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Kiippersbusch-Kundendienst

Zentrale Kundendienst- / Ersatzteilanforderung

Deutschland:

Kiippersbusch Hausgerdte AG

KiippersbuschstraBe 16

45883 Gelsenkirchen

Telefon: 01 80 - 5 25 65 65

Telefax: (02 09) 4 01 - 714 /715

Internet: www.kueppersbusch.de

Sie erreichen uns:

Montag bis Donnerstag von 730 Unr bis 18%0 uhr
Freitag von 799 Unhr bis 17%° Uhr
AuBerhalb der Dienstzeiten teilen Sie uns Ihre Wiinsche bitte per Telefax oder
Internet unter www kueppersbusch.de mit.

Osterreich:

Kiippersbusch Ges. m. b. H.
Eitnergasse 13
1230 Wien

Telefon: (01) 8 66 80 - 15
Telefax: (01) 8 66 80 - 50
Internet: www.kueppersbusch.at

Sie erreichen uns:

Montag bis Freitag von 8% Uhr bis 17°0 Uhr

AuBerhalb der Dienstzeiten teilen Sie uns Ihre Wiinsche bitte per Telefax oder
Internet unter www.kueppersbusch.at mit.

Bitte beachten Sie:

Damit unser Kundendienst Reparaturen sorgféltig vorbereiten und die bengtig-

ten Ersatzteile bereitstellen kann, bendtigen wir bei lhrer Kundendienstanfor-
derung die folgenden Informationen:

1. lhre genaue Anschrift

2. lhre Telefon- und ggf. Telefaxnummer

3. Wann kann der Kundendienst Sie besuchen?
4

. Die genaue Geratebezeichnung: Mod. und F.-Nr. (Typenschild und/oder
Kaufbeleg zu Rate ziehen)

5. Das Kaufdatum oder Lieferdatum
6. Die genaue Beschreibung des Problemes oder Ihres Service-Wunsches
Halten Sie bitte zusatzlich Ihren Kaufbeleg bereit.

So helfen Sie uns, unndtigen Zeit- und Kostenaufwand zu vermeiden und auch
fir Sie effizienter zu arbeiten.

Garantiebedingungen

Zusdtzlich zu seinen Gewahrleistungsanspriichen aus seinem Kaufvertrag mit
dem Handler leisten wir dem Endabnehmer direkt Garantie fiir Kiippersbusch-
Hausgerate. Der Umfang unserer Garantie wird nachstehend geregelt:

1. Mangel am Gerdt, die nachweislich auf einem Material- und/oder Herstel-
lungsfehler beruhen, werden nach MaBgabe der folgenden Regelungen
unentgeltlich behoben, wenn sie uns unverziiglich nach Feststellung und
innerhalb von 24 Monaten nach Lieferung an den ersten Endabnehmer
angezeigt werden. Bei gewerblichem Gebrauch oder gleichzusetzender Be-
anspruchung betrdgt die Garantiefrist lediglich 12 Monate. Fiir gebrauchte
Gerdte gilt ebenfalls die Frist von 12 Monaten. Tritt der Mangel innerhalb
von 6 Monaten ab Lieferung auf, wird vermutet, dass es sich um einen
Material- oder Herstellungsfehler handelt.

2. Flr leicht zerbrechliche Teile, wie z.B. Glas, Kunststoff und Glihlampen,
wird keine Garantie ibernommen. Geringfiigige Abweichungen von der
Soll-Beschaffenheit, die fiir den Wert und die Gebrauchstauglichkeit des
Geréts unerheblich sind, begriinden keinen Garantieanspruch. Ebenso we-
nig leisten wir Garantie bei Schdden aus chemischen und elektrochemi-
schen Einwirkungen von Wasser sowie allgemein ungewohnlichen
Umweltbedingungen oder sachfremden Betriebsbedingungen oder wenn
das Gerdt mit ungeeigneten Stoffen in Beriihrung gekommen ist. SchlieB-
lich leisten wir auch keine Garantie, wenn die Mangel am Gerét auf Trans-
portschdden, die nicht von uns zu vertreten sind, auf nicht fachgerechte
Installation und Montage, auf Fehlgebrauch, auf mangelnde Pflege oder
auf Nichtbeachtung der Bedienungs- oder Montagehinweise zurtickzufiih-
ren sind.Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe in
das Gerat von Personen vorgenommen werden, die hierzu nicht von uns
erméchtigt sind, oder wenn unsere Gerédte mit Ersatzteilen, Erginzungs-
oder Zubehdrteilen versehen werden, die keine Originalteile sind, und da-
durch ein Defekt verursacht wurde.

3. Unsere Garantieleistung besteht darin, dass wir nach unserer Wahl entwe-
der mangelhafte Teile unentgeltlich instandsetzen oder durch einwandfreie
Teile ersetzen. Instandsetzungen werden nach Mdglichkeit am Aufstel-
lungsort vorgenommen. Zur Reperatur anstehende Geréte sind so zugéng-
lich zu machen, daB uneingeschrankt Handhabung, Ausbau und Einbau
durch die Techniker mdglich ist und keine Beschédigungen an Mobeln,
Bodenbelag etc. entstehen kdnnen. Bei Gerdten, die nicht nach unseren
Einbaurichtlinien montiert sind werden die anfallenden Zusatzleistungen in
Rechnung gestellt. In jedem Fall der Inanspruchnahme von Garantieleistun-
gen ist der Kaufbeleg vorzulegen und das Kauf- und — soweit hiervon ab-
weichend — das Lieferdatum nachzuweisen. Ersetzte Teile gehen in unser
Eigentum dber.

4. In Féllen, in denen die Nachbesserung fehlschldgt oder von uns abgelehnt
wird, liefern wir innerhalb der obengenannten Garantiezeit auf Wunsch des
Endabnehmers kostenfrei gleichwertigen Ersatz. Dabei behalten wir uns fir
den Fall der Ersatzlieferung die Geltendmachung einer angemessenen Nut-
zungsentschadigung fir die bisherige Nutzungszeit vor.

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verldngerung der Garantiefrist
noch setzen sie eine neue Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist fiir ein-
gebaute Ersatzteile endet mit der Garantiefrist fir das ganze Gerét.

6. Weitergehende oder andere Anspriiche, inshesondere solche auf Ersatz
auBerhalb des Gerates entstandener Schéden, sind — mit Ausnahme der
Haftung flir Schédden aus der Verletzung des Lebens, des Kdrpers oder der
Gesundheit, die auf einer fahrldssigen Pflichtverletzung von uns oder einer
vorsétzlichen oder fahrldssigen Pflichtverletzung unserer Erflillungsgehilfen
beruhen - ausgeschlossen.

Diese Garantiebedingungen gelten grundsétzlich nur fiir in Deutschland gekauf-

te Gerédte. Soweit wir in dem entsprechenden Land (iber ein Kundendienstnetz

verfiigen, gelten diese Garantiebedingen auch fiir ins Ausland verbrachte Gera-
te, vorausgesetzt sie weisen die technischen Voraussetzungen, wie z.B. Span-
nung, Frequenz, Gasart, fiir das entsprechende Land auf und sind fiir die

jeweiligen Klima- und Umweltbedingungen geeignet. Fir im Ausland gekaufte

Gerédte gelten die von unserer jeweils zustandigen Auslandsgesellschaft oder

Landesvertretung herausgegebenen Garantiebedingungen, die (ber den Fach-

handler oder direkt bei unserer Auslandsgesellschaft oder Landesvertretung an-

gefordert werden konnen.
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Hier finden Sie...

Bitte lesen Sie die Informationen in diesem Heft sorgféltig durch bevor Sie Ih-

ren Backofen in Betrieb nehmen. Sie finden hier wichtige Hinweise fir lhre
Sicherheit, den Gebrauch, die Pflege und die Wartung des Gerétes, damit Sie
lange Freude an Ihrem Gerét haben.

Sollte einmal eine Storung aufireten, sehen Sie bitte erst einmal im Kapitel
,Wenn etwas nicht funktioniert“ nach. Kleinere Stérungen konnen Sie oft
selbst beheben und sparen dadurch unnétige Servicekosten.

Bewahren Sie diese Anleitung sorgféltig auf. Bitte reichen Sie diese Bedie-
nungsanleitung zur Information und Sicherheit an neue Besitzer weiter.
Folgende Symbole werden in dieser Bedienungsanleitung ver-
wendet:

Das Warndreieck weist Sie auf Gefahren fiir Inre Gesundheit hin oder auf
Schiden, die an dem Gerét verursacht werden kénnen.

= Hier finden Sie Tips und Hinweise.
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lhr Gerit im Uberblick

1 Betriebsartenwahlschalter

2 Bedientasten der elektronischen Schaltuhr
3 Anzeige der elektronischen Schaltuhr

4 Autheizanzeige

5 Temperaturregler

6 Bedienblende

7 Klappgrill (Oberhitze und Grill)

8 HeiBluftventilator

9 Einschubebenen

10 Backofentir

Mitgeliefertes Zubehor:
Bratrost

Backblech (Email)
Fettpfanne
Grillrost mit Heber

Lieferbares Sonderzubehér:
Pizzastein (Zub. 145)

Bratrost (Zub. 124)

12 3 45
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10

Backblech (Zub. 541) !

Fettpfanne (Zub. 543)
backmobil®
Teleskop-Einzelauszige
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Sicherheitshinweise

fur Anschluf3 und Funktion

Vor dem ersten Benutzen

Verpackungsmaterial und Altgerat entsorgen

m Nur KUPPERSBUSCH-Einbaukochfldchen wurden fiir den Gebrauch ober-
halb eines KUPPERSBUSCH-Einbaubackofens konstruiert und geprift. An-
dere Kochfldchen diirfen nicht verwendet werden.

m NetzanschluB, Wartung und Reparatur der Gerate darf nur ein autorisierter
Fachmann nach den geltenden Sicherheitshestimmungen vornehmen. Un-
sachgemaB ausgefiihrte Arbeiten gefahrden lhre Sicherheit.

m Gerdt nur im eingebauten Zustand betreiben!

m Die Oberfliche des Backofens wird im Betrieb heiB. Kleinkinder grundsétz-

lich fernhalten.
m AnschluBkabel von Elektrogerdten nicht in der Backofentir einklemmen.

m Dampf- und/oder Druckreinigungsgerate diirfen nicht zum Reinigen des
Backofens verwendet werden! Das Gerdt kann so beschadigt werden, daB
fiir Sie Lebensgefahr bestent.

m Das Gerdt dient ausschlieBlich der Zubereitung von Speisen im Haushalt.

Backofen

Bei Reparaturen und Austausch von Backofengliihlampen muB das Gerat

stromlos gemacht werden (Sicherung ausschalten oder Netzstecker ziehen).
m |m Backofen grundsétzlich keine Gegensténde aufbewahren, die bei unbe-

absichtigtem Einschalten eine Gefahr bringen.

m Vorsicht bei Arbeiten im heiBen Backofen. Topflappen, Handschuhe oder
ahnliches benutzen.

m Vorsicht beim Offnen des heiBen Backofens: Beugen Sie sich nicht sofort
iiber die gedfinete Backofentiir. Beim Offnen stromt ein Schwall heiBe Luft
oder auch Wasserdampf aus der Tiir6ffnung.

m Die Backofentiir muB gut schlieBen. Bei Beschadigungen der Scharniere
oder bei Bruch des Tiirglases Gerét sofort auBer Betrieb nehmen, bis es
vom Fachmann repariert und dberpriift ist.

m Fine beschddigte Tiirdichtung muB ausgetauscht werden. Der Backofen
darf mit defekter Ttirdichtung nicht benutzt werden.

m Backofentiir bei Zubereitungen im Backofen immer véllig schlieBen.
m Von Grill und Oberhitze mindestens 5 cm Abstand halten.

EEB 6200.5

Entsorgen Sie die Transportverpackung mdglichst umweltgerecht.

In Deutschland nimmt Ihr Fachhéndler, bei dem Sie das Gerét gekauft haben,
die Transportverpackung zuriick. Das Riickflinren der Verpackungsmaterialien
in den Materialkreislauf spart Rohstoffe und verringert das Mullaufkommen.
Altgerate enthalten noch Wertstoffe. Geben Sie Ihr Altgerdt in eine Wertstoff-
sammelstelle. Altgerdte sind vor dem Entsorgen unbrauchbar zu machen. Da-
mit verhindern Sie MiBbrauch.

Uhrzeit einstellen

< Der Backofen funktioniert erst, wenn die Uhrzeit eingestellt ist.

Vor der Inbetriebnahme und nach Stromausfallen muB die Uhr eingestellt wer-
den. Wenn die Uhr nicht eingestellt ist, blinkt in der Anzeige ,0.00" auf.

— Stellen Sie mit ,+“ und ,-* die aktuelle
9.34

Uhrzeit ein.

Nach ca. 3 Sek. wird die eingestelite
Uhrzeit ibernommen, die Anzeige blinkt
nicht mehr.

Erstreinigung

— Fremdteile und Verpackung entfernen.

— Vor dem ersten Zubereiten von Speisen ist eine Reinigung des Gerétes
vorzunehmen.
Innenraum des Backofens, Backbleche, Fettpfanne, Rost usw. mit feuchtem
Tuch und etwas Spllmittel reinigen.

— Backofen aufheizen.
Backofentlir schlieBen.
Backofen mit Ober- und Unterhitze bei 200 °C 60 Min. aufheizen.
Kiiche gleichzeitig gut Itften.



So nutzen Sie Ihren Backofen

Allgemeine Hinweise

Backofen ein- und ausschalten

A Beachten Sie die Sicherheitshinweise auf S. 5!

A Achtung, Uberhitzungsgefahr! Beim Gebrauch Backofenboden nicht
mit Alufolie auslegen oder Topfe, Pfannen u.d. darauf stellen! Es wiirde
ein Hitzestau entstehen, der das Email beschédigt.

= Wihrend des Backofengebrauchs wird der Backofen heiB. Um das Ge-
hduse zu kihlen, wird der Kiihlventilator zugeschaltet, sobald sich das
Gehduse erwarmt. Der Kiihlventilator 14uft solange weiter, bis es abge-
kiihlt ist - auch nach dem Ausschalten des Gerdts. Die Ventilatorgerdu-
sche sind normale Betriebsgerdusche, es handelt sich nicht um eine
Stérung.

< Wenn Sie ein Gericht mit Alkohol oder Hefe im Backofen zubereiten,
kommt es bei den Betriebsarten HeiBluft, Intensiv-HeiBluft und Pizzastufe
zu einem Essiggeruch. Wenn Sie dieser Geruch stort, benutzen Sie bitte
die anderen Betriebsarten, z.B. Ober-/Unterhitze.

Bedienelemente und Anzeigen flir den Backofen

A Betriebsartenwahlschalter A

B C
B Aufheizanzeige <g
(4]

C Temperaturregler
Schaltsymbole und Betriebsarten

Schalt- |Betriebsart |vorgesehen fiir
symbol
0 Aus
O Beleuchtung
N Kaltumluft ohne Temperatureinstellung, zum schonenden Auftauen und
Abkihlen.
A HeiBluft mit Temperatureinstellung, zum Backen, Braten, Garen auf
mehreren Ebenen.
- Ober-/Unter-  Vorheizen,
hitze Backen und Braten auf einer Ebene
- Unterhitze Vorbacken sehr feuchter Kuchen
= Oberhitze Uberbacken
v Grill Grillen kleiner Mengen, die Fleischstiicke in die Mitte des
Bratrostes legen.
hasd GroBflachen-  Grillen groBer Mengen, z. B. Steaks, Fisch und Wiirstchen,
grill aber auch zum Uberbacken von Toasts und Gratins.
by Intensiv-HeiB- Backen von Blechkuchen mit trockenem Belag (z. B. Streu-
luft sel), Intensivbraten von groBen Braten und groBem Geflligel
wie z. B. Génse und Puten.
A Pizza-Stufe ~ Backen von Brot, Pizza und feuchten Kuchen, Einkochen.
Aufheizanzeige

Die Aufheizanzeige an der Bedienblende leuchtet wéhrend des Aufheizens und
erlischt, sobald die eingestellte Temperatur erreicht ist. Sie leuchtet auch wéh-
rend des Betriebes auf, wenn der Backofen nachheizt, um die gewtinschte
Temperatur zu halten.

< Die Schalter sind versenkbar, sie kdnnen in jeder Einstellung versenkt
werden. Durch kurzes Driicken werden sie herausgeholt. Mit versenkten
Schaltern konnen keine Einstellungen vorgenommen werden.
Betriebsart wéhlen: y hd
— Betriebsartenwahlschalter (linker
Schalter) nach rechts drehen.
Temperatur einstellen: al
— Temperaturregler (rechter Schalter)
nach rechts drehen.
Backofen ausschalten:
— Drehen Sie beide Schalter auf ,0" zuriick.

Einschubteile

Backbleche:

m Beim Herausnehmen leicht anheben.
Nach dem Wiedereinschieben muB die schrige Kante der Bleche zur Back-
ofentir zeigen.

m Fettpfanne und Backblech mit den beiden Ldchern nach hinten in den
Backofen einschieben.

Rost:

m Achten Sie darauf, daB die Quer-
stange der Roste immer nach
hinten (von lhnen weg) zeigt.

Grillrost mit Heber zum Einsetzen
in die Fettpfanne

m Der Grillrost wird in die Fettpfanne
eingesetzt. Mit dem Heber kdnnen Sie
den Grillrost mit der Fettpfanne zu-
sammen aus dem Backofen nehmen.
Es tropft nichts herunter und Sie kon-
nen bequem servieren.

EEB 6200.5



Einschubebenen:

Braten

Sie haben 8 Einschubebenen in den Seitengittern. Die Einschubebenen wer-
den von 1 bis 8 von unten nach oben gezéhlt.

Seitengitter:
Die Einschubebene 1 ist die unter-
ste mdgliche Einschubebene.

Schnelles Vorheizen

< Brat- oder Backgut bitte erst in den Backofen legen, wenn das Schnell-

heizen beendet ist und Sie den Backofen auf die normale Betriebsart ein-

gestellt haben.

@ Mit der Betriebsart Pizza-Stufe & kann der leere Backofen in relativ kur-

zer Zeit vorgeheizt werden.
— Die Backofentiir schlieBen.
— Den Betrigbsartenwahlischalter auf Pizza-Stufe & stellen.
— Die gewtinschte Temperatur einstellen. Die Aufheizanzeige geht an.
— Sobald die Aufheizanzeige erlischt, die gewlinschte Betriebsart einstellen.
— Das Gargut in den Backofen geben.

EEB 6200.5

< Benutzen Sie Fettpfanne und Rost.

m Fleisch oder Fisch sollten Sie erst ab einem Gewicht von 1 kg im Backofen
garen.

m Die Bratdauer ist abhdngig von Fleischart, Qualitdt und Fleischhohe.

Zum Messen das Fleisch leicht anheben, da es unter seinem Eigengewicht
einfallt.

m Die Bratdauer fiir Fleisch mit Fettschicht kann sich bis auf das Doppelte
erhghen.

m Wenn Sie im Backofen mehrere kleine Fleischstiicke oder kleine Gefliigel
braten, verlangert sich die Garzeit pro Stiick um ca. 10 Min. Die Bratzeit
fiir ein Hahnchen betrgt z. B. ca. 60 Min., flir 2 Hahnchen sind es 65 bis
75 Minuten.

«= Hinweise zu den Einschubebenen unbedingt beachten!
Einschubebenen (von unten gezahit!):

Intensiv-HeiBluft X Fettpfanne: Einschubebene 2

Rost: Einschubebene 3
Fettpfanne: Einschubebene 2
Rost: Einschubebene 3
Fettpfanne: Einschubebene 2
Rost: Einschubebene 3

HeiBluft &

Ober-/Unterhitze ==

Braten auf dem Rost

m GroBe Braten kdnnen Sie direkt in der Fettpfanne oder auf dem Rost mit
untergesetzter Fettpfanne garen (z. B. Pute, Gans, 3-4 Hahnchen oder
Haxen).

m Den Braten nach 2/3 der Garzeit wenden, es sei denn, Sie verwenden die
Betriebsart HeiBluft .

Braten im Topf (Backofen)

—= Wahlen Sie die Betriehsart Intensiv-HeiBluft 3% bei 180-200 °C.

m Magere Fleischsorten sollten Sie im Bratentopf mit geschlossenem Deckel
braten (z. B. Kalbsbraten und Sauerbraten, Rinderschmorbraten oder tiefge-
frorenes Fleisch). Das Fleisch bleibt so saftiger.

m Sie konnen jeden Topf (Stahl, emailliert, GuBeisen oder Glas) verwenden,
der keine Holz- oder Kunststoffgriffe hat und hitzefest ist.

m Wird ein Rémertopf benutzt, sind die Angaben des Herstellers zu beachten.
Wir empfehlen Ihnen folgenden Ablauf:
— Topf mit Wasser ausspiilen oder etwas Fett hineingeben.

— Vorbereiteten Braten auf der Kochfléche anbraten, wiirzen, in den Topf ge-
ben. Deckel auflegen und in den Backofen stellen.

— IntensivheiBluft 3X mit einer Temperatur von 180 bis 200 °C einstellen.
Bereiten Sie die SoBe auf herkémmliche Weise zu.



Richtwerte Braten

Die Werte der bevorzugt anzuwendenden Betriebsarten sind hervorgehoben.

Fleischart HeiBluft S| Ober-/ Intensiv- Bratdauer
Unterhitze | HeiBluft 2%
Temperatur in °C je cm Fleisch-
hdhe in min.
Rinderbraten 160 170-190 18
Roastbeef 180 200-220 180-200 8-10
Filet 180 200-220 180-200 8
Kalbfleisch 160 170-190 160-180 12
Schweinebraten 160 170-190 160-180 12-15
Kasseler 160 170-190 160-180 8
Schweineschulter 160 170-190 160-180 12-15
Schweinebraten mit 160 170-190 160-180 12-15
Schwarte
Wild 160 170-190 15
Wildschwein 160 170-190 15
Filet vom Wild 180 180-200 180-200 8-10
Lamm 150-160 170-190 15
Ente 160 170-190 160-180 12
Gans 160 170-190 160-180 12
Hahnchen* 160 180-200 160-180 g8*
Pute 160 180-190 160-180 12
Fisch 180 200-220 8
* ganzes Hahnchen 45-60 Minuten
Backen
HeiBluft A
< Kein Vorheizen notwendig - Backen auf mehreren Ebenen gleichzeitig
maglich.

Einschubhdhen:

Ein Blech: 3. Einschubebene von unten

Zwei Bleche: 3. und 6. Einschubebene von unten

Drei Bleche: 3., 6. und 8. Einschubebene von unten
Vier Bleche: 1., 4., 6. und 8. Einschubebene von unten

m Beim Backen von mehreren Plattenkuchen oder Formkuchen verlangert
sich die Backzeit pro Blech um ca. 5 bis 10 Minuten.

m Entnehmen Sie die Bleche einzeln je nach Brdunungsgrad.

m Backen Sie mit HeiBluft A.bei 160 °C, wenn in lhrem Rezept keine Anga-

ben flir HeiBluft gemacht werden.

m Wichtig: Bei Kuchen mit feuchtem Obstbelag ist die Feuchtigkeitsentwick-

lung besonders hoch. Es sollten maximal zwei Kuchen gleichzeitig gebacken
werden.

Ober-/Unterhitze ==

< Vorheizen - Backen auf einer Ebene

m Vorheizen mit Pizza-Stufe & , nach Erreichen der Temperatur auf
Ober-/Unterhitze e umschalten.

m Backformen aus Schwarzblech und Aluminium sind besonders gut geeig-
net.

Intensiv-HeiBluft X

<« Kein Vorheizen - Backen auf einer Ebene

m Nur fiir Blechkuchen mit trockenem Belag wie z. B. Streuselkuchen

Pizza-Stufe &

& Backen auf einer Ebene

m fiir feuchte Kuchen

m flir Pizza: Vorheizen mit Backblech oder Pizzastein (Zubehor)
m fiir Brot: Vorheizen

Pizza backen

< Wihlen Sie die Betriebsart Pizza-Stufe & bei 250 °C.

— Wenn Sie einen Pizzastein (Sonderzubehor) verwenden, bekommt die Pizza
einen besonders krossen Boden. Vorheizzeit: mindestens 30 Min.!
Beachten Sie die beim Pizzastein beiliegende Anleitung.

Grundrezept Pizza

250 g Mehl, 20 g Hefe, 1/2 TI. Zucker, 1/8 | lauwarmes Wasser,

3 EL (Oliven-)0I, Salz.

Pizza backen auf dem Backblech

— Aus den angegebenen Zutaten einen Hefeteig herstellen.

— Den Teig gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat (ca. 30 Min.) .

— Danach den Teig nochmals einige Minuten kneten und verarbeiten.

— Backofen vorheizen (Pizza-Stufe & bei 250 °C).

— Backblech einfetten.
Wenn Sie kleine runde Pizzen backen, das Backblech bereits jetzt in den
Ofen schieben und mit vorheizen.

— Den Teig ausrollen, auf ein Backblech legen.

— Beliebig und schnell belegen, damit der Teig nicht feucht wird.

— Kleine Pizzen: Belegten Teig auf das vorgeheizte Backblech geben.

— Backblech in die Einschubebene 1 einschieben.

— Mit den aktuellen Einstellungen (Pizza-Stufe & bei 250 °C) ca. 8-12 Min.
backen.

Pizza backen auf dem Pizzastein

— Den Pizzateig wie oben vorbereiten.

— Den Pizzastein auf den Rost legen und in die Einschubebene 1 einschieben.

— Backofen mit Pizza-Stufe & bei 250 °C vorheizen.

— Den Teig auf den bemehlten Heber legen und schnell belegen, damit er
nicht feucht wird. Die belegte Pizza darf nicht zu lange auf dem Heber lie-
gen, da sonst der Teig nicht mehr rutscht.

— Wenn das Vorheizen beendet ist, die Pizza vom Heber auf den heiBen Piz-
zastein schieben.

— Mit den aktuellen Einstellungen (Pizza-Stufe & bei 250 °C) 8-12 Min. backen.

Hinweise zur Tabelle: ,Richtwerte Backen®

In der Tabelle auf S. 9 finden Sie fiir eine Auswahl an Geback die dafir er-
forderlichen Temperaturangaben, Garzeiten und Einschubebenen.

m Flr Temperaturen sind meistens Bereiche angegeben, da sie von der Zu-
sammensetzung des Teigs, der Menge und der Backform abhéngig sind.

m Wir empfehlen, beim ersten Mal den kleineren Temperaturwert einzustellen
und erst bei Bedarf eine hohere Temperatur zu wéhlen, z. B. wenn eine
stérkere Brdunung gewiinscht wird oder die Backzeit zu lange dauert.

m Wenn Sie flir ein eigenes Rezept keine konkreten Angaben finden, orien-
tieren Sie sich an einem &hnlichen Gebéck.

m HOhenunterschiede des Backguts kdnnen am Anfang des Backvorgangs zu
unterschiedlicher Braunung fiihren. In diesem Fall verandern Sie bitte nicht
die Temperatureinstellung. Brdunungsunterschiede gleichen sich im Laufe
des Backvorganges aus.
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Richtwerte Backen

Die Werte der bevorzugt anzuwendenden Betriebsarten sind hervorgehoben.  Beachten Sie bitte die Hinweise zu dieser Tabelle auf S. 8!

Geback HeiBluft & Ober-/Unterhitze am Intensiv-HeiBluft & Backdauer
Pizzastufe &

Einschub ‘ Temperatur in °C Einschub Temperatur in °C Einschub Temperatur in °C in Minuten
Riihrteig
Napfkuchen 2 150-160 1/2 170-180 60-70
Kastenkuchen 2 150-160 1 170-190 50-70
Sandkuchen 2 150-160 1 160-180 60-70
Torten 2 150-160 1 170-180 40-60
Tortenbdden 3 170-180 2 180-200 20-30
Feine Obsttorten 3 150-160 1 170-180 2 & 150-160 45-60
Kleingebéck 3 150 3 170-180 15-30
Blechkuchen:
Belag trocken 3 150-160 3 180-200 3 X 150-160 20-35
Belag feucht 3 160-170 2 170-180 3 & 160-170 35-50
Knetteig
Tortenbdden 3 170-180 2 180-200 25-35
Késekuchen 2 140-150 1 160-170 2 & 140-150 70-90
Kleingebéck 3 140-150 3 180-200 15-30
Blechkuchen:
Belag trocken 3 150-160 4 180-190 2 X 150-160 25-35
Belag feucht 3 160-170 2 170-180 2 & 160-170 30-50
Hefeteig
Napfkuchen 2 150-160 1 175-180 40-65
Hefekranz 2 150-160 2 175-180 40-50
Stollen (vorheizen) 2 150-160 2 175-180 50-70
Kleingebéck 3 140-150 3 180-200 15-30
Blechkuchen:
Belag trocken 3 150-160 4 180-200 3 X 150-160 30-40
Belag feucht 3 160-170 2 170-190 3 & 160-170 30-50
Bisquitteig
Torten (vorheizen) 3 150-160 3 175-180 30-40
Rollen (vorheizen) 3 170-180 3 180-200 12-25
EiweiBgeback
Baiser 3 80-90 3 100-120 80-120
Zimtsterne 3 100-120 3 120-140 20-40
Makronen 3 100-120 3 120-140 20-50
Andere Teigarten
Blétterteig 3 170-180 3 190-210 15-30
Hefeblétterteig 3 170-180 3 190-210 30-40
Quarkblétterteig 3 160-180 3 180-200 30-40
Brandteig 3 170-180 3 190-210 30-40
Quark-Olteig 3 150-160 3 170-180 30-40
Honigkuchen 3 140-150 3 170-180 20-35

Brot und Pizza

Sauerteig- und Hefebrot 2 180 2 180 2 A 180 50-70
(vorheizen: 230 °C,
vorbacken: 10 Min. 230 °C)

Hefebrot/WeiBbrot (vorheizen) 2 180 12 200 2 A 180 30-60
Laugenbrotchen/-brezeln 3 200 3 220 15-20
(vorheizen: 230 °C)

Pizza (vorheizen: 250 °C) 1 A 250 8-12
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Grillen

Einkochen

A Grillen Sie nur mit geschlossener Backofentiir!

& Betriebsart Grill v fiir kleine Mengen Grillgut oder GroBflachengrill Yy
fiir groBe Mengen Grillgut einstellen.
Temperaturregler auf wv einstellen. Ausnahme: Bei gréBeren Braten ist
es besser, wenn Sie eine Temperatur zwischen 200 und 250 °C wéhlen,
damit der Braten nicht verbrennt.

Schalterstellung fiir Grill vwv: Schalterstellung fiir GroBfléchengrill v :

00 0OC

— Backofen 5 bis 10 Min. vorheizen.
— Grillgut auf den Bratrost legen.

— Fettpfanne in die 2. oder 3. Einschubebene von unten, Bratrost in die Ein-
schubebene laut Tabelle einschieben.

— Betriebsart Grill ww oder GroBfldchengrill vy wéhlen.
— Temperaturregler auf www einstellen.
— Backofentir schlieBen.

Richtwerte Grillen

A Achtung! Verwenden Sie bei Glasern mit Twist-off®-VerschluB keine be-
reits verwendeten Deckel. Die Glaser kénnen sonst unter Umsténden bei
wiederholtem Gebrauch platzen!

< Geeignet sind herkémmliche Einkochgldser mit Gummiring und Glasdek-
kel oder handelsibliche Gléser mit Twist-Off®-VerschiuB {nur mit neuem
Deckel).
Metalldosen sind ungeeignet.

<& GieBen Sie kein Wasser in die Fettpfanne! Es wirde sehr viel Wasser-
dampf entstehen, der beim Offnen der Backofentiir auf einmal entweicht.
Stellen Sie eine Tasse mit Wasser in die Fettpfanne, nicht auf den Boden
des Backofens!

< Wahlen Sie die Pizza-Stufe &.

m Nur frische Nahrungsmittel verwenden und nach (iblichen Rezepten vorbereiten.
m Max. 6 Einkochgldser & 1 Liter einkochen.

m Nur Glaser gleicher Hohe verwenden, mit gleichem Inhalt zu 3/4 fiillen.

m Die Gléser diirfen sich nicht beriihren.

Die Fettpfanne in die 2. Einschubebene von unten schieben.
— 1 Tasse mit Wasser in die Fettpfanne stellen.

— Pizza-Stufe & auf 160 °C einstellen und Einkochvorgang beobachten.
Nach ca. 10 bis 20 Minuten (bei 1I-Glasern) beginnt die Fliissigkeit in den
ersten Glasern zu perlen, meist im rechten vorderen Glas zuerst.

Obst
— Dann den Backofen ausschalten und die Glaser noch 30 Min. (bei empfind-

Fleischart Einschub Grill vy GroBflachengrill w . o
lichem Obst z. B. Erdbeeren ca. 15 Min.) im geschlossenen Backofen ste-
1. Seite | 2. Seite | 1. Seite | 2. Seite hen lassen.
in Minuten Gemiise und Fleisch
Schweinekotelett 7 1012 810 1415 810 — Wenn die Fliissigkeit perlt, den Backofen auf 100 °C herunterschalten und
Bauchfleisch 6 12-15 8-10 16-18 10-12 die Glaser noch 30-60 Min. weiterkochen lassen.
Schweinefilet 6 10-12 8-10 14-16 10-12 — Dann den Backofen ausschalten und Glaser noch 30 Min. im geschlossenen
Leberscheiben 7 5-6 4-5 8-10 9-6 Backofen stehen lassen.
Bratwirste 6 8-10 6-8 12-15 10-12
Bratwurstschnecken 6 10-12 8-10 10-14 9-11 . .
Schaschlik 5 9-11 7-8 15-20 10-12 PrUfge”Chte naCh DlN 44547
Rinderfilet, blutig 7 6-7 5-6 8-10 6-7
Rinderfilet, medium 7 7-9 6-7 9-11 6-9 Gebick Betriebs- | Form/Back- | Einschub- |Tempera- | Backzeit
Kalbssteak 6 8-10 7-8 10-12 8-9 art blech ebene tur
Lammkotelett 6 7-8 6-7 9-11 6-9 von unten in °C in Min.
Hahnchenschenkel 4 15-18 10-12 17-20 11-14 Spritzgebdck |HeiBluft 1 Backblech 3. 150 20-22
Halbe H&hnchen 4 18-20 10-12 22-24 12-15 2 Backbleche 3., 6. 150 22-24
Fischfilet 7 6-7 4-5 10-12 7-8 3 Backbelche 3., 6. und 8. 150 24-28
Forellen 5 5-7 4-6 8-11 7-10 4 Backbelche 1., 4., 6. und 8. 150 28-32
Toastbrot 6 2-3 2-3 4-6 3-4 Ober-/ 1 Backblech 3. 180 12-15
Toast mit Belag 5 6-8 10-12 Unterhitze vorgeheizt  und vor-
heizen
Wasserbisquit [HeiBluft ~ Springform 3. 160 28-30
AUftauen Ober-/ Springform 3. 175 28-30
Unterhitze vorgeheizt  und vor-
< Wahlen Sie die Betriebsart Kaltumluft A (HeiBluft ohne Temperaturein- heizen
stellung) und versenken Sie den Betriebsartenwahlschalter nicht, damit Hefeblech-  |HeiBluft 1 Backblech 3. 170 20-50
der Innenraum beleuchtet ist. Der Backofen wird durch die Beleuchtung kuchen 5 Backbleche 3. 6. 70 45-50
leicht erwérmt - ideal fiir schonendes Auftauen. Ober T Backbieeh 7 500 4050
& Bei Fertigprodukten sollten Sie sich an die Angaben des Herstellers hal- Unterhitze vorgeheizt  und vor-
ten. heizen

— Gefriergut ohne Verpackung in einer Schiissel oder auf einem Teller auf den
Rost in der 3. Einschubebene von unten stellen.

— Stellen Sie den Betriebsartenwahlschalter auf & und den Temperaturregler
auf ,0“ (bzw. auf die Herstellerangabe) ein.
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Die elektronische Schaltuhr

Die elektronische Schaltuhr bietet lhnen neben dem Kurzzeitwecker als Erin-

nerungshilfe auch einige Schaltfunktionen flir den Backofen: Gardauer und Ga-

rende kdnnen eingestellt werden. Alle Schaltfunktionen sind mit jeder
Betriebsart und Temperaturwahl mdglich.

LT

B BB
B @ @ E1H]
® —= [
Anzeige: @ Uhrzeit, Kurzzeit, (jeweils aktueller Wert)

@ Leuchten, zeigen eingeschalteten Backofen an.
® Aufheizanzeige
@ Leuchten (zu jeder Wahltaste/Funktion)

Wahltasten: Pl Gardauer
-l Garende
0 Kurzzeit
Einstellen: +/- zum Andern der Werte aller Funktionen

® Betriebsartenwahlschalter
® Temperaturregler

Uhrzeit einstellen /andern

— Driicken Sie gleichzeitig /=1 und -
,=1*, bis die Uhrzeit in der Anzeige — —
0.00C
/

blinkt. -

— Sie kann mit ,+“/,-* gedndert wer-
den.

— Warten Sie, bis die Anzeige nicht mehr
blinkt. Die Uhrzeit wurde iibernommen,
der Punkt zwischen Stunde und Minuten
blinkt sekundenweise.

Kurzzeit einstellen

Den Kurzzeitwecker konnen Sie unabhéngig von den Schaltfunktionen benutzen.

— Driicken Sie ,()“. Die Leuchte blinkt. In
der Anzeige steht ,0.00“.

0.00
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— Stellen Sie mit ,+/,-“ die gewtiinschte
Zeitdauer in min.sek ein.

— Starten Sie den Kurzzeitwecker mit )"
oder warten Sie, bis die Leuchte nicht
mehr blinkt. In der Anzeige sehen Sie
dann die noch verbleibende Zeit bis zum
Signalton.

Nach Ablauf der Kurzzeit ertont ein Signal.

— Driicken Sie eine beliebige Taste und der Ton verstummt. In der Anzeige
erscheint wieder die Uhrzeit.

So programmieren Sie die Schaltfunktionen

1. Auswdhlen der Funktion:

— Driicken Sie die Wanhltaste der Funktion, die Sie nutzen mdchten. Die
Leuchte (iber der jeweiligen Wahltaste beginnt zu blinken und ein Wert er-
scheint in der Anzeige.

2. Verandern/Einstellen der Funktion:

— Andern Sie mit ,+* und ,-“ den angezeigten Wert.

3. Starten der Funktion:
Wenn Sie 3 Sek. lang keine Taste drilicken, startet die Funktion selbsttétig, die
Leuchte leuchtet nun standig.
w Durch das Driicken einer Wahltaste kiirzen Sie die Zeit ab:
- die zuvor gewdhlte Wahltaste bestéatigt die Eingabe und startet die Funk-
tion.

- eine andere Wahltaste bestéatigt die Eingabe und wéhlt die entsprechende
neue Funktion aus.

4. Einstellen der Backofenfunktionen (nur bei den Schaltfunktionen):

— Wihlen Sie mit ® die Betriebsart und mit ® die Temperatur.
Sie kdnnen Temperatur und Betriebsart auch einstellen bevor Sie die Schalt-
uhr programmieren.

Andern einer Einstellung

Wenn Sie einen eingestellten Wert &ndern mdchten - auch wenn eine Funktion
schon lduft - driicken Sie emeut die entsprechende Wahltaste und verdndern
Sie mit ,+*/,-* den Wert in der Anzeige.

Wenn das Garende erreicht ist

schaltet der Backofen ab und in der Anzei-
ge erscheint ,End“. Es ertdnt ein Signal.
Die beiden Leuchten neben der Anzeige
blinken nicht mehr.

End

— Driicken Sie eine beliebige Wahltaste, um den Signalton abzustellen.
Die Anzeige zeigt nun wieder die Uhrzeit an. Der Backofen startet wieder.

— Drehen Sie den Temperaturregler und den Betriebsartenwahlschalter auf ,0".
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Gardauer I einstellen (Abschaltfunktion)

Automatisches Ein- und Abschalten einstellen

Der Backofen schaltet nach Ablauf der eingestellten Zeitspanne selbstétig ab.

— Driicken Sie %, die Leuchte
blinkt und in der Anzeige erscheint U DB
,0.00%. ’

— Stellen Sie mit ,+“/,-“ die ge-
wiinschte Gardauer in std.min ein. | 3

Nach ca. 3 Sek. startet die Schaltuhr, die
Leuchte leuchtet standig. In der Anzeige ! 3 n-*
sehen Sie die Restzeit. Neben der Anzei- - h
ge blinken die beiden Leuchten im
Wechsel.

— Stellen Sie Temperatur und Betriebsart
ein.

Garende - einstellen (Abschaltfunktion)

Benutzen Sie diese Funktion, wenn der Backofen zu einer bestimmten Zeit au-
tomatisch abschalten soll.

— Driicken Sie ,—|“, die Leuchte blinkt

und in der Anzeige sehen Sie die akiuelle ‘l 'l l"l (]
Uhrzeit, - Yt
— Stellen Sie mit ,T/,-“ auf die ge-
i it ei 120N
wiinschte Abschaltzeit ein. 1S Uu

Nach ca. 3 Sek. startet die Schaltuhr, die
Leuchte leuchtet stindig.

In der Anzeige sehen Sie die Restzeit bis
zum Garende. Neben der Anzeige blinken
die beiden Leuchten im Wechsel.

my
(o
co

— Stellen Sie Temperatur und Betriebsart ein.

12

Wenn Sie den Backofen zeitverzigert nutzen mdchten, kénnen Sie Gardauer
und Garende kombinieren. Der Garbeginn, zu dem der Backofen selbsttétig

einschaltet, ergibt sich aus beiden Einstellungen und kann nicht eingestellt

werden.

@ Fin Garende, das vor dem Ablauf der Gardauer liegen wiirde, kann nicht
eingestellt werden: Es ertdnt ein Signal und der Wert in der Anzeige an-
dert sich nicht. Sollten Sie eine zu lange Gardauer eingegeben haben,
korrigieren Sie diese zuerst, bevor Sie das Garende erneut einstellen.

Beispiel:

Es ist 8.00 und Sie méchten um 13.00 einen Braten aus dem Backofen neh-

men, der 90 Min. braten muB.

Stellen Sie die Gardauer /=1 von 0.00 auf 1.30 ein. Verstellen Sie anschlie-

Bend das Garende ,—!“ von 9.30 auf 13.00.

Nach der Ubernahme der Werte erscheint in der Anzeige ,Auto” und der Back-

ofen schaltet sich um 11.30 ein und um 13.00 ab.

So stellen Sie das automatische Ein- und Abschalten ein:
— Driicken Sie J2!*, die Leuchte blinkt
und in der Anzeige erscheint ,0.00“. 8 80

— Stellen Sie mit ,+/,-“ die ge-
wiinschte Gardauer in std.min ein. 'l 3 ]
(Beispiel: 90 Min.) U

— Driicken Sie ,~1“ um die Eingabe zu be- _
stétigen und das Garende einzustellen. In 9._, ,’:,'
der Anzeige erscheint eine Zeit (Garende, | o s
wenn der Backofen sofort starten wiirde).

— Verandern Sie mit ,+* auf das ge-
wiinschte Garende. ll

Nach ca. 3 Sek. leuchten die Leuchten
standig. Wahrend der Wartezeit bis
zum Garbeginn erscheint in der Anzei- . .
ge ,Auto”.

— Stellen Sie Temperatur und Betriebsart ein.

— Bei Garbeginn schaltet sich der Backofen
ein und die beiden Leuchten neben der
Anzeige blinken im Wechsel. Die Anzeige
zeigt die Restzeit bis zum Garende an.

(]
co
* ¥
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Reinigung und Pflege

Lesen Sie dieses Kapitel bitte vollstindig, bevor Sie Ihr Gerdt das erste Mal
benutzen. Bei sachgerechter Reinigung und regeiméBiger Pflege kann es jah-
relang schon und sauber bleiben. Wir haben hier Hinweise zusammengestellt,
damit Sie die einzelnen Oberfldchen schonend, aber grindlich reinigen und
pflegen konnen.

Fur alle Oberflachen

Dampf- und/oder Druckreinigungsgeréte diirfen nicht zum Reinigen des
Gerates verwendet werden! Das Gerdt kann so beschadigt werden, daB
fiir Sie Lebensgefahr besteht.

Verbrennungsgefahr! Lassen Sie das Gerdt mindestens handwarm ab-
kiihlen, bevor Sie es reinigen.

A Beachten Sie die Gebrauchsanweisung bei allen Reinigungsmitteln.

Reinigen Sie das Gerdt nach jedem Gebrauch. Nicht entfernte Verschmutzun-
gen kdnnen beim nachsten Aufheizen festbrennen, diese Verkrustungen sind
oft nicht mehr restlos zu entfernen.

Reinigen Sie bei leichter Verschmutzung die Fldchen mit einem Tuch, weicher
Biirste oder weichem Schwamm und warmem Wasser mit etwas Spulmittel.
Wischen Sie immer mit klarem Wasser nach, damit keine Reste von Reini-
gungsmittel zurlickbleiben und Verfarbung oder Flecken verursachen. An-
schlieBend trockenreiben.

« Fr stirkere Verschmutzungen finden Sie in den nachfolgenden Ab-
schnitten Hinweise zu den einzelnen Oberflachen und Teilen.

&= VSR O-FIX-C ist ideal zum Reinigen von Glaskeramik, Email und der be-
schichteten Tiirinnenseite. Dieses Reinigungspulver ist erhdltlich beim
KUPPERSBUSCH Kundendienst.

Reinigen Sie auf keinen Fall mit

- agressiven oder bleichenden Reinigungsmitteln, die z. B. aktiven Sauerstoff,
Chlor oder &dtzende Inhaltsstoffe enthalten.

- kratzenden Reinigungsmitteln wie Scheuermittel, Stahlwolle, verseifte Stahl-
wolle, harte Biirsten, Metallschwdmme, Plastikschwamme oder Schwamme
mit kratzender Oberfldche (Scheuerseite).

Verkrustungen entfernen

Stérkere Verkrustungen sollten zuerst eingeweicht werden - am besten mit ei-
nem nassen Tuch. Sie lassen sich anschlieBend leichter entfernen.

Hinweise zum Reinigungsschaber

Vorsicht, Schnittgefahr! Die Klinge des Reinigungsschabers ist sehr
scharf.

Setzen Sie den Reinigungsschaber immer flach auf
und schieben Sie die Verkrustungen weg.

Kratzen Sie nicht mit der Ecke des Schabers
und achten Sie darauf, daB Sie Dichtungen
nicht mit der Ecke beschédigen.

Verwendung von Backofenspray - Hinweise

Beachten Sie unbedingt die Hinweise des Herstellers.

Aluminium wird durch Backofenspray beschadigt, ebenso lackierte Fla-
chen und Kunststoff!

Spriihen Sie nicht in die Ventilatoréffnung in der Riickwand! Der oko-
therm®—KataIysator wird bei Kontakt mit Backofenspray zerstort.
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Aus Umweltschutzgriinden sollten Sie auf Backofenspray moglichst verzichten.
Wenn Sie es dennoch benutzen mdchten, sprihen Sie damit nur Innenraum
und emaillierte Backbleche ein.

Email

Backofen-Innenraum, Front, Backbleche, Fettpfanne

Manche Plastikschwdmme mit Scheuerseite kdnnen verwendet werden. Einige
Produkte enthalten allerdings in der Scheuerseite eingelagerte Kdrnchen, die
Kratzer verursachen.

Vorsichtig an einer unauffalligen Stelle ausprobieren!

< Ein Reinigungsschaber fir Glaskeramikfldchen eignet sich gut zum Ent-
fernen von groben Verschmutzungen.

&= Wir empfehlen lhnen zur griindlichen Reinigung VSR O-FIX-C. Backofen-
spray darf verwendet werden.

Edelstahl

Edelstahl-Tiirfront, Bedienblende, Teleskopausziige, backmobil
Edelstahl ist besonders kratzempfindlich!
Benutzen Sie keinen Reinigungsschaber!

A Kalk-, Fett- und Stérkereste gleich entfernen, sonst entstehen Flecken!
Die Reinigung kann mit einem Edelstahl-Reinigungsmittel erfolgen.

Wir empfehlen lhnen einmal wéchentlich die Pflege der Edelstahloberflache
mit einem handelsiiblichen Edelstahl-Pflegemittel. Es entsteht eine Schutz-
schicht, die die Edelstahlfl&che vor Verfarbungen schiitzt.

Glas

Tirinnenseite - beschichtetes Glas
Backofenspray sollten Sie mdglichst nicht verwenden, da bei regelmagi-
gem Gebrauch die beschichtete Oberfliche der Glasscheibe zerstort wer-
den kann.

Ein Reinigungsschaber fiir Glaskeramikfldchen eignet sich gut zum Entfernen

von groben Verschmutzungen.

<= Wir empfehlen Ihnen zur griindlichen Reinigung VSR O-FIX-C oder Glas-
reiniger.

Tiirfront, Bedienblende

< Reinigen Sie die Backofenfront nur mit warmem Wasser mit etwas Spiil-
mittel, einem Tuch oder weichen Schwamm. Glasreiniger darf verwendet
werden.

Aluminium

Tiirleisten und Tiirgriff im Design Aluminium, Backblech (Zub. 543)
Aluminium ist besonders kratzempfindlich und wird durch Backofenspray
angegriffen!

Benutzen Sie keinen Reinigungsschaber!

TUrdichtung

«~ Die Tirdichtung sollte beim Reinigen des Backofens ausgehakt werden,
damit sich kein Schmutz unter der Dichtung ansammeln kann. Siehe
,Turdichtung austauschen® auf S. 15.

Bei Bedarf kann Sie mit Spllmittel oder im Geschirrspiiler gereinigt werden.
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Knebel

Seitengitter aus- und einbauen

Reinigen Sie die Knebel nur mit warmem Wasser mit etwas Spiilmittel, einem

Tuch oder weichen Schwamm.

BackofentUr aus- und einbauen

Backofentiir herausnehmen
— Backofentiir ganz offnen.

— Die Biigel an den Tirscharnieren
nach vorne klappen.

— Die Backofentiir mit beiden Handen
seitlich fassen und fast ganz schlie-
Ben.

— Heben Sie die Tir leicht an und
ziehen Sie die Scharniere nach vorne
aus den Turdffnungen.

Backofentiir einsetzen

— Die Backofentiir mit beiden Handen
seitlich fassen und die Scharniere in
die entsprechenden Offnungen am
Backofen einschieben. Das Scharnier
rastet ein.

— Die Backofentiir langsam ganz 0ff-
nen.

— Die Biigel an den Tirscharnieren

wieder zurtickklappen.
— Die Backofentiir schlieBen.

14

Seitengitter ausbauen.

— Schrauben l6sen.
— Einschubgitter entnehmen.

Seitengitter einbauen

— Seitengitter einsetzen und vorn fest-
schrauben.

A

Heizkorper herunter-/hochklappen

Heizkorper (Oberhitze/Grill) her-
unterklappen

— Verriegelung 6ffnen und Heizkérper
herunterklappen.

Heizkdrper hochklappen

— Heizkérper hochklappen und mit der
Verriegelung wieder schlieBen.

.

dkotherm®-Katalysator regenerieren

— Betriebsartenwahlschalter auf HeiBluft J stellen.

— Temperaturregler auf 200 °C stellen und
— den leeren Backofen 60 Minuten aufheizen.

EEB 6200.5



Wenn etwas nicht funktioniert

Reparaturen diirfen nur von einem autorisierten Fachmann vorgenommen
werden.

Einige der Storungen konnen Sie selbst beseitigen. Priifen Sie zuerst, ob ein
Bedienfehler vorliegt. Reparaturen wahrend der Garantiezeit sind nicht kosten-
los, wenn Bedienfehler vorliegen oder Sie einen der folgenden Hinweise nicht

beachtet haben.

Stérung

Ursache

Abhilfe

Abschalten Backofens ist
nicht mgglich.

Elektronisches Bauteil
ist defekt.

Sicherung ausschalten, Kun-
dendienst rufen.

Backofen heizt nicht auf.

Haushaltssicherung
defekt.

Sicherung Uberprifen und
gaf. erneuern.

Netzstecker nicht ein-
gesteckt?

Netzstecker einstecken.

Betriebsartenwahl-
schalter und/oder
Temperaturregler sind
nicht eingestellt.

Betriebsartenwahlschalter
und Temperaturregler ein-
stellen.

Elektronische Schalt-
uhr blinkt - die Uhrzeit
wurde noch nicht ein-
gestellt.

Uhrzeit einstellen. Siehe S. 5

Austausch der Gliihlampe:
— Einschubgitter abschrauben.

— Vorsichtig die Glasabdeckung
mit einem Schraubendreher
heraushebeln.

/\

— Defekte Gliihlampe heraus- und neue eindrehen.
— Glasabdeckung wieder aufdriicken.

Tlrdichtung austauschen

Backofenbeleuchtung ist
ausgefallen.

Lampe defekt.

Backofenbeleuchtung aus-
wechseln.

Tlrglas ist gebrochen.

Gerédt ausschalten, Kunden-
dienst rufen.

Tlrdichtung ist beschédigt.

Tlrdichtung austauschen.

Verstérkte Geruchshildung
trotz t')kotherm@—Katalysator.

(jkotherm@—Katalysa—
tor muB regeneriert
werden.

Siehe Seite 14.

Starker Geruch nach Essig
bei der Zubereitung.

Backwerk mit Sauer-
teig, mit Hefe, Gargut

mit Alkohol und Benut-

zung einer Betriebsart
mit Umluft.

Nutzen Sie eine Betrigbsart
ohne Umluftnutzung, z.B.
Ober-/Unterhitze.

Obstsaft- oder EiweiBflecken
auf emaillierten Teilen.

Feuchte Kuchen- oder
Fleischséfte.

Harmlose Verdnderung des
Emails, nicht behebbar.

Backofenbeleuchtung auswechseln

A Warnung, Stromschlaggefahr! Bevor Sie die Abdeckung der Backofen-
lampe 6ffnen, muB das Gerdt von der Stromversorgung getrennt werden:

Sicherung abschalten oder herausdrehen oder den Netzstecker ziehen!

Lassen Sie Gerdt und Lampe unbedingt abkiihlen, bevor Sie die Lampe

tauschen. Lampen werden bei Gebrauch heiB!

Typ: 25 W, 230-240 V, Fassung: E14
wichtig: temperaturbesténdig bis 300 °C!

Sie erhalten diese Lampen beim KUPPERSBUSCH Kundendienst oder im Elek-

trofachhandel.

EEB 6200.5

Benutzen Sie den Backofen nicht mit defekter oder fehlender Tirdich-
tung!

Wenn die Dichtung kaputt ist oder nicht mehr gesdubert werden kann, muB Sie
ausgetauscht werden. Eine neue Dichtung erhalten Sie beim KUPPERSBUSCH
Kundendienst.

Aushaken der Dichtung

— Ziehen Sie zum Aushaken jede Ecke %
vorsichtig nach auBen.

Einsetzen der neuen Dichtung ¥

— Haken Sie eine Ecke nach der anderen in die Backofenfront ein.
Achten Sie darauf, daB Sie die Haken nicht verbiegen!

Typenschild

Geben Sie im Kundendienstfall und bei der Ersatzteilbestellung die auf dem
Typenschild angeflinrten Daten an.

Das Typenschild des Backofens befindet sich
rechts an der Seitenleiste und ist nach dem Off-
nen der Backofentiir sichtbar.

— Notieren Sie diese Daten fiir eventuelle Riick-
sprachen mit unserem Kundendienst.

Fertigungsnummer Backofen

Modellbezeichnung Backofen
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Montagehinweise fiir
Fachpersonal

m Nur KUPPERSBUSGH-Einbaukochflachen wurden fiir den Gebrauch ober-
halb eines KUPPERSBUSCH-Einbaubackofens konstruiert und gepriift. An-
dere Kochfldchen diirfen nicht verwendet werden.

m Die gesetzlichen Vorschriften und AnschluBbedingungen des ortlichen Elek-

troversorgungsunternehmens miissen vollstandig eingehalten werden.

m Bei AnschluB, Reparatur und Auswechseln der Backofengliihlampe das Ge-

rit stromlos machen. Schukostecker ziehen oder Sicherung ausschalten.

m Der vollstidndige Berlihrungsschutz muB durch den Einbau sichergestellt
sein.

m Das Gerét ist steckerfertig und darf nur an eine vorschriftsmaBig installierte
Schutzkontaktsteckdose angeschlossen werden. Das Verlegen einer Steck-
dose oder Austausch der AnschluBleitung darf nur vom Elektrofachmann un-

ter Berlicksichtigung der einschldgigen Vorschriften ausgefiihrt werden.

m Wenn der Stecker nach dem Einbau nicht mehr erreichbar ist, muB zur Er-
fillung der einschldgigen Sicherheitsvorschriften installationsseitig eine all-

polige Trennvorrichtung mit einem Kontaktabstand von mindestens 3 mm
vorhanden sein.

m Die Schutzkontakisteckdose muB auBerhalb des Einbauraumes liegen.

m Der Einbauschrank fiir den Backofen muB bis 100 °C temperaturbesténdig
sein. Dies gilt besonders fiir Furniere, Umleimer, Kunststoffoberfldchen, Kle-

ber und Lacke. Die angrenzenden Mdbelfronten miissen bis mind. 70 °C
temperaturbestandig sein.

m Das Gerat ist unbedingt waagerecht auf einem ebenen, stabilen Brett ein-

zubauen. Das Brett darf sich nicht durchbiegen.

m st das Mdbel nicht an der Wand befestigt, mit einem handelsiiblichen Win-

kel anschrauben.

Elektrik

AnschluB erfolgt dber den Netzstecker an eine Steckdose.
Gesamtleistung bei 230 V: 3,5 kW,
bei 235 V. 3,6 kW
AnschluBwerte 230 - 240 V, 50 Hz
Sicherungsstrom 16 A
EinbaumaBe
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Einbau in Kiichenmaobel

Gerét einbauen:

— Stecker in die Steckdose ein-
stecken.

— Gerdt ganz in die Schrankni-

16A w -
sche einschieben. Dabei den ,*?#*

GerateanschluB nicht einklem- ™|
men!

Gerat hefestigen:

— Die Backofentiir 6ffnen und das Geréat
mit den beiliegende Schrauben -
schrég ansetzen - von innen nach
auBen mit dem Schrankelement
verschrauben.

EEB 6200.5
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Coupon fir ein Kochbuch

Liebe Kundin, lieber Kunde,
KOPPERSBUSCH halt fiir Sie ein Kochbuch mit vielen interessanten Tips und
Rezepten bereit.

Fiillen Sie das untenstehende AdreBfeld (oder wenn Sie die Anleitung nicht
zerschneiden wollen, eine Fotokopie) deutlich leshar in Druckbuchstaben aus
und senden Sie es an:

KUPPERSBUSCH HAUSGERATE AG
Zentrales Ersatzteillager

Postfach 10 01 32

D-45801 Gelsenkirchen

KOCHBUCH

Tragen Sie hier bitte die F-Nummer bzw.
die Seriennummer lhres Geréates ein:

lhre Anschrift;

Klppersbusch

ALLERFEINSTE KUCHENTECHNIK

............................................................... .....
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KUPPERSBUSCH HAUSGERATE AG
Postfach 10 01 32, D-45801 Gelsenkirchen, Kiippersbuschstr. 16, D-45883 Gelsenkirchen
Telefon: (02 09) 4 01-0, Telefax: (02 09) 4 01-3 03
www.kueppersbhusch.de

Kilppersbusch Ges.m.b.H.
Eitnergasse 13, 1231 Wien, Telefon: 01 / 8 66 80-0, Telefax: 01 /8 66 80 72
www.kueppersbusch.at - e-Mail: verkauf@kueppersbhusch.at

Klppersbusch

ALLERFEINSTE KUCHENTECHNIK





