estragon gelegt wird.

Bei diesem Verfahren werden Fleisch, Fisch und Gemiise gleichzeitig zubereitet.

Teigwaren, Reis und Piiree werden ohne Gefahr anzubrennen sanft aufgewédrmt, ohne
auszutrocknen.

Im Vergleich zum Kochen mit Wasser bringt der Dampf nur Vorteile:

Der Garvorgang beginnt sofort, wahrend die Gardauer bei Lebensmitteln im Wasser erst mit dem
Kochen beginnt.

Es ist didtbewusst: Die (sogenannten wasserlgslichen) Vitamine und Mineralsalze bleiben gut
erhalten, denn sie I6sen sich kaum im Kondenswasser, das die Lebensmittel umgibt.

AuBerdem wird zum Garen keinerlei Fett verwendet.

Der Dampf nimmt den Lebensmitteln nicht den Geschmack. Er fiigt weder Aroma, noch Grill- oder
Bratgeschmack zu und entzieht ihn auch nicht, da sich nichts im Wasser ldst.

Dampf {ibertrdagt weder Geschmack noch Geruch. Um Zeit und gleichzeitig Geld zu sparen, kénnen
Sie zum Beispiel einfach Fisch und eine Nachspeise nebeneinander garen. Die Speisen diirfen sich
dabei jedoch nicht beriihren.

In Stiicke zerlegte Lebensmittel garen schneller und gleichméaRiger, als wenn sie im Stiick sind.

Der Dampf dient auch zum Blanchieren, Auftauen und Aufwarmen oder auch zum Warmhalten,
inshesondere von Sol3en.

Fleisch, wie Gefliigel, Kalb, Schwein, zundchst in der Bratpfanne mit sehr wenig Fett anbraten, damit
es ein appetitliches, goldbraunes Aussehen bekommt. Dann das Garen mit Dampf fortsetzen.

Die Kehrseite: Es bringt Nichts, einen Fisch auf diese Weise zu kochen, der nicht frisch ist oder ein
Gemiise, das seit einer Woche im Kiihlschrank vergessen wurde: Das Ergebnis ist katastrophal!



Das Gerat

Anzeiger — Bedienleiste
/
_\g /

Wasserzufiihrung
ng |

Dampfgenerator —

7
M Wasserablaufrinne

Details der Bedienleiste

Wabhlschalter fiir Garzeit und Temperatur
Schalter - Zeit- und Temperatureinstellung
Schalter + Zeit- und Temperatureinstellung
Schalter Ein/Aus

Tastenverriegelung

Symbol Dampfgaren

Anzeige fiir Stérungen im Wasserkreislauf
Temperaturanzeiger

Dauer und Zeit
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Zubehor

Herausnehmbares Edelstahlgitter (Abb. 3):
muss unbedingt eingeschoben werden.

Perforierte Edelstahlschale (Abb. 1)

Perforierte Edelstahlschale, die den Kontakt der
Lebensmittel mit dem Kondenswasser verhindert.
Edelstahlschale (Abb. 2)

Kondenswasser auffangendes Edelstahlschale.

Legen Sie zum Garen die Schale (Abb. 1) umgekehrt auf
die Schale (Abb. 2), damit sie nicht ineinander greifen (s.
schematische Darstellung).

= Beim Wegrdumen die Schale (Abb. 1) in
derselben Lage in die Schale (Abb. 2) legen, damit sie
ineinander greifen.

KITVAPIX (Optionales Zubehor)

Satz mit 2 GefaBen fiir Dampf-Ofen umfasst:
> 1x Dampf-Ofengitter 2. Ebene.

1 x Perforierte Edelstahlschale

1 x Kondensschale.

Das Kochgeschirr kann in der Spiilmaschine gereinigt werden.

Herausnehmbarer Durch den Tank wird der Dampf-Ofen unabhéngig mit Wasser

Ta nk versorgt.

Er hat ein Fassungsvermdgen von ca 1 Liter (maximaler Fiillstand)

ﬂu\\@ -

Leitungswasser kann manchmal zu viel Kalk enthalten. Die

- Pflege lhres Herdes wird durch Verwendung eines im Handel
erhéltlichen, leicht mineralisierten und nicht
kohlensdurehaltigen Wassers vereinfacht.

Kein demineralisiertes Wasser nutzen (nicht fiir den
menschlichen Verzehr geeignet).

Verwenden Sie kein enthértetes Wasser.

Enthartetes Wasser kann den Dampfgenerator beschédigen.



Vor dem AnschlieRen

Achtung:

Vergewissern Sie sich, dass das Gerét
wiéhrend des Transports nicht beschédigt wurde
(beschédigte Tiir oder Dichtung usw.) Sollten
Sie vor der Nutzung eine Beschédigung
feststellen, nehmen Sie mit Ihrem Héndler
Kontakt auf.

Wir empfehlen, die Produktreferenzen des
Gerédts auf der Seite “Kundendienst und
Kundenbeziehungen” zu notieren.

Elektrische Anschliisse

Priifen, ob:

- die Leistung der Installation ausreicht,

- die Versorgungsleitungen in gutem Zustand
sind.

- der Drahtquerschnitt mit
Installationsregeln {ibereinstimmt.

- die Anlage mit einem thermischen Schutz von
16 Ampere ausgeriistet ist.

Im Zweifelsfall mit lhrem Elektriker Kontakt

aufnehmen.

den

Der Stromanschluss ist vor Einschub des Geréts
in das Mobel herzustellen.

Die elektrische Sicherheit ist durch den
korrekten Einbau zu gewdhrleisten. Beim
Einbau sowie bei der Pflege muss das Gerdt
vom Stromnetz getrennt werden. Die
Sicherungen miissen abgeschaltet oder
herausgenommen werden.

Der Herd muss mit einem (genormten)
Stromkabel mit 3 Leitern mit 1,5 mm2 (1 Ph +1 N
+ Erdung) angeschlossen werden, die an das
einphasige 220 - 240 V _ Netz {iber eine
Steckdose 1 Ph +1 N + Erdung nach IEC Norm
60083 angeschlossen sein miissen oder gemaf
der Installationsregeln. Der Schutzleiter (griin-
gelb) wird an die Erdungsklemme des Gerats
angeschlossen und muss mit der Erdung der
Installation & verbunden werden.

Bei Anschluss mit Stecker muss dieser nach
Einbau des Geréts zugénglich sein.

Der Nullleiter des Ofens (blauer Draht) muss an
den Nullleiter des Netzes angeschlossen
werden.

In der elektrischen Anlage eine dem Benutzer
zugédngliche Vorrichtung einplanen. Der
Benutzer muss in der Lage sein, entsprechend
den Installationsregeln das Gerét entweder {iber
den Stecker oder iiber einen Schalter von der
Stromversorgung zu trennen.

Um jegliche Gefahr auszuschalten, muss ein
beschadigtes Kabel vom Hersteller, dem
Kundendienst oder einer Person vergleichbarer
Qualifizierung ausgetauscht werden.

m Achtung:

Wir iibernehmen keine Haftung fiir Unfélle oder
Zwischenfélle aufgrund nicht vorhandener oder
nicht ordnungsgeméler Erdung.

Bei Abweichungen vom Normalzustand das Ge-
rét vom Stromnetz trennen oder die Sicherung
des Geréteanschlusses herausnehmen.

Fiir alle anderen als geschultes Personal ist es
geféhrlich, Wartungs- oder Reparaturarbeiten
durchzufiihren.



Einbau

450

560

1. Das Gerdt in die Nische stellen. Das Gerdt muss waagrecht
stehen. Diese Position kontrollieren.

2. Zwecks besserer Stabilitdit den Dampf-Ofen im Maobel mit 2
Schrauben befestigen, die hierfiir in den Seitenpfosten
vorgesehen sind.

3. Den Stromanschluss herstellen.

Darauf achten, dal3 der Stecker nach der Installation
zugénglich ist.



Betriebsart Demo

Einschalten

Uhrzeit auf 00:00 einstellen.

Uber Taste “START” besttigen.

fig.1

Die Tasten C|® und — 10 Sekunden lang
gleichzeitig driicken bis “DEMO ON" angezeigt

wird.

Der Backofen ist jetzt in der ,DEMO” Betriebsart.

Ausschalten

Uhrzeit auf 00:00 einstellen.

Uber Taste “START” bestatigen.

fig.1

Die Tasten C|® und — 10 Sekunden lang
gleichzeitig driicken bis “DEMO OFF” angezeigt

wird.

Der Betriebsart Demo ist ausgeschaltet.




Einstellung der Uhrzeit

Abb. 1

cl®
Taste O driicken, bis die
Stunden blinken (2 Sekunden).

Die Tasten + oder — driicken und die Uhrzeit
ablaufen lassen.

Uber Taste “START” bestitigen.

Q Wenn nicht iiber Taste START bestétigt wird, erfolgt die Aufzeichnung nach einer Minute

automatisch.



Sofortiges Kochen

Betriebsprinzip Das Wasser gelangt vom Tank durch ein Rohrchen in den Garraum.
Dieses Wasser wird bei Kontakt mit einer heien Fldche im unteren
Teil des Ofens verdampft:
Dies ist der Dampfgenerator.
Es braucht kein Wasser in das Kochgefd gegeben zu werden. Um
wirklich mit DAMPF ZU GAREN, wird der Ofen mit speziell fiir den
perfekten Garvorgang konzipiertem Kochgeschirr angeboten.

A Den Wassertank vor dem Kochen UNBEDINGT bis zur maximalen Fiillhéhe auffiillen. Den
Tank in seine Aufnahme einsetzen, indem er GANZ eingeschoben wird, bis die Bewegung
eines HEBELs zu spiiren ist.
A Das Gerat wird beim Kochvorgang heiB8. Beim Offnen der Geritetiir tritt heiBer Dampf aus.
Kinder entfernt halten.

Dampfgaren Dampfgaren bei 100 °C.
A Taste ‘Start’ driicken. Es wird eine Zeitdauer von
m 25 Minuten vorgeschlagen (Abb. 1).

Abb. 1
Dauer durch Driicken auf + oder - (Abb. 2)
einstellen (min 5 Min. und max. 60 Min.)

Abb. 2
Uber Taste “START” bestatigen (Abb. 3).

Abb. 3

Das Symbol &) und °C leuchten auf. Wenn die Temperatur erreicht ist (ca. 10 Minuten), leuchtet
100 °C sténdig, und ein Signalton ertént.



Sofortiges Kochen mit Temperaturdnderung

Nach Einstellung der Garzeit (Abb. 1)

cl®

auf Taste O driicken.

Abb. 1
Die Temperaturanzeige blinkt und kann iiber die
Tasten + und - von 55 °C bis 100 °C geédndert
werden. Bestatigung (iber Taste “START” (Abb. 2).
Abb. 2
* 2400 Der Garvorgang beginnt. Die Temperaturanzeige
* blinkt, so lange die Temperatur steigt (Abb. 3).

é/ Abb. 3
Wenn die Temperatur erreicht ist, leuchtet 80 °C

ﬁ %DLDD: standig (Abb. 4) und ein Signalton ertént.

Abb. 4

Die Geritetiir wihrend des Garens nicht 6ffnen, um die Garergebnisse nicht zu beeinflussen.



Anderung der Gartemperatur

Anderung der Garzeit

Abschalten bei laufendem
Garvorgang

Nach dem Garvorgang

Wahrend des Garvorgangs kann die Gardauer
gedndert werden. Die Taste C|® driicken bis die
Temperaturanzeige schnell blinkt. Die Temperatur
andern iiber die Tasten + und -, liber Taste “START”
bestétigen.

Wahrend des Garvorgangs kann die Garzeit gedndert

werden. Die Taste C|® driicken bis die Zeitanzeige
schnell blinkt. Die Zeit &ndern iiber die Tasten + und -
, Uber Taste “START" bestétigen.

Der Garvorgang kann jederzeit durch (1 Sekunde
langes) Driicken der Taste STOP unterbrochen
werden.

Wenn die Dampfentwicklung noch nicht begonnen
hat (ca. 1 Minute), schaltet der Dampf-Ofen sofort ab,
und die Gardauer erlischt.

Wenn die Dampfentwicklung schon begonnen hat,
geht die Gardauer auf 3 Minuten und wird riickwérts
gezihlt, der Dampf wird vor dem Offnen der Tir
abgefiihrt.

0m00s wird angezeigt. Das Dampfsymbol erlischt.
1 Signalton ertdnt 10 Minuten lang jede Minute.

Zur Abschaltung der Signalténe die Taste Stop
driicken oder die Tiir 6ffnen.

A Den Tank UNBEDINGT leeren nach den Garvorgang.

Q Um die Zuverléssigkeit des Dampf-Ofens
zu gewdéhrleisten, lduft der Ventilator

nach Garende noch einige Zeit weiter.



Verriegelung

Die Anzeiger kann verriegelt werden. Die Aktivitierung ist nur
mdglich, wenn kein Garvorgang lauft und wenn die Tageszeit

der Anzeige angezeigt wird.
540
(@)
cle Oaé j‘iﬁ‘
é/ Abb. 1
E40
<o Obé jv’w';
é/ Abb. 2
Erldschen
der Anzeige
B40
@
o @aé jﬁr‘
é/ Abb. 1

Wassertank

Dampf-Ofentiir 6ffnen, einige Sekunden lang auf
Taste “Start/Stop” driicken. Ein Signalton ertént und
die Anzeige zeigt ein Schloss an. Ab diesem
Zeitpunkt ist keine Taste aktiv.

Fiir die Freigabe einige Sekunden lang die Taste
“Aus” driicken, ein Signalton wird abgegeben und
das Schloss verschwindet.

(Bei geschlossener Tiir) auf START/STOP driicken,
bis die Anzeige erlischt (5 Sekunden).

Bei Druck auf eine beliebige Taste wird der
Bildschirm wieder eingeschaltet.

Bei Problemen mit dem Wasserumlauf wéhrend des Garvorgangs
wird “Kein Wasser” angezeigt und ein Signalton ertont.
Dieser Fehler steht insbesondere im Zusammenhang mit:

- einem leeren Tank.

- einem falsch eingesetzten Tank.

- nach Uberpiifung dieser beiden Punkte startet
der Garvorgang nach dem SchlieRen der Tiir
automatisch.



Benutzung des Kurzzeitweckers

Kurzzeitwecker

Der Dampf-Ofen ist mit einem elektronischen Kurzzeitwecker ausgestattet,
der unabhangig vom Dampf-Ofenbetrieb ist und die Zeit riickwarts zéhlt.

é/ Abb. 1

Abb. 2

é/ Abb. 3

Einige Sekunden lang die Taste + oder - driicken.
0m00s blinkt

Durch Druck auf die Tasten +/- die Gardauer
einstellen (max. 59 Min. 50 Sek).

Zur Bestatigung die Taste “Start/Stop” driicken.
Nach Ablauf der Zeit werden einige Sekunden
lang Signaltone abgegeben. 0m00s wird
angezeigt und blinkt.

Anderung und Abschaltung
des Kurzzeitweckers

Ein langer Druck auf START schaltet die
Signalttne aus.

Nach dem Beginn der Zeitabzéhlung kann die
verbleibende Dauer durch Druck auf die Tasten +
oder — gedndert werden.

Uber einige Sekunden langen Druck auf Stop den
Kurzzeitwecker ausstellen.



FUNKTION

Temperatur DAMPFGAREN GARBEISPIELE
°C
? = Der am meisten benutzte Gemiise und Fleisch
PP Dampfgarvorgang
Zum Garen von _— )
@ empfindlichen Empflndll(cl::gfglgl;eanr;zer Fisch
L 85¢C | Lebensmitteln
Das Fleisch bleibt Garen von empfindlichen
QBQ perlmuttfarben, das Fischen (Sardinenfilets,
L75¢ | Kollagen tritt nicht aus Rotbarbenfilets)
Eier im Topf, gefiillter
© O Tomaten.
LS0¢C | Zum Garen von Schilchen, Cremes
empfindlichen Speisen,
s Friichten, Kompott Pasteten, Aufwdrmen von
o Fertiggerichten.
Geschmolzene Schokolade,
‘? Schonendes Erwarmen | Butter. Lauwarmes Obst zum
L_80¢C | sofortigen Verzehr.
Auftauen von Fischfilet vor
¥ 0O dem Panieren.
Y&x Beerenobst, das kalt bleiben
L_55C | Langsames Auftauen muR
ohne Gefahr des (fiir Torten und SoRen).
Kochens " E——
X uftauen von Fleisch vor dem
= Grillen
L 60°C ]

(z. B.: Wiirstchen)




Kochtabelle

UM T GARZEIT | °C ZUBEREITUNG BEMERKUNGEN
Artischocken (kleine) | 40 bis 45 Min. | 100 | Umgedreht in die Schale legen
Spargel 35 bis 40 Min. | 100 | Fir die Spitzen die Garzeit verringern
Brokkoli 18 Min. 100 in kleinen Rdschen * Diese
Garzeiten
Karotten 20 bis 22 Min. | 100 in feinen Scheiben héngen von der
. o ) Art, der Dicke
Kn0||ense||erle 25 bis 30 Min. 100 in feinen Scheiben und der Frische
.y . . . . des Gemiises
Kiirbis 15 bis 20 Min. | 100 in Wiirfeln ab. Die Angaben
Pilze 15 Min. 100 in feinen Lamellen IDZ?:Z;rSeTJZ]”
30 bis 35 Min. Rosenkohl befolgen.
Kohl 22 Min. 100 | Blumenkohl in kleinen Réschen ) )
30 bis 35 Min. Wirsing fein geschnitten * Die Garzeit
. ) i verédndert sich
w |Zucchini 10 bis 15 Min. | 100 in Scheiben bei unterschied-
:% . . lichen Mengen
= Knollenziest 20 Min. 100 nicht.
) 20 Min. (frisch) fﬁ’dsgr"zl’
; wahrend des Garvorgangs umriihren ;
Spinat smin. | 10 (iefgektily Artischocken,
wahrend des Garvorgangs umriihren | 9'¢'€he barzert
. ) Kern entfernt und geteilt « Zur Uber-
Chicoree 30 Min. 100 lAngs geschnitten oriifung des
Fenchel 2Min. | 100 geteilt Sarfortschrits
Griine Bohnen 30 bis 35 Min. | 100 ‘S’f:cﬁ::wﬁ;n
WeiBe Riiben 15 bis 20 Min. | 100 in Wiirfeln es gar l;t
. spuren ole
Frische Erbsen 20 bis 25 Min. | 100 / keinen
) Widerstand.
Lauch 25 Min. 100 geteilt
25 Min. . : :
Kartoffeln 40 bis 45 Min. | 100 in Scheiben geschnitten ganz
Jakobsmuscheln 10 bis 12 Min. | 90 mit Aromastoffen _
w i heln/ * Die Muscheln
oc | Viesmuscheln . . . auf das Gitter
= wi| Meerschnecken 20 bis 25 Min. | 95 mit Aromastoffen der Glaspfanne
= ; Krebse/ legen, aroma-
o | \rebse, 25 Min 95 / tische Kréuter
L k| Taschenkrebse ' hinzufiigen.
s> ) ) * Die Krusten
5 Hummer 30 bis 35 Min. 95 e nach Gewicht tiere auf ein
. ) ) Algenbett legen.
Scampi 12 bis 15 Min. | 90 /
%) épfel/l;flrswhe/ 10 bis 15 Min. | 90 ganz, geschalt
U|—')§ irnen * Garzeit
o | Kompott 25 Min. 95 Obst in Scheiben der Reife
o ECJ entsprechend.
Cremes 10 Min. 90 in Schalchen




LEBENSMITTEL

Unabhansig son der Nienge GARZEIT | °C ZUBEREITUNG BEMERKUNGEN
Hecht 25 bis 30 Min. 85 ganz (1 kg)
Kabeljau/Seehecht 13 bis 15Min. | 85 Scheiben (180 g)*
Goldbrasse 20 bis 25 Min. | 85 ganz (1 kg) auigze'be”’
Gerducherter ) . Fischscheiben 2
Schellfisch 15 Min. 75 Filets bis 3 em dick
. (180/200 g) pro
Hering 20 Min. 85 ganz (200 g) Person. ue
Seelachs und Pollack | 15 bis 20 Min. | 85 Scheiben (180 g) * Nur sehr frische
L Produkte
£ |Seeteufel 15 Min. 80 je nach Dicke nehmen.
= ) * Ganze Fische,
E Makrele 20 Min. 85 ganz (250 g) 50 V.Vie sie sind,
9 | Merlan/Kabeljau 15 Min. 75 Filet in die Pfanne
o oder auf
» |Rochen 25 bis 30 Min. | 80 Lorbeerblitter,
5= ) Fenchel oder
Rotbarbe 15 Min. 80 ganz (200 g) andere
Rotbarbe/Seezunge 10 Min. 75 Filet ;“?.mat'slcr‘e
. dicke Stiicke . Kirﬂtg;r‘:%?il die
Kleiner Lachs 20 Min. 85 (6 bis 10 cm Lange) Haut abziehern,
Lachs 15 bis 20 Min. | 85 Scheiben (180/200 g) die sich sehr
i leicht Idsen I&sst.
Thunfisch 20 bis 25 Min. | 100 Scheiben (180/200 g)
Forelle ganz (1 kg) 20 bis 25 Min. | 100 ganz (200 g) 13 bis 15 Min.
Rind 15bis 30 Min. | 100 | Braten 800 g: 55 bis 60 Min.
Schwein 25 Mi 100 Hahnchenschenkel:
- |(Filetspitzenscheiben) - 35 bis 40 Min. * AnschlieBend
S | Gefliigel (weiB) 20 bis 25 Min. | 100 Kleiner Puterbraten: !TrlldGerrI!r:nP?zl;:;re
é (Rouladen) 25 Min. 95 M50 bis 60 l\/||r;]. goldbraun
. . orteauwdrstchen werden lassen.
Wiirstchen 20 Min. 90 (Art Krakauer) 400 g
Blutwurst 10 bis 15 Min. | 90
7 Min. 100 | In der Schale: direkt auf das Gitter legen.
) 8 Min. 100 | Weichgekocht: direkt auf das Gitter legen.
A_us seh_r frischen 10 bis 12 Min. | 100 | Etwas hérter gekocht
&5 | Eiern mit Spiegelei: In einer Einzelpfanne aufgeschlagen, auf
@ |Aufbewahrung bei 5 bis 6 Min. 100 |das Gitter gestellt und mit einer fir Lebensmittel
Raumtemperatur geeigneten Folie abgedeckt.
90 |Im Topf: siehe detaillierte Rezepte.
— | Direkt in die Pfanne geben, mit Wasser oder Milch abdecken. Der Dampf reicht allerdings
L Inicht aus, um diese aufquellenden Produkte zu séttigen. Eine Aluminiumfolie auf die Pfanne
<§E «|'egen, um das Herabfallen von Wassertropfchen zu vermeiden.
= = _ _ 100 g gewaschenen Reis - |+ Nach dem
— ©|Milchreis 30 Min. 100 | 20cl Milch -2 Suppenlffel | Garvoraana mit
) Zucker gang
2 der Gabel
L . .
cc | GrieR 20 Min. 100 200 g (1/4 Liter Wasser) lockern.




Pflege des Dampf-Ofens

Pflege

Reinigung der
Wasserablaufrinne

Dampf-Ofenraum (nach jedem Garvorgang)

Nach dem Abkiihlen des Dampfgenerators den Herdraum mit einem
trockenen Tuch auswischen oder bei halboffener Tiir trocknen
lassen.

Wasserzufiihrung (1 mal monatlich)

Das Rohrchen der Wasserzufiihrung nach vorne herausziehen.

Die Kalkablagerungen entfernen, die sich eventuell innen abgesetzt
haben (mit einem diinnen und spitzen, spieB&hnlichen Gegenstand
oder einer Stricknadel).

Dampfgenerator (1 mal monatlich)

1/2 Glas weilRen Essig auf den Generator gieRBen.

Einige Minuten wirken lassen, dann reinigen und mit Wasser
abspiilen.

Keine Scheuerschwadmme oder -pulver oder Kalkentferner fiir
Kaffeemaschinen benutzen.

Die Wasserablaufrinne nach oben ziehen und ausbauen, abwischen
und wieder mit den drei hierfiir vorgesehenen Kerben einsetzen.

& Den Dampf-0Ofen nicht mit einem Dampfreiniger reinigen.



Austausch der Innenbeleuchtung

_ Die Gliihbirne befindet sich hinten rechts im
Garraum.
Q A Um Stromschldge auszuschlieB8en,

% den Ofen vor jedem Eingriff an der

Gliihbirne von der Stromversorgung trennen.

- Die Glasabdeckung um eine viertel Drehung nach links drehen.
- Die Gliihbirne in die gleiche Richtung losschrauben.
Techn. Daten der Gliihlampe:
-15W - 220-240 V
-300°C- Sockel E14
- Gliihbirne wechseln und anschlieBend die Glasabdeckung wieder
einsetzen. Dabei auf den richtigen Sitz der Dichtungen achten.
- Den Ofen wieder anschlieRen.

Abhilfe bei Stérungen

MOGLICHE
?
SIE STELLEN FEST, DASS... URSACHEN WAS ISTZU TUN?

- Die Stromversorgung

Fehlerhafte Stromversor-

Die Anzeige leuchtet nicht
auf

gung des Dampf-Ofens.
Elektronikkarte auBer Be-
trieb.

{iberpriifen (Schmelzsi-
cherung der Anlage).
- Kundendienst rufen.

Die Gliihbirne funktioniert
nicht mehr

Glihbirne funktioniert
nicht mehr.

Der Dampf-0fen ist nicht
angeschlossen.

Die Schmelzsicherung
der Anlage ist aul3er Be-
trieb.

- Die Gliihbirne austau-

schen.

- Dampf-0fen anschlieRen.

- Die Schmelzsicherung der

Anlage austauschen.

Wasser- oder Dampfaus-
tritt aus der Tiir wéhrend
des Garvorgangs.

Die Herdtiir ist nicht rich-
tig geschlossen.

Die Tiirdichtung ist feh-
lerhaft.

- Kundendienst rufen.
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Der Dampf-Ofen schaltet Betriebsart Demo ist ein- - Betriebsart Demo aus-
nicht ein. geschaltet. schalten (siehe Seite 9).

Wenn Ihr Eingriff nicht ausreicht, den Kundendienst rufen (siehe Pelgrim Garantiekarte oder
www.pelgrim.nl).




