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Garantiebedingungen

Zusatzlich zu seinen Gewahrleistungsanspriichen aus seinem Kaufvertrag mit
dem Handler leisten wir dem Endabnehmer direkt Garantie fir Kip-
persbusch-Hausgerate. Der Umfang unserer Garantie wird nachstehend ge-
regelt:

1

Mangel am Gerat, die nachweislich auf einem Material- und/oder Her-
stellungsfehler beruhen, werden nach MaBgabe der folgenden Regelun-
gen unentgeltlich behoben, wenn sie uns unverziglich nach Feststellung
und innerhalb von 24 Monaten nach Lieferung an den ersten Endabneh-
mer angezeigt werden. Bei gewerblichem Gebrauch oder gleichzuset-
zender Beanspruchung betrégt die Garantiefrist lediglich 12 Monate. Fir
gebrauchte Geréate gilt ebenfalls die Frist von 12 Monaten. Tritt der Man-
gel innerhalb von 6 Monaten ab Lieferung auf, wird vermutet, dass es
sich um einen Material- oder Herstellungsfehler handelt.

Fur leicht zerbrechliche Teile, wie z.B. Glas, Kunststoff und Glihlampen,
wird keine Garantie Ubernommen. Geringfligige Abweichungen von der
Soll-Beschaffenheit, die fir den Wert und die Gebrauchstauglichkeit des
Gerats unerheblich sind, begriinden keinen Garantieanspruch. Ebenso
wenig leisten wir Garantie bei Schaden aus chemischen und elektroche-
mischen Einwirkungen von Wasser sowie allgemein ungewohnlichen
Umweltbedingungen oder sachfremden Betriebsbedingungen oder
wenn das Gerat mit ungeeigneten Stoffen in Berlhrung gekommen ist.
SchlieBlich leisten wir auch keine Garantie, wenn die Mangel am Gerat
auf Transportschaden, die nicht von uns zu vertreten sind, auf nicht fach-
gerechte Installation und Montage, auf Fehlgebrauch, auf mangelnde
Pflege oder auf Nichtbeachtung der Bedienungs- oder Montagehinweise
zurtickzufiihren 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 Gerate mit
Ersatzteilen, Erganzungs- oder Zubehdrteilen versehen werden, die
keine Originalteile sind, und dadurch ein Defekt verursacht wurde.



. Garantiebedingungen

3 Unsere Garantieleistung besteht darin, dass wir nach unserer Wahl ent-
weder mangelhafte Teile unentgeltlich instandsetzen oder durch ein-
wandfreie Teile ersetzen. Instandsetzungen werden nach Méglichkeit am
Aufstellungsort vorgenommen. Zur Reperatur anstehende Gerate sind so
zuganglich zu machen, daB uneingeschrénkt Handhabung, Ausbau und
Einbau durch die Techniker moglich ist und keine Beschadigungen an
Mdbeln, Bodenbelag etc. entstehen kdnnen. Bei Geréten, die nicht nach
unseren Einbaurichtlinien montiert sind werden die anfallenden Zusatzlei-
stungen in Rechnung gestellt. In jedem Fall der Inanspruchnahme von
Garantieleistungen ist der Kaufbeleg vorzulegen und das Kauf- und -
soweit hiervon abweichend - das Lieferdatum nachzuweisen. Ersetzte
Teile gehen in unser Eigentum Uber.

4 In Fallen, in denen die Nachbesserung fehlschlagt oder von uns abge-
lehnt wird, liefern wir innerhalb der obengenannten Garantiezeit auf
Wunsch des Endabnehmers kostenfrei gleichwertigen Ersatz. Dabei
behalten wir uns fur den Fall der Ersatzlieferung die Geltendmachung
einer angemessenen Nutzungsentschadigung flr die bisherige Nut-
zungszeit vor.

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

6 Weitergehende oder andere Ansprlche, insbesondere solche auf Ersatz
auBerhalb des Gerates entstandener Schaden, sind — mit Ausnahme der
Haftung fir Schaden aus der Verletzung des Lebens, des Kdrpers oder
der Gesundheit, die auf einer fahrlassigen Pflichtverletzung von uns oder
einer vorsatzlichen oder fahrldssigen Pflichtverletzung unserer Erfil-
lungsgehilfen beruhen - ausgeschlossen.

7 Diese Garantiebedingungen gelten grundséatzlich nur fur in Deutschland
gekaufte Geréate. Soweit wir in dem entsprechenden Land Uber ein Kun-
dendienstnetz verfiigen, gelten diese Garantiebedingen auch fir ins Aus-
land verbrachte Gerate, vorausgesetzt sie weisen die technischen
Voraussetzungen, wie z.B. Spannung, Frequenz, Gasart, flir das entspre-
chende Land auf und sind fur die jeweiligen Klima- und Umweltbedingun-
gen geeignet. Fir im Ausland gekaufte Geréate gelten die von unserer
jeweils zustandigen Auslandsgesellschaft oder Landesvertretung heraus-
gegebenen Garantiebedingungen, die Uber den Fachhandler oder direkt
bei unserer Auslandsgesellschaft oder Landesvertretung angefordert
werden kénnen.
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Sicherheitshinweise

& Das Gerit entspricht den anerkannten Regeln der Technik und den

einschlagigen Sicherheitsvorschriften. Um Schaden und Unfélle zu
vermeiden, ist jedoch ein sachgemaBer Umgang mit dem Gerat
Voraussetzung. Bitte beachten Sie die Hinweise in dieser
Bedienungsanleitung.

GemaB IEC 60335-1 gilt vorschriftsgemas:

Personen (einschlieBlich Kinder), die aufgrund ihrer physischen, sensori-
schen oder geistigen Fahigkeiten oder ihrer Unerfahrenheit oder Unkennt-
nis nicht in der Lage sind, das Gerat sicher zu benutzen, dirfen dieses
Gerét nicht ohne Aufsicht oder Anweisung durch eine fir die Sicherheit ver-
antwortliche Person benutzen.

Vor der ersten Inbetriebnahme

Das Gerét darf nur gemaB separater Installationsanleitung eingebaut und
an das Stromnetz angeschlossen werden. Lassen Sie die notwendigen Ar-
beiten von einem konzessionierten Installateur/Elektriker ausflihren.
Entsorgen Sie das Verpackungsmaterial gemaB den ortlichen
Vorschriften.

Bevor Sie das neu installierte Gerat das erste Mal benutzen, beachten Sie
bitte die Hinweise unter 'Erste Inbetriecbnahme'.

Nehmen Sie die gewlnschten Benutzereinstellungen vor.



. Sicherheitshinweise

BestimmungsgemaBe Verwendung

Das Gerat ist fir die Zubereitung von Speisen im Haushalt vorgesehen. Im
Garraum darf auf keinen Fall z. B. flambiert oder mit viel Fett gebacken
werden! Bei zweckentfremdetem Betrieb oder falscher Behandlung kann
keine Haftung fur eventuelle Schaden tbernommen werden.

Benutzen Sie das Gerat niemals zum Trocknen von Tieren, Textilien und
Papier!

Nicht zur Beheizung oder Befeuchtung eines Raumes verwenden.

Das Gerat sollte nur bei Umgebungstemperaturen von 5 °C bis 35 °C ein-
gebaut und betrieben werden. Bei Frostgefahr kann Restwasser in den
Pumpen einfrieren und diese beschadigen.

Es darf nur der zu diesem Gerat mitgelieferte Gargutsensor verwendet
werden.

Reparaturen, Veranderungen oder Manipulationen am oder im Gerét, ins-
besondere an Strom fihrenden Teilen, dirfen nur durch den Hersteller, sei-
nen Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte Person ausgefihrt
werden. UnsachgeméaBe Reparaturen kdnnen zu schweren Unféllen, Sché-
den am Gerat und an der Einrichtung sowie zu Betriebsstdrungen fihren.
Beachten Sie bei einer Betriebsstérung am Geréat oder im Falle eines Re-
paraturauftrages die Hinweise im Kapitel 'Reparatur-Service'. Wenden Sie
sich bei Bedarf an unseren Kundendienst.

Es dirfen nur Original-Ersatzteile verwendet werden.

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung sorgféaltig auf, damit Sie jederzeit
nachschlagen kdnnen. Geben Sie diese, wie auch die Installationsanlei-
tung, zusammen mit dem Gerét weiter, falls Sie dieses verkaufen oder Drit-
ten Uberlassen. Der neue Besitzer kann sich so Uber die richtige Be-
dienung des Gerates und die diesbezlglichen Hinweise informieren.



. Sicherheitshinweise

Bei Kindern im Haushalt

Verpackungsteile, z. B. Folien und Styropor, kdnnen fir Kinder geféhrlich
sein. Erstickungsgefahr! Verpackungsteile von Kindern fern halten.

Das Gerét ist flir den Gebrauch durch Erwachsene bestimmt, die Kenntnis
vom Inhalt dieser Bedienungsanleitung haben. Kinder kdnnen Gefahren,

die im Umgang mit Elektrogeraten entstehen, oft nicht erkennen. Sorgen

Sie fir die notwendige Aufsicht und lassen Sie Kinder nicht mit dem Gerat
spielen — es besteht die Gefahr, dass Kinder sich verletzen.

Nutzen Sie die Mdglichkeit der Kindersicherung.

Zum Gebrauch

Wenn das Gerat sichtbare Beschadigungen aufweist, nehmen Sie es nicht
in Betrieb und wenden Sie sich an unseren Kundendienst.

Sobald eine Funktionsstdorung entdeckt wird, muss das Gerat vom Strom-
netz getrennt werden.

Achten Sie darauf, dass Anschlusskabel von anderen Elektrogeraten nicht
in der Geratetlr eingeklemmt werden. Die elekirische Isolation kénnte be-
schadigt werden.

Wenn die Anschlussleitung des Gerates beschadigt ist, muss sie vom Kun-
dendienst ersetzt werden, um Gefahrdung zu vermeiden.

Vergewissern Sie sich vor dem SchlieBen der Geratetlr, dass sich keine
Fremdkdrper oder Haustiere im Garraum befinden.

Bewahren Sie im Garraum keine Gegenstande auf, die bei unbeabsichtig-
tem Einschalten eine Gefahr darstellen kénnen. Lagern Sie keine Lebens-
mittel sowie temperaturempfindlichen oder feuergefahrlichen Materialien,
z. B. Reinigungsmittel, Backofensprays usw. im Garraum.



. Sicherheitshinweise

Vorsicht, Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird beim Betrieb sehr heiB.

Beim Garen und Backen entsteht Hitze. Die Geratetir, insbesondere das
Glas, wird heiB. Verbrennungsgefahr, nicht berthren, Kinder fern halten!
Das aufgeheizte Geréat bleibt nach dem Ausschalten noch langere Zeit hei
und kahlt nur langsam auf Raumtemperatur ab. Warten Sie, bis das Geréat
abgeklhlt ist, bevor Sie beispielsweise Reinigungsarbeiten

vornehmen.

Beim Offnen der Geratetiir kbnnen Dampf und Wassertropfen aus dem
Garraum entweichen. Befindet sich Dampf im Garraum, nicht mit den Han-
den hineinfassen!

Wahrend des Betriebes kann heiBer Dampf aus dem Entliftungsschlitz
entweichen.

Uberhitzte Fette und Ole entziinden sich leicht. Das Erhitzen von Ol im Gar-
raum flr das Anbraten von Fleisch ist gefahrlich und zu unterlassen. Ver-
suchen Sie niemals, brennendes Ol oder Fett mit Wasser zu l6schen.
Explosionsgefahr!

Ersticken Sie Brande mit einer Feuerléschdecke und halten Sie Taren und
Fenster geschlossen.

Erhitzte Lebensmittel dirfen nicht mit Spirituosen (Cognac, Whisky,
Schnaps usw.) ubergossen werden. Explosionsgefahr!

Lassen Sie das Geréat nicht unbeaufsichtigt, wenn Sie Krauter, Brot, Pilze
usw. trocknen. Bei Ubertrocknung besteht Brandgefahr.

Wenn Sie Rauch durch einen mutmaBlichen Brand des Geréates oder im
Garraum beobachten, halten Sie die Geratetlr geschlossen und unterbre-
chen Sie die Stromversorgung.

Zubehor wie Gitterrost, Bleche usw. werden im Garraum heiB. Benutzen
Sie Schutzhandschuhe oder Topflappen.



. Sicherheitshinweise

Vorsicht, Verletzungsgefahr!

Achten Sie darauf, dass niemand mit den Fingern in die Tilrscharniere
greift. Beim Bewegen der Geratetlr besteht sonst Verletzungsgefahr. Be-
sonders bei Anwesenheit von Kindern ist Vorsicht geboten.

Lassen Sie die Geratetur nur in Raststellung offen. Bei gedffneter Gerétetir
besteht Stolper- und Quetschgefahr! Setzen oder stiitzen Sie sich nicht auf
die Geratetlr und benutzen Sie diese nicht als Abstellflache.

Gerateschiaden vermeiden

Schlagen Sie die Geratetlr nicht zu.

Legen Sie keine Schutzfolie oder Alufolie auf den Garraumboden. Dies
fuhrt zu optischer Verdnderung des Garraumbodens.

Das Schneiden mit Messern oder Schneidradern im Edelstahlblech, im
emaillierten Kuchenblech und im gelochten Garbehalter verursacht sicht-
bare Beschadigungen.

Im Garraum keine Gegenstande benutzen, die rosten kdnnen.

Im Garraum kein Silbergeschirr verwenden.

Den Garraum austrocknen und die Geratetiir in Raststellung offen lassen,
bis der Garraum abgekdihlt ist, um Korrosion zu vermeiden.

Achten Sie beim Reinigen darauf, dass kein Wasser in das Gerat eindringt.
Verwenden Sie ein maBig feuchtes Tuch. Spritzen Sie das Gerat niemals
innen oder auBen mit Wasser ab. Verwenden Sie kein Dampfreinigungsge-
rat. Eindringendes Wasser kann Schaden verursachen.



Inhalt

Garantiebedingungen

Sicherheitshinweise

Vor der ersten Inbetriebnahme . ......... .. ... ... . ....
BestimmungsgemaBe Verwendung ...................

Bei Kindern im Haushalt

Zum Gebrauch . ... .

Geréatebeschreibung
Aufbau ............

Bedienungs- und Anzeigeelemente ..................

Garraum ...........
Zubehdér ......... ..

Bedienung
Erste Inbetriebnahme .
Beispiel ...........
Wasserbehalter flllen .
Betriebsart wahlen . ..
Betriebsart andern . ..

Garraumtemperatur wahlen . ........... ... ... ......
Garraumtemperatur kontrollieren / andern . ............

Ausschalten ........
Wasserbehélter leeren

Uhrfunktionen

Uhrzeit einstellenund andern . . .......... ... .. ... ...

Timer .............
Einschaltdauer ......
Startaufschub .......

Betriebsarten

Gargutsensor
Gargutsensor platzieren
Kerntemperatur ... ...



. Inhalt

Zartgaren

Benutzereinstellungen
Sprache . ...
Kindersicherung ... ... .
Uhrzeitanzeige . ... i
Signalton . ...
Beleuchtung ... ... .
Wasserharte ........ .. . . .
Temperatureinheit . ....... ... . .. . . . .
Kontrast ... ...
Uhrzeitformat . ... ...
Werkeinstellungen . ... ...

GarAutomatik
Braunungsgrad . ... .
Gar-/Backdauer . ....... .
GarAutomatik auswéhlen und starten . ................

GourmetDampfen
GourmetDampfen auswahlen und starten ..............

Rezepte
Rezepte auswahlenund starten . . ....................

Eigene Rezepte
Eigene Rezepte erstellen . .......... .. ... .. . ...

Warmhalten

Einstelltipps
Symbolerklarung . ....... ... . .
Optimaler Gebrauch . ...... ... .. ... . . ..
Richtwerte Kerntemperaturen/HeiBluft . ................

GarAutomatik

Tipps und Tricks
Hygiene . ...

10



. Inhalt

Energie sparen .. ..

Entkalken

Verbleibende Betriebsdauer abfragen ................

Pflege und Wartung
AuBenreinigung . . ..
Geratetlr reinigen . .

Auflagegitter herausnehmen . .......................

TUrdichtung ersetzen
Zubehdr reinigen ..
Garraum reinigen ..
GlUhlampe ersetzen

Storungen selbst beheben
Was tun, wenn ... ..

Nach einem Stromausfall ..........................

Zubehér und Ersatzteile
Technische Daten
Entsorgung

Coupon fiir ein Kochbuch

Ubersetzungstabelle Kochbuch

Montagehinweise fiir Fachpersonal

Elektrik . .........
EinbaumaBe ......

Einbau in Kichenmébel . ......... .. .. .. .. ... .....

Kiippersbusch-Kundendienst
GroBkuchentechnik
Haushaltgerate .. ..

Stichwortverzeichnis

Kurzanleitung

99

101

103

105

106



Geratebeschreibung
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1 Bedienungs- und Anzeigeelemente
2 Targriff
3 Geratetlr
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. Gerétebeschreibung

Bedienungs- und Anzeigeelemente

A |Heissluft | = 125 | @@
B dc Ja =l o i

O O 6 0O & ®

Tasten
:0:  Beleuchtung [ Timer
! Garraum-/Kerntemperatur il Uhrzett, Einschaltdauer,

Ausschaltzeit

Betriebsart O Aus

oK, Einstellknopf

Anzeigen

200l Temperatur Heissluft | Klartextanzeige

{4:25 Uhrzeit, Einschaltdauer,
Ausschaltzeit, Timer usw.

Symbole

m Garraumtemperatur Uhrzeit
Kerntemperatur 51 Einschaltdauer
[Q] Timer Ausschaltzeit

(=] Betriebsarten
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. Gerétebeschreibung

Garraum

& Es darf keine Schutzeinlage oder Alufolie auf den Garraumboden

gelegt werden.

7
6
5 8
4 9
3 10
11
2 12
13
i Y
14 L
[ O
1  Geréatetdr 8 Garraumtemperaturfihler
2 Turdichtung 9 Fach fur Wasserbehélter
3 Steckerbuchse flr Gargutsensor 10 Ebenen
4 Beleuchtung 11 R&ndelmutter
5 Klimasensor 12 Dampfeintritt
6 Garraumentliftung 13 HeiBluftgeblase
7

Entluftungsschlitz
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. Gerétebeschreibung

Zubehor
Edelstahlblech

m Backform flir Wahen, flacher Blechkuchen
@ m Es dient als Auffangschale in Verbindung mit dem
Gitterrost oder dem gelochten Garbehalter.

m Das Schneiden mit Messern oder Schneidradern im
Edelstahlblech verursacht sichtbare
Beschadigungen.

m Wird das Edelstahlblech beim Backen nur teilweise
bedeckt, kann es zu Verformungen kommen. Dies
ist eine normale Erscheinung. Beim Abkuhlen erhalt
es wieder die urspringliche Form.

2“7? m Das Edelstahlblech nur in der normalen Gebrauchs-
lage verwenden - nicht umgekehrt.

Gitterrost
m Auflage fur Bratengeschirr und Backformen
m Auflage flr Fleisch, tiefgekihlte Pizza usw.

///f//l \\\\\\ = Zum Auskihlen von Geback

:\ ‘ /: Bei der Zubereitung von tiefgekihlten Brotchen und Quiche
N4~ » den Gitterrost mit Backpapier belegen oder ein rundes Kuchen-
blech verwenden.
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. Gerétebeschreibung

Garbehilter gelocht
, m Zum Garen von frischem oder tiefgekihltem Gem-
[ JrmEs ) se, Fleisch und Fisch

m Als Auflage fir Flanférmchen, Sterilisierglaser usw.

m Zum Entsaften von Beeren, Friichten usw.

m Das Schneiden mit Messern oder Schneidradern im
gelochten Garbehalter verursacht sichtbare
Beschadigungen.

:\ ‘ /: Beim Dampfen das Edelstahlblech — zum Auffangen von Lebensmit-

“Ni tel-Bestandteilen und Kondensat — unter den gelochten Garbehélter
schieben.

Gargutsensor mit geradem Griff

Der Gargutsensor eignet sich zur Messung von Tem-
Q__\E!D peraturen in Lebensmitteln im Bereich von 30 °C bis

99 °C.

m Sobald die eingestellte Kerntemperatur erreicht ist,
schaltet das Gerat automatisch aus. Geeignete
Kerntemperaturen sind in den 'Einstelltipps'
beschrieben.

Der Gargutsensor kann auch nur zum Messen der
Kerntemperatur verwendet werden. Die Betriebsart
muss in diesem Fall manuell ausgeschaltet werden.

m Er kann bei allen Betriebsarten eingesetzt werden.

Wasserbehalter mit Deckel
m Nur mit frischem, kaltem Trinkwasser fillen.

m Es darf kein entmineralisiertes (gefiltertes) oder de-
stilliertes Wasser verwendet werden.

16



. Gerétebeschreibung

\@/ Nachfolgendes Zubehor ist nicht im Lieferumfang enthalten.

~

Garbehalter ungelocht
m Zum Garen von Fleisch, Fisch, Sauerkraut, Reis, Hir-
@ se, Getreideprodukten, eingeweichten Hilsenfriich-
ten, Kichererbsen usw.

m Das Schneiden mit Messern oder Schneidradern im
ungelochten Garbehélter verursacht sichtbare
Beschadigungen.

Erhaltlich in verschiedenen GréBen und Hohen

Garbehalter gelocht

) m Zum Garen von frischem oder tiefgekihltem Gemu-
B — se, Fleisch und Fisch

Erhaltlich in zwei verschiedenen H6hen

Garbehalter ungelocht mit Ausguss
m Zum Entsaften von Beeren, Friichten usw.
m Als Auffangbehélter flir Kondensat von Gargut

Rollauszug

m Zum sicheren Herausziehen von einem oder mehre-
ren Blechen / Gitterrost z. B. um einen Braten zu
UbergieBen oder zum Entnehmen von Backformen

17



Bedienung

Mittels Tasten

Die Betriebsart, die Garraum- und Kerntemperatur, die Einschaltdauer, die
Ausschaltzeit sowie verschiedene weitere Funktionen, kénnen durch ein-
oder mehrmaliges Antippen der entsprechenden Taste ausgewéahlt werden.

Das Symbol der gewéhlten Funktion leuchtet oder blinkt.

In der entsprechenden Digitalanzeige blinkt ein Vorschlag.

Durch Drehen am Einstellknopf %%~ wird die Einstellung geéandert.
Durch Dricken auf den Einstellknopf %~ wird die Einstellung bestatigt
oder das Gerét Ubernimmt diese automatisch nach 10 Sekunden.
Weitere Einstellungen oder Anderungen koénnen jederzeit vorgenommen
werden.

Durch Antippen der Taste (O schaltet das Gerét aus.

Bedienung liber die Klartextanzeige

Der Einstellknopf %%\ wird — bei ausgeschaltetem Gerat — zum Aufrufen der
Klartextanzeige, zum Blattern in den verschiedenen Auswahlmoglichkeiten
und zum Bestatigen verwendet.

Durch Driicken auf den Einstellknopf 9%~ wird die Klartextanzeige
aktiviert.

Durch Drehen am Einstellknopf %~ kann in der Auswahl gebléttert
werden.

Durch erneutes Driicken auf den Einstellknopf ,~°%~ wird die Auswahl
bestatigt.

Durch Antippen der Taste O erlischt die Klartextanzeige.
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Bedienung

:\ ‘ /: Durch Auswahlen von «zurlck» und Dricken auf den Einstellknopf
N> 9K kann jeweils in_die nachsthéhere Bedienebene zurlickgekehrt
werden. Das Symbol |I| weist auf eine Information hin.

/°IK\
Wahlen»~und OK driicken
»~ GarAutomatik

Wahlen»~und OK driicken
»~ GourmetDampfen

Wahleny~und OK driicken
»\ Zartgaren

Wahlen»~und OK driicken
» Rezepte

Wahlen»~und OK driicken
» Eigene Rezepte

Wahlen»~und OK driicken
»~Warmhalten

Wahleny~und OK driicken
»~ Benutzereinstellungen

Wahlen»~und OK driicken
» Entkalken

Wahlen»~und OK driicken
»~ Hygiene

Wahlen»~und OK driicken
v zuriick
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. Bedienung

Erste Inbetriebnahme

Bevor das neu installierte Geréat das erste Mal benutzt wird, bitte Folgendes
ausfihren:

» Verpackungs- und Transportmaterialien aus dem Garraum entfernen.

» Wenn in der rechten Digitalanzeige {2:00 blinkt, am Einstellknopf ~°%~
drehen und die Uhrzeit einstellen.

~~- » Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ kann von Stunden zu
/@\ Minuten gesprungen werden.

» Durch Drehen kénnen die Stunden bzw. die Minuten eingestellt
werden.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ wird die Einstellung
bestatigt oder das Gerat Ubernimmt diese automatisch nach
10 Sekunden.

» Den Garraum und die Zubehorteile reinigen.

NI

>\~ Gegebenenfalls die Wasserharte in den Benutzereinstellungen
B anpassen.

» Den leeren Garraum (ohne Gitterrost, Bleche usw.) mit Betriebsart @ bei
210 °C ca. 30 Minuten beheizen.
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. Bedienung

Beispiel

& Beim Backen und Garen entsteht Hitze. Verbrennungsgefahr! Be-
nutzen Sie Schutzhandschuhe oder Topflappen. Kinder fern halten.

In den Tabellen der 'Einstelltipps' steht:
B V| V| E|[8mn| K
o | B | e |

O Den geformten Brotteig auf das mit Backpapier belegte Edelstahlblech
legen und noch kurze Zeit gehen lassen.

200-210 nein

» Das Edelstahlblech in Ebene 1 in den kalten Garraum schieben.

Wasserbehalter fiillen

Wasserbehalter nur mit frischem, kaltem Trinkwasser fiillen. Es
darf kein entmineralisiertes (gefiltertes) oder destilliertes Wasser
verwendet werden.

» Den Wasserbehalter bis zur Markierung «1,25» «Liter» mit frischem, kaltem
Trinkwasser fillen und in das daflir vorgesehene Fach schieben.

= Bei den Betriebsarten [&], [£], [=] und [&€] + [F] sowie fir die «GarAu-

tomatik» und das «GourmetDampfen» muss der geflllte Wasserbehalter
im daflr vorgesehenen Fach sein.

m Bei den Betriebsarten und + sowie dem «Zartgaren» kann der
Behalter im Fach bleiben, ohne dass dadurch das Ergebnis beeinflusst
wird.
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. Bedienung

Wasser nachfiillen
Der Inhalt des Wasserbehélters reicht im Normalfall fir einen Garvorgang
aus.

Wenn Wasser nachgefillt werden muss:

» Den Wasserbehalter maximal mit 0,5 | Wasser fillen, damit beim Zurick-
pumpen das Wasser nicht Uberlauft.

Betriebsart wahlen

> Betriebsart [=] wahlen.
- In der Klartextanzeige steht «Profi-Backen» <<m Ebene 1 oder 1+3».
— In der linken Digitalanzeige blinkt die Vorschlagstemperatur.

~ Die Symbole [z] und [@] blinken.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf »°*~\ bestatigen.
- In der Klartextanzeige steht «Profi-Backen» <<|I| Dampf-Phase»,
anschlieBend «Profi-Backen» <<|I| HeiBluft-Phase».

:\ /: Die Vorschlagstemperatur entspricht der Temperatur der HeiBluft-
/@\ Phase. Die Temperatur der Dampf-Phase ist vorgegeben.

Betriebsart andern

Die eingestellte Betriebsart kann wahrend des Betriebes nicht gedndert
werden.

» Taste () antippen.
— Die eingestellte Betriebsart wird beendet.

» Durch Antippen der Taste neue Betriebsart wahlen.
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. Bedienung

Garraumtemperatur wahlen
» Taste ﬂ antippen.

» Am Einstellknopf »~°%~ drehen und die gewlnschte Garraumtemperatur
einstellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf »°*~\ bestéatigen.
- In der Klartextanzeige steht «Profi-Backen» «Dampf-Phase».

\@/ Bei den Betriebsarten / + und + ertént beim Er-

~ reichen der eingestellten Garraumtemperatur ein einfacher Signalton.

Garraumtemperatur kontrollieren / @ndern

Die eingestellte Garraumtemperatur kann kontrolliert oder geandert werden.

» Taste ﬂ antippen.
— In der Klartextanzeige steht «Garraumtemperatur».
— In der linken Digitalanzeige blinkt die eingestellte Garraumtemperatur.
— Das Symbol [3] blinkt.

» Durch Drehen am Einstellknopf %~ kann die Garraumtemperatur gean-
dert werden.

Gargut enthehmen

& Beim Offnen der Geritetiir kann heiBer Dampf bzw. heiBe Luft aus
dem Garraum entweichen. Verbrennungsgefahr!
Das Zubehor ist heiB. Verbrennungsgefahr! Benutzen Sie Schutz-
handschuhe oder Topflappen.

Das Brot ist fertig gebacken, wenn beim Klopfen auf die Unterseite ein hohler
Ton zu héren ist.

» Das fertige Brot aus dem Garraum nehmen.

» Zum Ausklhlen auf den Gitterrost legen.
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. Bedienung

Ausschalten

» Taste O antippen.
— Die Symbole |I| und @ erléschen.

— Bei allen Betriebsarten mit Dampf kann am Ende ein Dampfabbau
stattfinden.

— Wahrend des Dampfabbaus wird fir ca. 1 Minute Dampf dosiert aus
dem Garraum an die Umgebung abgegeben. Dadurch wird ein intensi-
ves Entweichen von Dampf beim Offnen der Geratetiir vermieden.

— Das Kuhlgeblase kann weiterlaufen.

- In der Klartextanzeige steht «Restwarme».

:\ ‘ /: Das Gerat ist ausgeschaltet, wenn keine Symbole mehr leuchten und
/@\ die Klartextanzeige dunkel ist.

» Kondensat und Lebensmittel-Bestandteile im Garraum mussen — nach je-
dem Garvorgang mit Dampf — vollstandig getrocknet bzw. entfernt werden.

» Geratetir in Raststellung offen lassen, bis der Garraum abgekuhlt ist, um
Korrosion zu vermeiden.

Wasserbehalter leeren

& Das Wasser im Wasserbehalter kann heiB sein.
Verbriihungsgefahr!

Das Restwasser wird nach dem Ausschalten des Gerates in den Wasserbe-
halter zuriickgepumpt.
- In der Klartextanzeige steht <<|I| Wasser wird abgepumpt».

» Nach dem Zurlickpumpen des Wassers den Wasserbehalter entnehmen,
leeren und trocknen.

A

> /1 Falls in der Klartextanzeige langere Zeit <<|I| Wasserbehalter nicht
/@\ entfernen» steht, hat das Restwasser eine Temperatur von uber
80 °C.

Aus Sicherheitsgriinden wird das Restwasser erst abgepumpt, wenn
es die Temperatur von 80 °C unterschritten hat.

Ein erneutes Starten einer Betriebsart ist jederzeit moglich.
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Uhrfunktionen

Es stehen folgende Uhrfunktionen zur Verfigung:

m Uhrzeit

m Timer — dieser kann immer und unabhangig von allen anderen Funktionen
genutzt werden

m Einschaltdauer - zeitgesteuertes Ausschalten des Gerates

m Startaufschub - zeitgesteuertes Ein- und Ausschalten des Gerates

:\ ‘ /: m Bei ausgeschaltetem Geréat wird die Helligkeit der Uhrzeitanzeige

Y~ nachts von 24 bis 6 Uhr reduziert.
m Ist das Uhrzeitformat «12 h» gewahlt, wird die Helligkeit nicht
reduziert.

Uhrzeit einstellen und andern

NI

~r\~_ Die Uhrzeit kann nicht ge&ndert werden, wenn das Gerat in Betrieb
/@\ oder ein Startaufschub eingestellt ist.

» Taste =1 antippen.
- In der Klartextanzeige steht «Uhrzeit: Stunden einstellen» <<|I| Minuten:
OK drucken».
- In der rechten Digitalanzeige blinken die Stunden.
- Das Symbol [@] blinkt.

» Am Einstellknopf %~ drehen und die Stunden einstellen.

» Taste i1 antippen oder auf den Einstellknopf ¥~ driicken.
- In der Klartextanzeige steht «Uhrzeit: Minuten einstellen» <<m Bestéti-
gen: OK drickens.
— In der rechten Digitalanzeige blinken die Minuten.
- Das Symbol [@] blinkt.

» Am Einstellknopf %~ drehen und die Minuten einstellen.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ wird die Einstellung bestétigt
oder das Gerat Ubernimmt diese automatisch nach 10 Sekunden.
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. Uhrfunktionen

Timer

Der Timer funktioniert wie eine Eieruhr. Er kann immer und unabhé&ngig von
allen anderen Funktionen genutzt werden.

Einstellen

» Taste [) antippen.
- In der Klartextanzeige steht «Timer: Min./Sek. einstellen».
— In der rechten Digitalanzeige blinkt J 'J0.
— Das Symbol [Q] blinkt.

» Am Einstellknopf %~ drehen und die Dauer einstellen.

Die Einstellung erfolgt
= bis 10 Minuten in 10-Sekunden-Schritten, z. B. § '§ = 9 Min. 50 Sek.

= ab 10 Minuten in Minuten-Schritten, z. B. {th {¢ =1 Std. 12 Min.
Die maximale Dauer betragt 9 Std. 59 Min.

~~- Durch 1x Antippen der Taste £) kann die Dauer auf J '00 zuriick-
/@\ gestellt werden.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 9K~ startet der Timer.
— In der Klartextanzeige steht «Timer».
- In der rechten Digitalanzeige ist die ablaufende Restdauer sichtbar.
- Das Symbol @ leuchtet.

Nach Ablauf der eingestellten Dauer
- ertdont wahrend einer Minute eine wiederholte Folge von 5 kurzen
Signalténen.
- In der Klartextanzeige steht «Timer» «abgelaufen».
~ Das Symbol [Q] blinkt.

» Durch Antippen der Taste £} schaltet der Signalton aus.
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. Uhrfunktionen

Kontrollieren und dndern
» Taste [) antippen.

[

— In der Klartextanzeige steht «Timer: Min./Sek. einstellen» <<|I| o'on:

Erneut driickens».
- In der rechten Digitalanzeige blinkt die ablaufende Restdauer.
~ Das Symbol [Q] blinkt.

» Durch Drehen am Einstellknopf %%~ kann die Dauer geandert werden.

Vorzeitig ausschalten

» Taste ) 2x antippen.
- In der Klartextanzeige steht «Timer: Min./Sek. einstellen».
- In der rechten Digitalanzeige blinkt J '00.
~ Das Symbol [Q] blinkt.
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. Uhrfunktionen

Einschaltdauer

Ist die Einschaltdauer abgelaufen, schaltet die gewahlte Betriebsart automa-
tisch aus.

Einstellen
» Gewlnschte Betriebsart und Garraumtemperatur wahlen.

» Den Garraum gegebenenfalls vorheizen.
» Das Gericht in den Garraum stellen.

» Taste =1 antippen.
- In der Klartextanzeige steht «Einschaltdauer Std./Min.» <<|I| Ausschalt-
zeit: Erneut drlckens».
- In der rechten Digitalanzeige blinkt Jh 5.
~ Das Symbol [11] blinkt.

» Am Einstellknopf ~°%~\ drehen und die Dauer - maximal 31 59 -
einstellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestétigen.

Kontrollieren und dndern

» Taste =1 antippen.
— In der rechten Digitalanzeige blinkt die Restdauer.
~ Das Symbol [11] blinkt.

» Durch Drehen am Einstellknopf %%~ kann die Dauer geéndert werden.
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. Uhrfunktionen

Vorzeitig ausschalten
» Taste (O antippen.

Einschaltdauer abgelaufen

- Nach Ablauf der Einschaltdauer schaltet die gewéhlte Betriebsart automa-
tisch aus.

- In der Klartextanzeige steht «Einschaltdauer abgelaufen» <<|I| Fortsetzen:
Dauer wahlen».

- Wahrend einer Minute ertdnt ein langer, unterbrochener Signalton.

- In der linken Digitalanzeige steht die aktuelle Garraumtemperatur.

- In der rechten Digitalanzeige blinkt J '00.

— Das Symbol [1>1] blinkt.

- Die Einstellungen bleiben wahrend 3 Minuten erhalten.

:\ ‘ /: » Zum Ausschalten Taste O antippen.
/@\ - Die Einstellungen sind geldscht.

Einschaltdauer verlangern

» Innerhalb von 3 Minuten durch Drehen am Einstellknopf %%~ die neue
Dauer wahlen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf »°%~\ bestéatigen.
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. Uhrfunktionen

Startaufschub

Der Startaufschub ist aktiv, wenn bei gewahlter Betriebsart die Einschaltdauer
und zusatzlich die Ausschaltzeit eingestellt ist. Das Gerat schaltet automa-
tisch zum gewdlnschten Zeitpunkt ein und wieder aus.

Wird der Gargutsensor verwendet, muss eine geschatzte Dauer eingestellt
werden. Anhaltswerte finden Sie in den 'Einstelltipps'. Das Gerat schaltet zeit-
verzdgert ein und wenn die eingestellte Kerntemperatur erreicht ist, aus. Je
nach geschatzter Dauer kann dies etwas friiher oder spéater als die eingestell-
te Ausschaltzeit sein.

\@/ Leicht verderbliche Lebensmittel nicht ungekihlt lassen.

~

» Das Gericht in den Garraum stellen.

» Gewinschte Betriebsart und Garraumtemperatur wahlen.

Einschaltdauer einstellen

» Taste 1 antippen.
- In der Klartextanzeige steht «Einschaltdauer Std./Min.» <<|I| Ausschalt-
zeit: Erneut drlckens».
- In der rechten Digitalanzeige blinkt Jh 5.
~ Das Symbol [11] blinkt.

» Am Einstellknopf ~°%~ drehen und die Dauer - maximal 31 59 -
einstellen.
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. Uhrfunktionen

Ausschaltzeit einstellen

» Taste i1 erneut antippen.
- In der Klartextanzeige steht «Ausschaltzeit» <<|I| Dauer: Erneut
dricken».
- In der rechten Digitalanzeige blinkt z. B. B: {5 - Ausschaltzeit ohne
Aufschub.
- Das Symbol blinkt.

» Am Einstellknopf %~ drehen und die Ausschaltzeit einstellen.

:\ ‘ /: Die Ausschaltzeit kann um maximal 23 Std. 59 Min. aufgeschoben
™ werden. Ist das Uhrzeitformat «12 h» gewahlt, betragt der Aufschub
maximal 11 Std. 59 Min.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf ~°%\ bestéatigen.

In der rechten Digitalanzeige steht die Uhrzeit.

Das Symbol leuchtet.

Die gewéahlte Betriebsart bleibt bis zum automatischen Start
ausgeschaltet.

Bsp.: » Sie wahlen die Betriebsart und 180 °C.
» Sie stellen um 8 Uhr eine Einschaltdauer von 1 Std. und 15 Min. ein.
» Die Ausschaltzeit stellen Sie auf 11 Uhr 30 ein.
— Das Gerét schaltet automatisch um 10 Uhr 15 ein und um
11 Uhr 30 wieder aus.
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. Uhrfunktionen

Kontrollieren und dndern

» Taste =1 1x antippen.
- Die Einschaltdauer ist fir 3 Sekunden sichtbar.

» Taste 1 2x antippen.
— Die Ausschaltzeit blinkt und kann geandert werden.
|

~~- Die Einschaltdauer, die Betriebsart und die Garraumtemperatur
/@\ kénnen nicht ge&ndert werden.

Vorzeitig ausschalten
» Taste (O antippen.

Ausschaltzeit erreicht

Nach Ablauf der eingestellten Dauer
— schaltet das Gerat automatisch aus
ertdnt wahrend 1 Minute ein langer, unterbrochener Signalton
blinkt in der rechten Digitalanzeige I '00
- blinkt das Symbol
— bleiben die Einstellungen wahrend 3 Minuten erhalten.

> /: » Zum Ausschalten Taste O antippen.
/@\ - Die Einstellungen sind geldscht.
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. Uhrfunktionen

Einschaltdauer verlangern

» Innerhalb von 3 Minuten durch Drehen am Einstellknopf %%~ die neue
Dauer wahlen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf ~°%~\ bestéatigen.
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Betriebsarten

Beachten Sie die Hinweise in den 'Einstelltipps' und unter Tipps und Tricks'.

» Durch ein- oder mehrmaliges Antippen der Taste Betriebsart wahlen.

Betriebsart Symbol Bereich Vorschlagswert | Ebene
Dampfen & 30-100°C 100°C 1-4
Regenerieren &, 100-150 °C 120°C 1-4
Profi Backen [ | 100-230°C 210°C .
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. Betriebsarten

|
:\ /: » Formen auf den Gitterrost stellen.

™ » Die «Schragung» des Edelstahlbleches und des emaillierten
Kuchenbleches immer bis an die Garraumrtickwand schieben.

Anwendung

Beheizung

Garen von Gemiise,
Reis, Getreideprodukten,

Hilsenfriichten und Eierspeisen.

Pochieren von Fleisch,
Gefliigel und Fisch.
Entsaften von
Friichten und Beeren.

Zur Herstellung von Joghurt und
zum Sterilisieren.

Das Edelstahlblech unter den

gelochten Garbehdlter schieben.

Der Garraum wird gleichzeitig
mit Dampf und HeiBluft beheizt.
Das Gargut wird beim Ddmpfen

erhitzt bzw. gegart.

L
B!

Aufwarmen von vorgekochten
Speisen, Tiefkiihlprodukten,
Halb- bzw. Fertiggerichten.
Regenerieren auf mehreren
Ebenen gleichzeitig.

Der Garraum wird mit Dampf
und HeiBluft beheizt.
Das Gargut wird schonend
aufgewdrmt und trocknet

nicht aus. 0

Brot, Hefegeback,
Blatterteiggeback
(frisch und tiefgefroren)
auf einer oder zwei Ebenen.
Das Backgut in den kalten
Garraum schieben.

Der Garraum wird durch eine
Dampfphase und einer
automatisch folgenden

HeiBluftphase aufgeheizt.

[\ 3)]
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. Betriebsarten

Betriebsart Symbol Bereich Vorschlagswert | Ebene
H o o 1
HeiBluft 30-230°C 180°C 3
i 5 0 o 1
HeiBluft feucht 5 + 30-230°C 180°C 143
HeiBluft + Beschwaden Yl + 30-230°C 180°C 1

1+3
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. Betriebsarten

Anwendung

Beheizung

Fur Kuchen, Brot und Braten
auf einer oder zwei Ebenen.

Die Garraumluft wird durch den
Heizkorper hinter der Garraum-
riickwand aufgeheizt und
gleichmaBig umgewalzt.

Fir Gratin, Auflauf,
Brot und Hefegebéck
auf einer oder zwei Ebenen.

Die Garraumluft wird durch den
Heizkorper hinter der Garraum-

riickwand aufgeheizt und

gleichmaBig umgewalzt.
Der entstehende Dampf wird mi-
nimal aus dem Garraum gefiihrt.
Die Feuchtigkeit des Gargutes |

1o

bleibt erhalten.

Fir Gratin, Auflauf, Fleisch,
Tiefkihlprodukte,
Blatterteig- und Hefegebdck,
Brot und Convenienceprodukte
auf einer oder zwei Ebenen.
Dampfzufuhr durch Driicken auf
gin-/ausschalten.

Bei aktivierter Dampfzufuhr
leuchtet das Symbol [&]

Die Garraumluft wird durch den
Heizkorper hinter der Garraum-

ruckwand aufgeheizt und
gleichmaBig umgewalzt.
Dampfzufuhr kann die
Energielibertragung auf
das Gargut verbessern. I

Dampf iber 100 °C
ist nicht sichtbar.
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Gargutsensor

& Es darf nur der mitgelieferte Gargutsensor verwendet werden. Der
Gargutsensor darf nicht im Geschirrspiler gereinigt werden.

Gargutsensor platzieren

» Den Gargutsensor 1 so ins Fleisch
stecken, dass sich die Spitze in der
Mitte des dicksten Teiles befindet.
FUr eine korrekte Messung muss 2
der Gargutsensor 1 moglichst voll-
standig vom Gargut bedeckt sein.

\@/ m Zuverlassige Messungen sind nur an festen, kompakten Stlicken

>~ moglich, d. h. das Fleisch gegebenenfalls binden.

m Der Gargutsensor darf keine Knochen berihren und nicht im Fett-
gewebe stecken.

» Bei Gefligel den Gargutsensor in die Innenseite des Schenkels
positionieren.

Die Buchse 3 fiir den Gargutsensor befindet sich an der linken Garraumwand.
Der Stekker und die Buchse sind stromlos.

» Den Stecker 2 immer sauber halten.

» Abdeckung aufklappen und den Stecker 2 in die Buchse 3 stecken.
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. Gargutsensor

Kerntemperatur

\@/ Die Kerntemperatur kann nur eingestellt werden, wenn der Gargutsen-

> sor eingesteckt ist.

Einstellen
» Gewilnschte Betriebsart und Garraumtemperatur wahlen.

» Taste ﬂ 1x antippen.
- In der Digitalanzeige steht - =T .
- Das Symbol [A] blinkt.
» Durch Drehen am Einstellknopf %%~ die Kerntemperatur einstellen. Diese
ist abhéangig vom Fleischstiick und vom Gargrad, siehe 'Einstelltipps'.
NI "

\@/ Wenn nur die Kerntemperatur gemessen werden soll, - - wahlen.

~

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestatigen.
- Wahrend des Garens wird die aktuelle Kerntemperatur angezeigt.
- Solange die Kerntemperatur unter 30 °C ist, steht - =T .

Kontrollieren / andern

» Taste ﬂ 2x antippen.
— In der linken Digitalanzeige blinkt die eingestellte Kerntemperatur.

- Das Symbol blinkt.

» Durch Drehen am Einstellknopf %%~ kann die Kerntemperatur geandert
werden.
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. Gargutsensor

Garende

Nach Erreichen der eingestellten Kerntemperatur schaltet das Geréat auto-
matisch aus.

Es ertédnt wahrend einer Minute ein Signalton.

In der Klartextanzeige steht «Kerntemperatur erreicht».

In der linken Digitalanzeige steht die aktuelle Kerntemperatur z. B. 70T .
Das Symbol blinkt.

Zum Ausschalten Taste O antippen.

N

\@/ Wird das Fleisch nach dem Ausschalten im Garraum gelassen, steigt

40
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Zartgaren

Allgemeine Hinweise

Das Zartgaren ist ein patentiertes Garverfahren, bei dem angebratene
Fleischstlicke auf schonende Art, bei niedrigen Temperaturen, mit dem Pro-
gramm «Zartgaren» zubereitet werden. Der groBe Vorteil ist das genau wahl-
bare Garende unabhangig von Gewicht und Dicke der Fleischstlicke. Die
Dauer kann zwischen 22 bis 4% Stunden eingestellt werden.

Die Regelung der Garraumtemperatur erfolgt im Zusammenspiel mit der
Kerntemperatur des Fleisches, welche tber den Gargutsensor laufend ermit-
telt wird. Dabei wird die Garraumtemperatur automatisch nach dem optima-
len Verlauf geregelt, so dass das Fleisch zum eingestellten Zeitpunkt fertig
ist. Die Temperatur, welche der Gargutsensor im Fleisch misst, spielt eine
wichtige Rolle. Daher muss der Gargutsensor sorgfaltig platziert werden.

FlUr das Zartgaren sind vor allem magere, hochwertige Fleischstlicke geeig-
net. Das Gewicht des Fleisches sollte zwischen 500 und 2000 g liegen und
flr ein optimales Ergebnis nicht diinner als 4 cm sein. Fleischstlicke mit mehr
Bindegewebe und Fett eignen sich weniger zum Zartgaren.

:@/’ Das Fleisch wird umso zarter und saftiger, je langer es gegart wird.

~ Dies gilt besonders fur dickere Fleischstlcke.
» Das Fleisch kann nach Wunsch gewdlrzt oder mariniert werden.

» Das Fleisch erst unmittelbar vor dem Anbraten salzen.

» Marinaden mit Krautern, Senf usw. vor dem Anbraten entfernen, da diese

Bestandteile leicht anbrennen und einen bitteren Geschmack verursachen.
\@// » Beachten Sie die Hinweise in den 'Einstelltipps'.

~
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. Zartgaren

Vorbereiten «Zartgaren»
» In einer Pfanne etwas Bratfett erhitzen.

» Das Fleisch muss rundherum kurz scharf angebraten werden. Die Anbrat-
dauer sollte 5 Minuten nicht Uberschreiten.

» AnschlieBend das Fleisch in eine Glas- oder Porzellanform legen.

» Den Gargutsensor so ins Fleisch stecken, dass sich die Spitze in der Mitte
des dicksten Teiles befindet. Fir eine korrekte Messung muss der Gargut-
sensor moglichst vollstandig vom Gargut bedeckt sein.

» Den Gitterrost in Ebene 1 schieben und die Form darauf stellen.

» Den Gargutsensor in die Buchse stecken.

Zartgaren auswéhlen und starten

Das Auswahlen und Starten wird anhand des Beispiels «Zartgaren» «Lamm-
gigot» gezeigt.

» Durch Dricken auf den Einstellknopf %%\ die Klartextanzeige aktivieren.
— In der Klartextanzeige steht «Wé&hlen ¥~ und OK dricken»
«GarAutomatik».

» Am Einstellknopf %~ drehen, bis in der Klartextanzeige «Wahlen ¥~
und OK dricken» «Zartgaren» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestétigen.
- In der Klartextanzeige steht «Zartgaren» «Kalbsfilet».

» Am Einstellknopf %~ drehen, bis in der Klartextanzeige «Zartgaren»
«Lammgigot» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestétigen.
- In der Klartextanzeige steht «Lammagigot» «saignant».

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestétigen.

In der Klartextanzeige steht «Lammgigot» «starten».

In der linken Digitalanzeige steht die voreingestellte Kerntemperatur von
6 3t.

In der rechten Digitalanzeige steht Fh:38 fir eine Einschaltdauer von
3% Stunden.

- Die Symbole [&] / [2~] und [i+1] leuchten.
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. Zartgaren

\@/ Wenn die voreingestellte Kerntemperatur gedndert werden soll

~ » Taste ﬂ antippen.
- In der linken Digitalanzeige blinkt die vorgeschlagene Kerntem-
peratur § 3T.
— Das Symbol [2] blinkt.

» Durch Drehen am Einstellknopf %%~ die Kerntemperatur andern.

Wenn die voreingestellte Dauer gedndert werden soll
» Taste =1 antippen.

— In der rechten Digitalanzeige blinkt Fh:30.

— Das Symbol [121] blinkt.

» Durch Drehen am Einstellknopf %%~ die Einschaltdauer andern.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf »°%~\ bestéatigen.

Das Zartgaren startet.

In der linken Digitalanzeige steht die aktuelle Kerntemperatur.
— In der rechten Digitalanzeige steht die aktuelle Einschaltdauer.

- Die Symbole [&] / [2] und [=1] leuchten.
\@/ Nach dem Start kdnnen die Werte nicht mehr geandert werden.

~

Versehentliches Unterbrechen

» Wird die Taste O angetippt, wird der Ablauf angehalten.
- In der Klartextanzeige steht «Lammagigot» «weiterfahren».

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ wird der Ablauf fortgesetzt.

Vorzeitig ausschalten
» Taste O 2x antippen.
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Benutzereinstellungen

Sie kdnnen die Einstellungen des Gerates ihren Bedlrfnissen anpassen.

» Durch Dricken auf den Einstellknopf %%~ die Klartextanzeige aktivieren.
- In der Klartextanzeige steht «Wéahlen » ™~ und OK drlicken»
«GarAutomatik».

» Am Einstellknopf %~ drehen bis «Benutzereinstellungen» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestétigen.
- In der Klartextanzeige steht «Benutzereinstellungen» «Sprache».

» Durch Drehen am Einstellknopf .9~ werden die vorhandenen Mdglichkei-
ten angezeigt.

» Einstellung auswéhlen und durch Driicken auf den Einstellknopf %~
bestatigen.

» Zum Verlassen Taste O antippen.

\@/ Nach einer Stromunterbrechung bleiben die Einstellungen erhalten.

~

Mégliche Einstellungen

Wahlen»x und OK driicken
» GarAutomatik
1
/°,K\
1
Wahlen »~ und OK driicken
» Benutzereinstellungen

Wahlen»~x und OK driicken
»~ Entkalken
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Benutzereinstellungen

oK
Wahlen »~und OK driicken
»x Benutzereinstellungen

Benutzereinstellungen
»Sprache

Benutzereinstellungen
»Kindersicherung

Benutzereinstellungen
»~Uhrzeitanzeige

Benutzereinstellungen
»xSignalton

Benutzereinstellungen
»Beleuchtung

Benutzereinstellungen
»~Wasserhirte

Benutzereinstellungen
»Temperatureinheit

Benutzereinstellungen
»xKontrast

Benutzereinstellungen
»“Uhrzeitformat

Benutzereinstellungen
»xWerkeinstellungen

Benutzereinstellungen
¥ zurick

= Text in Deutsch *
= Texte en francais
= Testo in italiano

aus
=ein

= sichtbar *
= nicht sichtbar
*laut *

= leise
= aus

= automatisch mit Tar *
=nur mit Taste

=hart *
= mittel
=weich

«=°C*
F

[ ] ] [mimi
Kontrast wahlen

=24 h*
=12h

= wiederherstellen

* Werkeinstellung
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. Benutzereinstellungen

Sprache

Die Sprache der Klartextanzeige kann geandert werden. Es stehen verschie-
dene Sprachen zur Auswahl.

N

>~~~ Wurde eine fremde Sprache eingestellt, kann diese wie folgt zurlick-
/@\ gestellt werden:

» Gleichzeitig Taste (O und den Einstellknopf .~ wahrend 10 Sekunden
drticken.

» Am Einstellknopf %~ drehen, bis die gewlinschte Sprache erscheint.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestétigen.

Kindersicherung
Die Kindersicherung soll ein unbeabsichtigtes Einschalten verhindern.

Wird bei aktiver Kindersicherung die Taste [ oder %K~ angetippt
— ertdnt ein doppelter Signalton

— in der Klartextanzeige steht «Kindersicherung» und

— das Antippen der Taste bleibt ohne Wirkung.

Bedienung bei aktiver Kindersicherung

» Taste O gedrlckt halten und Taste oder 9K~ antippen.
— Die Kindersicherung ist Uberwunden. Die weitere Bedienung kann wie
gewohnt erfolgen.
— 10 Minuten nach Ausschalten des Gerates wird die Kindersicherung au-
tomatisch wieder aktiviert.

:\ /: Die Tasten :,Q: / Q) und M1 kénnen unabhangig von der Kindersi-
/@\ cherung direkt benutzt werden.
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. Benutzereinstellungen

Uhrzeitanzeige

In der Einstellung «nicht sichtbar» bleiben die Anzeigen bei ausgeschaltetem
Gerat dunkel. Dadurch wird der Stromverbrauch minimiert. Bei eingeschalte-
tem Gerat ist die Uhrzeit auf jeden Fall sichtbar.

:\ ‘ /: Der absolut tiefste Wert des Stromverbrauchs kann durch die Wahl
“ ™ der Benutzereinstellung «Uhrzeitanzeige» «nicht sichtbar» erreicht
werden. Trotz Standby-Sparautomatik bleiben die Sicherheitsfunktio-
nen aktiv. Ist der Garvorgang beendet, erléschen samtliche Anzeigen.

Signalton

Er kann in zwei verschiedene Lautstarken eingestellt oder ausgeschaltet
werden.

= |aut maximale Lautstéarke
= |eise reduzierte Lautstarke
= aus Signalton ist ausgeschaltet

|
:\ /: Bei einer Stdérung ertdnt der Signalton, auch wenn die Einstellung auf
/g\ «aus» eingestellt ist.

Beleuchtung

Bei der Einstellung «automatisch mit Tir» wird beim Offnen der Geratetir die
Beleuchtung ein- bzw. beim SchlieBen ausgeschaltet.

:\ ‘ /1 Die Beleuchtung kann jederzeit durch Antippen der Taste -,,Q: ein-

“NL bzw. ausgeschaltet werden.
Wird die Beleuchtung nicht durch Antippen der Taste -,,IO\: ausgeschal-
tet, erlischt sie 30 Minuten nach Ende des Betriebes automatisch.
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. Benutzereinstellungen

Wasserharte

Das Gerat besitzt ein System, welches automatisch den richtigen Zeitpunkt
zum Entkalken anzeigt. Dieses System |aBt sich fir Haushalte mit weichem
Wasser (auch durch eine Enthartungsanlage) und mittlerer Wasserharte noch
optimieren, indem der passende Bereich der Wasserharte in den Benutzer-
einstellungen eingestellt wird.

Es gibt drei Einstellbereiche fur die Wasserhérte:

Bereich Wasserharte [°fH] | Wasserhérte [°dH]
= weich 1 bis 15 1 bis 8

= mittel 16 bis 35 9 bis 20

= hart 36 bis 50 21 bis 28

Temperatureinheit
Die Temperatureinheit kann zwischen °C und °F ausgewahlt werden.

= °C | Grad Celsius
m °F ’Grad Fahrenheit

Kontrast

Mit dieser Funktion kann die Lesbarkeit der Anzeige der Einbausituation des
Gerates angepasst werden.

Uhrzeitformat

Bei der Einstellung «24 h» ist das europaische, bei «12 h» das amerikanische
Zeitformat (a. m. / p. m.) aktiv.

Werkeinstellungen

Wenn eine oder mehrere Benutzereinstellungen geandert wurden, kénnen
diese wieder auf die Werkeinstellung zuriickgesetzt werden.
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GarAutomatik

Die GarAutomatik (Pat. pend.) besteht aus Programmen flr 14 verschiedene
Lebensmittelgruppen (A1-A14). Die GarAutomatik erkennt die Menge, Form
und Konsistenz des Gargutes. Die Dauer und das Garraumklima werden in-
dividuell und automatisch dem Gargut angepasst. Die GarAutomatik eignet
sich flr beliebige Alltagsrezepte.

Braunungsgrad

Der Braunungsgrad kann mit der Einstellung «schwache Braunung», «mittlere
Braunung» oder «starke Braunung» den individuellen Vorlieben angepasst
werden.

Gar-/Backdauer

Die optimale und genaue Dauer wird nach dem Start durch Sensoren ermit-
telt. Die effektive Dauer wird nach ca. 5-10 Minuten angezeigt.

:\ ‘ /1 Damit die optimale Dauer ermittelt werden kann, muss der Garraum
/@\ vor dem Start ausgekihlt sein.

» FUr eine korrekte Bestimmung der Dauer darf die Geratetlr — so-
lange in der Digitalanzeige k blinkt — nicht gedffnet werden.

Fir Tiefkihlprodukte die ungefahre Dauer statt des Braunungsgrades
wahlen, da TiefkUhlprodukte unterschiedlich vorbehandelt sind.

» Beachten Sie die Hinweise in den 'Einstelltipps'.
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GarAutomatik

Rezept mit Vorheizen
Beispiel «<A14 Torte»

/°|K\
Wahlen»~und OK driicken

»~ GarAutomatik

GarAutomatik
»~xA14 Torte

50

OK

A14 Torte
»~ mittlere Braunung

N

A14 Torte
» starten

2N
A14 Torte
[ Gerét heizt vor
Gargut einschieben
[ weiterfahren mit OK

1
AN

A14 Torte
mittlere Brdunung

Ende



. GarAutomatik

GarAutomatik auswahlen und starten

Das Vorbereiten, Auswéahlen und Starten wird anhand des Beispiels «A14
Torte» gezeigt.

» Tortenteig gemaB eigenem Rezept vorbereiten.

» Durch Dricken auf den Einstellknopf %\ die Klartextanzeige aktivieren.
- In der Klartextanzeige steht «Wéahlen » ™~ und OK drlicken»
«GarAutomatik».

» Durch Driicken auf den Einstellknopf ~°%\ bestéatigen.
— In der Klartextanzeige steht «GarAutomatik» «A1 Apérogeback frisch».

» Am Einstellknopf %~ drehen, bis in der Klartextanzeige «GarAutomatik»
«A14 Torte» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 2%\ bestatigen.
- In der Klartextanzeige steht «A14 Torte» «mittlere Braunung».

» Gegebenenfalls durch Drehen am Einstellknopf 2%~ den Braunungsgrad
anpassen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 9%~ bestatigen.
~ In der Klartextanzeige steht «A14 Torte» «[ i ] Gerat heizt vor».
— Sobald die Garraumtemperatur erreicht ist, ertdont ein einfacher
Signalton.
- In der Klartextanzeige steht «Gargut einschieben» «weiterfahren mit
OK».

» GemaB eigenem Rezept vorbereiteten Tortenteig in einer Form auf den Git-
terrost stellen und in die entsprechende Ebene schieben.
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. GarAutomatik

» Durch Driicken auf den Einstellknopf ~°%~ bestatigen.

Das Gerat startet mit den entsprechenden Einstellungen.
In der rechten Digitalanzeige leuchtet Jh 45 und h blinkt.
Die Gardauer wird ermittelt.

NI . . . .
>~~~ Damit die optimale Dauer ermittelt werden kann, muss der Garraum

“NL~ vor dem Start ausgekUhlt sein.
Fir eine korrekte Bestimmung der Dauer darf die Geratetlr — solange
in der Digitalanzeige h blinkt — nicht gedffnet werden.

AnschlieBend leuchtet in der rechten Digitalanzeige die effektive Dauer.

\
~

B /1 Bei Rezepten ohne Vorheizen das Gericht in den kalten Garraum
/@\ schieben.

Vorzeitig ausschalten
» Taste O 2x antippen.
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GourmetDampfen

Gespeicherte Rezepte kdnnen mittels Einstellknopf %~ aufgerufen und ge-
startet werden. Ein Rezept besteht aus mehreren Schritten, die nach dem
Start automatisch und sicher ablaufen.

Die Rezepte sind im Rezeptbuch beschrieben. Bei Bedarf k&nnen alle gespei-
cherten Rezepte nach dem Auswahlen geandert werden.

Rezept mit Vorheizen
Beispiel «G16 Schoko-Uberraschung»

/°IK\.
Wéhlen »~ und OK driicken
»~ GarAutomatik
|
Wiéhlen »~und OK driicken A
»~ GourmetDampfen !
|
I

GourmetDamfpen 4N

¥~ G16 Schoko-Uberraschung '
I

G16 Schoko-Uberraschung

» starten
KN
1
G16 Schoko-Uberraschung
[ Gerat heizt vor
|
Gargut einschieben
[ weiterfahren mit OK
KN

G116 Schoko-Uberraschung

Ende
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. GourmetDampfen

GourmetDampfen auswahlen und starten

Das Vorbereiten, Auswahlen und Starten wird anhand des Beispiels «G16
Schoko-Uberraschung» gezeigt.

» Die Schoko-Uberraschung geméaB Rezeptbuch vorbereiten.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ die Klartextanzeige aktivieren.
- In der Klartextanzeige steht «Wéahlen » ™~ und OK drlicken»
«GarAutomatik».

» Am Einstellknopf %~ drehen, bis in der Klartextanzeige «Wahlen ¥~
und OK driicken» «GourmetDampfen» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestétigen.
- In der Klartextanzeige steht «GourmetDampfen» «G1 Bauernsuppes».

» Am Einstellknopf %~ drehen, bis in der Klartextanzeige «GourmetDamp-
fen» «G16 Schoko-Uberraschung» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestétigen.

- In der Klartextanzeige steht «G16 Schoko-Uberraschung» <<m Geréat
heizt vor».

— Der Garraum wird vorgeheizt.

— Sobald die Garraumtemperatur erreicht ist, ertdont ein einfacher
Signalton.

- In der Klartextanzeige steht «Gargut einschieben» <<|I| weiterfahren mit
OK>»,

» Die Formchen auf das Edelstahlblech stellen.
» Edelstahlblech in Ebene 1 schieben.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestétigen.
- Das Gerat startet mit den entsprechenden Einstellungen.

:\ /: Bei Rezepten ohne Vorheizen das Gericht in den kalten Garraum
/@\ schieben.
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. GourmetDampfen

Kontrollieren und temporéar dndern

Die Einstellungen koénnen den individuellen Bedirfnissen und Erfahrungen
angepasst werden.

Die gespeicherten Rezepte werden dadurch nicht geandert — sie erscheinen
beim nachsten Aufrufen in der urspringlichen Form.

:\ ‘ /: Falls Sie die voreingestellte Garraumtemperatur andern moéchten
/@\ » Taste ﬂ antippen.
» Durch Drehen am Einstellknopf %%~ die Garraumtemperatur
andern.

Falls Sie die voreingestellte Dauer andern mochten
» Taste =1 antippen.
» Durch Drehen am Einstellknopf ~°¥~ die Einschaltdauer andern.

Falls Sie einen Startaufschub einstellen moéchten

» Taste =1 2x antippen.

» Durch Drehen am Einstellknopf %K~ die gewlinschte Ausschalt-
zeit einstellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestatigen.
- Das Gerét startet mit den entsprechenden Einstellungen.

Versehentliches Unterbrechen

» Wird die Taste O angetippt, wird der Ablauf angehalten.
- In der Klartextanzeige steht «G16 Schoko-Uberraschung»
«weiterfahrens.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ wird der Ablauf fortgesetzt.

Vorzeitig ausschalten
» Taste O 2x antippen.
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Rezepte

Gespeicherte Rezepte kdnnen mittels Einstellknopf 2%~ aufgerufen und ge-
startet werden. Ein Rezept kann aus mehreren Schritten bestehen, die nach
dem Start automatisch ablaufen.

Die Rezepte sind im Rezeptbuch beschrieben. Bei Bedarf kdnnen alle gespei-
cherten Rezepte nach dem Auswahlen geandert werden.

Rezept mit Vorheizen
Beispiel «<R35 Cake»

/OIK\
Wéhlen ¥~ und OK driicken
»~ GarAutomatik
|
Wahlen »x und OK driicken N\
»~ Rezepte
|

oK
Rezepte

»~R35 Cake |
|

R35 Cake
»starten

R35 Cake
[ Gerat heizt vor

Gargut einschieben
[0 weiterfahren mit OK

R35 Cake

Ende
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. Rezepte

Rezepte auswahlen und starten

Das Vorbereiten, Auswahlen und Starten wird anhand des Beispiels «<R35
Cake» gezeigt.

| 2
>

Den Cake gemaB Rezeptbuch vorbereiten.

Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ die Klartextanzeige aktivieren.
- In der Klartextanzeige steht «Wéahlen » ™~ und OK drlicken»
«GarAutomatik».

» Am Einstellknopf %~ drehen, bis in der Klartextanzeige «Wahlen ¥~

| 2

>

| 2

und OK driicken» «Rezepte» steht.

Durch Driicken auf den Einstellknopf %\ bestatigen.
- In der Klartextanzeige steht «Rezepte» «R1 Apérogebacks».

Am Einstellknopf %%~ drehen, bis in der Klartextanzeige «Rezepte» «R35
Cake» steht.

Durch Driicken auf den Einstellknopf %\ bestéatigen.
— In der Klartextanzeige steht «<R35 Cake» «starten».

Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestatigen.

In der Klartextanzeige steht «<R35 Cake» «Gerat heizt vor».

Der Garraum wird vorgeheizt.

Sobald die Garraumtemperatur erreicht ist, ertont ein einfacher
Signalton.

In der Klartextanzeige steht «Gargut einschieben» <<|I| weiterfahren mit
OK».

Gitterrost in Ebene 1 schieben.
Die Cakeform auf den Gitterrost stellen.

Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestéatigen.
- Das Gerét startet mit den entsprechenden Einstellungen.

Ly

\@/ Bei Rezepten ohne Vorheizen das Gericht in den kalten Garraum

~ schieben.
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. Rezepte

Kontrollieren und temporéar éndern
Die Einstellungen koénnen den individuellen Bedirfnissen und Erfahrungen
angepasst werden.

Die gespeicherten Rezepte werden dadurch temporar gedndert — sie erschei-
nen beim nachsten Aufrufen in der urspringlichen Form. Nach dem Start
kann nur der aktuelle Schritt gedndert werden.

~ ‘ - » Taste § antippen.
N> » Durch Drehen am Einstellknopf %~ kann die Garraumtemperatur
geandert werden.

» Taste =l antippen.
» Durch Drehen am Einstellknopf %%~ kann die Einschaltdauer ge-
andert werden.

» Taste =l 2x antippen.
» Durch Drehen am Einstellknopf %%~ kann die gewiinschte Aus-
schaltzeit eingestellt werden.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestétigen.
- Das Gerat startet mit den entsprechenden Einstellungen.

Versehentliches Unterbrechen

» Wird die Taste O angetippt, wird der Ablauf angehalten.
- In der Klartextanzeige steht «<R35 Cake» «weiterfahrens».

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ wird der Ablauf fortgesetzt.

Vorzeitig ausschalten
» Taste O 2x antippen.
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Eigene Rezepte

Es kénnen 10 beliebige Rezepte nach eigenen Ideen gespeichert werden.
Ein Rezept kann aus mehreren Schritten mit beliebigen Betriebsarten und Ein-
schaltdauern bestehen, die nach dem Start automatisch ablaufen. Gespei-
cherte Rezepte konnen mittels Einstellknopf 9~ aufgerufen und gestartet
werden.

Eigene Rezepte erstellen
Wenn Sie den Gargutsensor verwenden, bitte Folgendes beachten:

» Eine geschéatzte Dauer eingegeben.
— Der Programmschritt dauert so lange, bis die eingestellte Kerntempera-
tur erreicht ist.

Rezepteinstellung vornehmen

N . .
:@: Wenn Sie den Gargutsensor verwenden, muss dieser vor den Rezept-

~ einstellungen eingesteckt werden.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ die Klartextanzeige aktiveren.
- In der Klartextanzeige steht «Wéahlen » ™~ und OK drlicken»
«GarAutomatik».

» Am Einstellknopf %~ drehen, bis in der Klartextanzeige «Wahlen ¥~
und OK driicken» «Eigene Rezepte» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 9%~ bestatigen.

» Am Einstellknopf %~ drehen, bis in der Klartextanzeige das erste leere
Rezept steht.
— Beispiel: In der Klartextanzeige steht «Eigene Rezepte» «Rezept 1
(leer)».
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. Eigene Rezepte

» Durch Driicken auf den Einstellknopf ~°%~ bestatigen.
- In der Klartextanzeige steht «<Rezept 1 (leer)» «andern».

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestétigen.
— In der Klartextanzeige steht «Schritt 1».

» Gewilinschte Betriebsart, Garraumtemperatur, Kerntemperatur und Ein-
schaltdauer zu Schritt 1 einstellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestétigen.
» Am Einstellknopf %~ drehen und Schritt 2 auswahlen.

» Gewilinschte Betriebsart, Garraumtemperatur, Kerntemperatur und Ein-
schaltdauer zu Schritt 2 einstellen.

» Auf dieselbe Art die weiteren Schritte einstellen.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf »°%~\ bestatigen.

» Durch nochmaliges Driicken auf den Einstellknopf 2%~ bestéatigen.
- In der Klartextanzeige steht «<Rezept 1 (leer)» «speichern»,

m Sie kdnnen das Rezept nun speichern, &ndern, kopieren oder direkt starten
ohne zu speichern.

» Am Einstellknopf %~ drehen, bis in der Klartextanzeige der gewiinschte
Vorgang steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestétigen.
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. Eigene Rezepte

Rezept kopieren
Jedes gespeicherte Rezept — aus dem Rezeptbuch mit R-Nummer wie auch
ein eigenes Rezept — kann kopiert und geandert werden.

» Zu kopierendes Rezept durch Driicken und Drehen am Einstellknopf 2%~
auswahlen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestéatigen.
» Am Einstellknopf 2%~ drehen, bis in der Klartextanzeige «kopieren» steht.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf 9%~ bestatigen.

» Am Einstellknopf %~ drehen, bis der gewiinschte (leere) Speicherplatz
steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestatigen.
— Das Rezept ist gespeichert.
N

\@/ Ein schon belegter Speicherplatz kann Uberschrieben werden.

~

Rezept I6schen
Jedes Rezept im Bereich «Eigene Rezepte» kann geldscht werden.

» Zu Idschendes Rezept durch Driicken und Drehen am Einstellknopf ~°%~
auswahlen.

» Am Einstellknopf ~%%~ drehen, bis in der Klartextanzeige «l6schen» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestatigen.
— Das Rezept ist geldscht.
— Der Standardname z. B. «<Rezept 1 (leer)» steht wieder in der
Klartextanzeige.
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Warmbhalten

Das «Warmbhalten» kann mittels Einstellknopf ,-°K~, aufgerufen und gestartet
werden. Fertige Speisen kénnen damit warm gehalten werden.

:\ ‘ /: Ist der Garraum bereits heiB, diesen vor dem Start des «Warmhalten»
“NL drei bis vier Minuten bei offener Geratetir abkihlen lassen, damit die
Speisen beim Warmhalten nicht Gbergaren.

Einschalten

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ die Klartextanzeige aktivieren.
— In der Klartextanzeige steht «Wé&hlen » ™ und OK dricken»
«GarAutomatik».

» Am Einstellknopf %~ drehen, bis in der Klartextanzeige «Wahlen » ™
und OK dricken» «Warmhalten» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestétigen.
- In der Klartextanzeige steht «Warmhalten» «starten».

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestétigen.

NI

>~~~ Wahlen Sie eine Einschaltdauer von weniger als 12 Stunden, damit
/@\ die Speisen den gewilinschten Gargrad behalten.
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Einstelltipps

Symbolerklarung

Betriebsart
i Garraumtemperatur
NG Vorheizen, bis die Garraumtemperatur
erreicht ist
e Ebene
%‘ Min. | Empfohlene Dauer in Minuten
E))' Std. | Empfohlene Dauer in Stunden
N °C Kerntemperatur
= Zubehor
GarAutomatik
AX a,b,c

L empfohlener Braunungsgrad
m a schwache Br&dunung
m b mittlere Braunung
m c starke Braunung

Lebensmittelgruppe

:\ ‘ /: Die Angaben in der Spalte gelten nur fir die
N4 Zubereitung mit dem Programm GarAutomatik.
Die GarAutomatik kann mittels Einstellknopf ¥~
aufgerufen und gestartet werden.
Beachten Sie auch die Hinweise unter 'GarAuto-
matik' in der Bedienungsanleitung des Geréates.
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. Einstelltipps

Optimaler Gebrauch

In Rezeptblchern sind die empfohlenen Garraumtemperaturen teilweise zu
hoch und die angegebenen Ebenen fiir dieses Gerat nicht optimal. In den
nachfolgenden Tabellen finden Sie verschiedene Angaben zur optimalen Nut-
zung.

:\ ‘ /: Die «Schragung» des Edelstahlbleches immer bis ganz an die Gar-
/@\ raumrickwand schieben.

Gemiise ! 4 | @ min. | EE
Blattspinat w2 100 nein 5-15 142

o UMK [B) | 100 | nein | 30-45 | 12

Blumenkohl in Rdschen & 100 nein 15-25 142

Broccoli & 100 nein 10-20 1+2

Chicorée S 100 nein 20-30 142

Dorrbohnen eingeweicht 100 nein 35-50 142

Fenchel zerkleinert 100 nein 15-25 142
WeiBkohl zerkleinert 100 nein 20-35 142 T
Karotten zerkleinert S 100 nein 10-25 142

Zuckererbsen © 100 nein 10-25 142

Kohlrabi zerkleinert & 100 nein 15-30 142

Krautstiel, Mangold ¥ 100 nein 10-25 1+2

Maiskolben & 100 nein 30-50 142

Peperoni & 100 nein 8-18 1+2

Peperoni hauten 230 ja 3-10 1 Y/ian\
Rote Bete & 100 nein 30-95 142

Rosenkohl & 100 nein 25-35 142

Sauerkraut roh &] | 100 nein 40-75 | 142
Sauerkraut vorgegart 100 nein 20-35 142

Schwarzwurzel 100 nein 25-40 142
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Gemiise ! 4 | @ min. | EE
Sellerie zerkleinert & 100 nein 15-30 142

Spargel griin S 100 nein 18-27 1+2

Spargel weif 100 nein 25-35 142

Stangensellerie 100 nein 25-35 142 e\
Tomaten 100 | nein | 13-22 | 142
Tomaten hauten S 100 10-20 142

Topinambur W 100 nein 20-45 1+2

Zucchini zerkleinert & 100 nein 13-22 1+2

Kartoffeln ! ¢ | @min.| 2F e
Kartoffeln zerkleinert 100| nein | 15-30 142 N
Sgnﬁ;ageﬁmbﬁgﬁom'” ] |100] rein | 30-50 | 12 | oD
t@“&gggggggmtze’ Coun | ns | [Z] + [ | 230 | nein | 20-35 | 1

Baked Potatoes A5 | [ + [&]]230] nein | 30-55 1
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Beilagen ! Menge | @ Min. | €
R 2009 +
Reis + Fliissigkeit R 100 250 ml 20-45 2
. P . i 200 g+
GrieB + Flissigkeit S 100 250 ml 10-25 2 |
Linsen + Fliissigkeit O 100 | 2908+ | o065 2
+TIUSSIg > 375ml
- . i 200 g+
Graupen + Flissigkeit 2 375 ml 10-25 2
Fleisch ! 4 | @min. | EE
Suppenfleisch W 100 nein 60-95 2
Schinken W 100 nein 60-95 2
Kasseler & 100 nein 45-65 2
Geschnetzeltes an Sauce | |« 100 nein 30-50 2 L
Speck 100 nein 20-35 2
Filet (Rind, Kalb, :
Schwein) L 100 nein 20-35 2
Fleisch | © |5z
yy O A= =
Roastbeef, Entrectte ) + 200-210 | ja | 40-55 | 1
Rindsschulter A7 + 190-200 | ja | 60-80 | 1
Kalbsschulter A7 v 200-210 | ja | 60-80 | 1
Schweinsschulter A7 " 180-200 | ja | 60-95 | 1 | £—=\
Lammkeule YA 210-220 | ja | 60-95 | 1
Hackbraten &+ 190-210 | ja | 50-75 | 1
Fleischkése 160-170 | ja | 45-65 | 1
Gulasch A7 | 2] + 160-180 | ja | 45-65 [ 1 | 4/////11I1\
ot Blitert [@ |200-210 | nein | 30-45 | 1
llet Im blattertelg
& + 180-200 | ja | 2545 | 1 | =
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Zartgaren Vorschlagswert Elnst_ellbe-
reich
Gare- 11 1>l <~
° [ |
grad N °C| @ Std. @ Std. £
saignant 58 32 2Vo-4 1
Kalbsfilet
apoint 62 3% 2-4s 1
geiljlsshufte, Kalbsnier- 67 31 Y diTh 1
Kalbsschulter 80 31 245 1
Kalbshals 81 3% 2-4Ys 1
saignant 53 3 2-4 1
Rindsfilet
apoint 57 3% 2-4s 1
saignant 52 3% 2-4Ys 1
Entrecote, Roastbeef : Y/ia—"\\
a point 55 3% 2o-4» 1
Hoherriicken vom Rind,
Rinderhiifte 67 3% 2-4s 1
Rindsschulter 72 3% 2-45 1
Schweinsnierenstiick,
Sehweinsifte 67 3% 2-4s 1
Schweinshals 85 3% 21-4» 1
saignant 63 32 2Vo-45 1
Lammkeule
apoint 67 31 2o-4Ys 1
Niedertemperatur- i o[7 o | 12
garen ¥l ec| @ std.
Rindsfiet 80-90 | nein | 55-60 | 2-3
Roastheef A1 | 80-90 | nein | 55-60 | 212-32
i’ I
Schweinsnierstiick 100 nein | 65-70 3-4
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Gefligel ' 4| @ min.| B2
Héhnchen ganz 220-230 | ja | 50-60 | 1 | £
U 100 | nein | 10-20 | 142 | “E==>
Hahnchenbrust = y/m—\\
&)+ [&] [210-220 | ja | 8-12 | 1
Hiihnerschenkel @ + 220-230| ja | 20-30 | 1 Y\
Gefliigelterrine & 90 nein | 15-30 2
. . el
Fisch, Meeresfriichte ' cR; M?w . 57
Forelle 3 mal 250 g w 80 nein | 15-20 | 142
Forelle 1000g 100 ja | 2530 1 VI
] : Le====0\
Fisch ganz (Forelle, Dorade i 80 nein | 20-30 1+2 é
usw.) | ==
180-210| ja | 15-25 1 QTS
Thunfisch 100 | nein | 10-30 | 142 |
Muscheln W 100 nein | 20-30 | 1+2 Y/a—\\
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Dessert ' 4 | B min.| B2
Créme Caramel N 90 nein | 20-40 | 2
Kompott (Apfel, Zwetschgen, | [ . . QTS
Quitten usw.) Y 100 nein 10-15 2 | oder —
d | ¥ | B sw|E2| -
Joghurt cremi & 40 nein 5-6 2 e
g g = oder
Joghurt stichfest 40 nein 7-8 2 /TN
[l
Kuchen, Cake ‘0T -
IR
Cake, Gugelhopf (Schokola-
de,Mohren, Nuss, Marmor | A13 150-170 | ja | 50-70 | 1
usw.)
Torte (Schokolade, Mohren, . /NN
Nuss usw) Al4 150-170| ja | 30-50 | 1
Bisquittorte Alda 160-170| ja | 30-40 | 1
o . 1
Bisquitrolle 170-180| ja | 8-12 143 N
Linzertorte A4 150-170 | ja | 40-50 | 1
Miirbeteig blindbacken 170-180| ja | 20-25 | 1
Mirbeteig mit Friichten A10 170-180 | ja | 40-50 | 1
Rosenkuchen, Hefekranz, A12 @l 180-200 | nein | 30-40 1
Russenzop 170-190 | nein | 25-35 | 1
Luzerner Lebkuchen A14 150-160 | ja | 50-60 | 1
: 1
Blechkuchen A13 170-190| ja | 25-35 | .4
Apfelstrudel 170-190| ja | 30-40 1
Baiser-Kuchen 130-140| ja | 25-35 | 1 QIS
Baiser-Boden 140-160| ja | 15-20 | 1 YN
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Kleingebick oqi| @

9 b7 o |52 =
Apérogebiick Ma| [@] |200-220 | nein | 15-20 113
(Blatterteiggeback mit herzhaf- ]
ter Auflage, Appetitt-Happchen) N + 180-190 | nein | 10-15 | .

. 1
Al 190-200 | nein | 20-30
Blatterteiggeback geflillt (Schin- @l 143
ken-/Nussgipfel usw.)
] + [&] | 180-190 | nein | 25-30 | , |,

— . 1

Hefe-Kleingebéck A2l [@] | 190-200 | nein [ 15-25 ,
1| =
Eclairs, Muffins 160-170 | ja | 20-30 143
. 1
Makronen 170-180 | ja | 12-17 | 4 o
L . 1
Spritzgebéck, Zimtsterne 170-180 | ja | 8-12 143
. . . 1
Zimtsterne, Spitzbuben 160-160 | ja | 12-17| .4
. . 1
Basler Leckerli 170-180 | ja | 12-17 |, 4
. - 11
Kleingeback R CR* M;On 5:'5
N : 1
Anisgeback 130-140 | ja [20-30 | , 4
Bruschetta, Knoblauchbrot 180-190| ja | 5-10 113 /=N
Toast Hawaii 190-200 | ja | 15-20 | 1
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Wihen, Pizza

:\ ‘ /: Bei gefrorenen oder frischen Friichten — welche stark saften — den
/@\ Guss erst nach einer Backdauer von 15-20 Minuten auf die Wahe ge-

ben.
b [8wmn 2| =
- . 1
Friichtewahe A10 180-190 | ja | 40-50 | | . | £
_— . 1 S
Pizza frisch A8 200-210| ja | 20-30 | .4
Pizza tiefgekdnlt * A9 - - - -
Pikante Wahe (Kase, Gemi- : 4
6. Ziebe) A10 170-180 | ja | 40-50 | 1
* geméaB Angaben des Herstellers
d
Brot, Zopf o —
R R Min. % AT
- AM1|  [@  |200-210] nein | 40-50| 1
ro
Y] + [&] | 200-210 nein | 35-50 | 1 =
A1 [@ |210-220] nein | 25-30 113
Brotchen
] + [&] | 210-220 | nein | 20-30 |, |,
Al i 1
. [@ |190-200] nein |30-40] ; 4 =
Zopf ] + [&] | 180-190 | nein | 25-35 | , !,
190-200| ja | 2535,
A2|  [@ [190-200| nein | 35-45| 1
Hefegugelhupf ] + [&] [180-190 | nein [30-40| 1 | 7
180-190| ja |30-40| f
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R 121
Auflauf, Gratin i 4 M(;)n . % =
Auflauf s + 180-200 | nein | 20-30 | 1
o (Gemtise, Fsch, Kartok| 3. (@] . [X] | 180-190 [ nein | 30-40 | 1
Lasagne, Moussaka A3 + 170-180 | nein | 30-40 | 1
Gemiise gratiniert 200-220| ja | 10-15] 1
Regenerieren, ﬂ =TT S —
Auftauen § | o Min| PFF 4
Aufwédrmen von Gerichten (1- .
2 Teller) 120-130 | nein 6-8 1+3
Aufwarmen von Gerichten (3- . /"N
4 Teller) 120-130 | nein 8-10 [ 1+2+3+4 Z §
Zubereiten von Fertiggerich- ~ ~ ~ _
ten
Brot auftauen 140-150 | nein ca. 20 1 /1IN
Spéatzli, Nudeln, Reis auftauen | |€] | 120-130 | nein ca. 20 142
Gemiise auftauen * Y 100 nein - 1+2
Floisch, Gefligel Fischauftaur| ey | 5y | oo | Jemach | 4, V/—\N
en X GroBe "
* gemaB Angaben des Herstellers
I
Babynahrung i 4 : 57 =
Min.
Babyflaschen in Glasflaschen 5 100 | nein 4-5 1
Babyflaschen in T ,
Kunststoffflaschen o UBE | el o !
Babyflaschen erwdrmen 5 100 | nein | 4-10 1 7/
& 100 | nein 8 1
Babyflaschen entkeimen anschliefend ===\
100 2 1
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Blanchieren | eqr | B g - —
’ } |

Entsaften ¢ | oM FF A
Gemiuse (Bohnen, Erbsen T :
usw.) blanchieren S 100 nein ca.b 142
Frlichte (Kirschen, Trauben | rm . 30- —
usw.) entsaften R 100 nein max. 90 142
Beeren (Johannis-und 30-
Brombeeren, Holunder w2 100 nein max. 90 142
usw.) entsaften :

" 21
Doérren, Trocknen ﬂ of S —
Apfelschnitze oder -ringe 70 nein 7-8 | 1,1+3,1+2+3
Pilze geschnitten 50-60 | nein 5-8 | 1,1+3,1+2+3 /NN
Kréuter 40-50 | nein | 3-5 | 1,1+3,1+2+:3 | £
Aprikosen 60-70 | nein | 14-16 | 1,143, 1+2+3

& Das Dorren und Trocknen iiberwachen. Ubertrocknung fiihrt zu
Brandgefahr!

» Nur gesundes, reifes Obst, frische Pilze und Krauter verwenden.
» Obst, Pilze und Krauter reinigen und zerkleinern.

» Zubehdr mit Backpapier auslegen, die Lebensmittel darauf verteilen und in
die geeignete Ebene schieben.

|
:\ /: Es kédnnen maximal zwei Gitterroste und ein Garbehalter gelocht ver-
/@\ wendet werden.

» Eine Holzkelle zwischen Bedienblende und Gerétetir einklemmen, sodass
ein Spalt von ca. 2 cm offen bleibt.

» Die Lebensmittel regelmaBig wenden, dadurch trocknen sie gleichmaBiger.
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Einmachen b1 | Bwin | B3
Karotten Y 100 nein 90 1

Blumenkohl, Broccoli Y 100 nein 90 1

Bohnen * & 100 nein 60 1

Pilze ** N 100 nein 75-90 1

Apfel, Birnen 90 nein 30 1

Aprikosen N 90 nein 30 1 e
Pfirsiche N 90 nein 30 1

Quitten N 90 nein 30 1
Zwetschgen N 90 nein 30 1

Kirschen Y 80 nein 30 1

* Vorgang 2x durchfiihren, dazwischen die Gl&ser vollstandig erkalten lassen.
** Die Pilze missen vorgekocht sein.

Sterilisieren im Haushalt hei3t haltbar machen von Lebensmitteln in Glasern.

Im Garraum kénnen maximal 5 Glaser gleichzeitig platziert werden.

» Nur vollkommen unbeschadigte Glaser mit maximal 1 Liter Fassungsver-

maogen verwenden.

» Das Edelstahlblech in Ebene 1 schieben.

» Lebensmittel gleichméaBig in die Glaser fullen und die Glaser gemaB Anga-

ben des Herstellers schlieBen.

» Glaser geméaB Abbildung auf das
Edelstahlblech stellen. Die Gla-

ser durfen sich nicht berthren.

> Betriebsart sowie Garraum-
temperatur und Dauer gemaB

Tabelle wahlen.

» Durch Driicken auf den Einstell-

knopf %K~ bestéatigen.
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» Durch Antippen der Taste O Gerat ausschalten und die Geratetlr in Rast-
stellung offen lassen.

» Die Glaser im Garraum vollstandig erkalten lassen.

Glaser entnehmen und auf Dichtheit prifen.
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Richtwerte Kerntemperaturen/HeiBluft

Gericht | Kerntemperatur in °C
Rindfleisch

Roastbeef/Rinderfilet blutig 40-45
Roastbeef/Rinderfilet rosa 50-55
Roastbeef/Rinderfilet durchgebraten 60-65
Rinderbraten 80-85
Schweinefleisch

Schweinelende 6570
Schweinebraten/Schinken 80-85
Nacken, Haxe 80-85
Kotelettstuck, Riicken 7580
Kotelett ohne Knochen 70
Kasseler 6570
Hackbraten 70-75
Kalbfleisch

Kalbsbraten 70-75
Kalbsnierenbraten 7580
Kalbshaxe 80-85
wild

Wildfleisch 75-80
Wildrlicken 60-70
Wildfilet blutig 40-45
Wildfilet rosa 50-55
Wildfilet durchgebraten 60-65
Lamm 80-85
Geflllte Braten 70-75
Geflugel 8590
Fisch 70-80
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GarAutomatik

A1 Apérogeback
frisch

Anwendungen

Hinweise

15-30 Min. * Kleingebdck mit Blatterteig|Apérostangen ungeflllt:
Ebene 1 oder|oder anderem Teig, gedeckt|» Einstellung «schwa-
1+3 oder offen, z. B. che Braunung»
m Blatterteigtaschen gefillt wahlen.
m Pizzaschnecken » Muss nicht mit Eigelb
= Apérostangen ungefiillt bestrichen werden.
= Schinkengipfel
A2 Apérogeback |Anwendungen Hinweise
TK
10-35 Min. * Tiefgeklhlte Apéro-Fertigpro-| Tiefgekihlte Produkte
Ebene 1 oder|dukte, z. B. sind unterschiedlich vor-
1+3 m Schinkengipfeli gebacken.
m Késekichlein Dauer gemaB Verpak-
» Flammkuchen kungsangabe wahlen:
= Blatterteigtaschen = 8-12 Min.
= Frihlingsrollen = 13-20 Min.
m 21-35 Min.
» Muss nicht mit Eigelb
bestrichen werden.
A3 Auflauf Anwendungen Hinweise
30-45 Min. * Auflaufe und Gratin, z. B. SiuBe Gratin mit geschla-
Ebene 1 m Kartoffelgratin genem EiweiB:

Teigwarengratin
Reisauflauf
Lasagne
Moussaka

* Mogliche Dauer der GarAutomatik

» A4 Soufflée wahlen
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A4 Soufflée Anwendungen Hinweise
25-50 Min. * |SUBe und pikante Soufflées in | Auch geeignet flr siBe Gra-
Ebene 1 groBen und kleinen Formen,|tins mit

z. B.

m Kasesoufflée

m Spargelsoufflée

m Schokoladensoufflée

m Gratin mit viel EiweiB (Beer-
engratin)

geschlagenem EiweiB in der
Masse.

A5 Kartoffeln | Anwendungen Hinweise
gebacken
20-50 Min. * | Gebackene Kartoffelbeilagen, |» Kartoffelstiicke nicht zu

Ebene 1 oder
1+3

z. B.

m Kartoffelschnitze

m Kartoffelscheiben

m Kartoffelwdrfel

m Baked Potatoes

m Mariniertes Gemise (groB
geschnitten)

dicht aneinanderlegen,
besser auf zwei Bleche
verteilen.

A6 Kartoffel- | Anwendungen Hinweise
produkte TK
10-35 Min. * |Tiefgeklhlte Kartoffel-Fertig- | Tiefgeklihlte Produkte sind

Ebene 1 oder
1+3

produkte, z. B.

m Pommes Frites

m Kroketten

m Kartoffelburger

m Pommes Duchesses

* Mogliche Dauer der GarAutomatik
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A7 Fleisch ge- Anwendungen Hinweise

schmort

40-90 Min. * Braten, Voressen, Geschnet-| Geschnetzeltes:

Ebene 1 zeltes, z. B. » Rohes Fleisch marinie-

Italienischer Schmorbraten
Voressen

Irish Stew
Currygeschnetzeltes

ren und in Garbehélter
geben, evtl. Gemise
und Zwiebeln dariber
verteilen. Wenig Flis-
sigkeit zugeben. Sauce
nach dem Garen

abbinden.

A8 Pizza frisch Anwendungen Hinweise
25-40 Min. * Selb.stgemaoh.t.e Pizzas, z. B. > Mit Vorteil im eingefet-
Ebene 1 oder|m Pizza Hawaii teten, gelochten Gar-
1+3 . Cgl;or.we behélter backen, der

= Mini-Pizzas Boden wird dadurch

m Pizzaschnecken knuspriger.

m Flammkuchen
A9 Pizza TK Anwendungen Hinweise
10-35 Min. * Tiefgekihlte Pizza-Fertigpro- | Tiefgeklhlte Produkte
Ebene 1 oder|dukte, z. B. sind unterschiedlich vor-
1+3 m Runde Pizza gebacken. Dauer gemaB

= Mini Pizzas
m Familienpizza

Verpackungsangabe

wahlen:

m 8-12 Min.
s 13-20 Min.
m 21-35 Min.
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A10 Wahe Anwendungen Hinweise
Vorheizen Wahen und Quiches, z. B. Kasewahe:
25-50 Min. * |m Wéahe mit frischen Frichten |» Einstellung «schwache

Ebene 1 oder
1+3

A11 Brot

m Wahe mit tiefgeklhlten
Frichten

Kasewahe
Zwiebel-Speckkuchen
Quiche Lorraine

Anwendungen

Braunung» oder «mittlere
Braunung» wahlen.

Hinweise

30-45 Min. *

Brot und Zopf, in allen For-

Zopf:

Ebene 1 oder|men und » Muss nicht mit Eigelb be-
1+3 GroBen, z. B. strichen werden.
m Bauernbrot » Einstellung «schwache
m Zopf Braunung» wahlen.
= Partybrot
m Focaccia
A12 Hefege- | Anwendungen Hinweise
back gefillt
25-45 Min. * |SuBes und pikantes Hefege-|Nussgipfel:

Ebene 1 oder
1+3

béck, z. B.

m Nussgipfel

m Russenzopf
Hefegugelhupf
Hefeschnecken
Pizzaschnecken

* Mogliche Dauer der GarAutomatik
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A13 Cake Anwendungen Hinweise
Vorheizen Cakes, Muffins und Blech-
35-65 Min. * kuchen, z. B.
Ebene 1 m Schokoladencake
m Zitronencake
m Bananenmuffins
m Blechkuchen
A14 Torte Anwendungen Hinweise
Vorheizen Torten aller Art, z. B. Meringuierte Kuchen und
30-45 Min. * m Schokoladentorte Biskuitrouladen:
Ebene 1 = Rieblitorte » Auf herkdmmliche Art

m Linzertorte

* Mogliche Dauer der GarAutomatik

backen.
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Tipps und Tricks

Dampfen

m Beim Dampfen kdnnen mehrere Speisen gleichzeitig gegart werden. So
kénnen z. B. Reis oder Hulsenfriichte gleichzeitig mit Gemise mit ahnli-
cher Gardauer zusammen energie- und geschirrsparend zubereitet

werden.

m Getreide, z. B. Reis oder Hirse, und Hulsenfriichte, z. B. Linsen, konnen mit
der passenden Flissigkeitsmenge in geeignetem Serviergeschirr direkt

gegart werden.

Gewicht ca. Flussigkeitszugabe

Lebensmittel - (je nach Wunsch der
Lebensmittel .
Konsistenz)

Reis 100¢ 150 ml (Salzwasser, Bouillon usw.)
Risotto 100¢ 250 ml (Wasser, evtl. Wein)
MaisgrieB (Polenta) 100¢g 300 ml (Wasser-/Milchgemisch)
GrieB 100 ¢ 200-300 ml
Linsen 100¢ 200-300 ml
Bohnen 100¢g 300 ml
Hirse 100¢g 150-200 ml
Kichererbsen eingeweicht 100¢g 50-100 ml

m Beim Dampfen immer das Edelstahlblech — zum Auffangen von Lebens-
mittel-Bestandteilen und Kondensat - unter den gelochten Garbehalter und
den Gitterrost schieben.

m Serviergeschirr direkt auf dem Edelstahlblech oder dem Gitterrost in den

Garraum schieben.

m Es empfiehlt sich, das Gemuse erst nach dem Dampfen zu wirzen.
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Feuchtwarme Tiicher

Feuchtwarme TUcher verwendet man zum angenehmen Reinigen der Hande

nach dem Essen.

» Saubere, feuchte Frotteetlicher moglichst groBflachig auf den gelochten

Garbehalter legen.

» Folgende Einstellung wahlen:

bW | B | 8 win
Y ‘ 80 ’ nein ’ 2 ’ ca.b ‘m‘
Y
HeiBluft [L]

Geback und Braten
Ergebnis

Abhilfe

m Geback oder Braten sieht
von auBen gut aus. Die
Mitte ist jedoch teigig
oder nicht gar.

Regenerieren
Ergebnis

» Garraumtemperatur beim nachsten Mal
niedriger einstellen und die Dauer
verlangern.

Abhilfe

m Regenerierte Speise ist
ausgetrocknet.

m Zuviel Kondensat auf
bzw. um regenerierte
Speise.

» Garraumtemperatur beim nachsten Mal
niedriger einstellen und die Dauer
verkdrzen.

» Garraumtemperatur beim nachsten Mal
erhohen und die Dauer verlangern.
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Profi-Backen [=)]

Brot, Brotchen oder anderes Hefegeback nach dem Formen noch kurz auf-
gehen lassen, meist sind 10 Minuten ausreichend. Den Teig anschlieBend
auf dem mit Backpapier belegten Edelstahlblech in den kalten Garraum
schieben und mit @ backen.

Durch das Profi-Backen bildet sich eine schdne, glanzende Kruste. Geback
aus Hefe- oder Blatterteig nicht mit Eigelb oder Rahm bestreichen.

Die Geratetlr darf wahrend der Dampf-Phase nicht gedffnet werden. Durch
das Einstromen von kalter Luft verlangert sich die Dampf-Phase und das
Brot kann Uberdampft werden. Dies fihrt zu einer flacheren Form.

Um eine schéne, knusprige Kruste zu erhalten gilt: je kleiner das Gebéack,
umso hdher die Temperatureinstellung der HeiBluft-Phase. Die optimale
Temperatureinstellung bei Brétchen ist meist hdher als bei einem einzelnen
Brot.

HeiBluft + Beschwaden [&] +

Durch den kondensierenden Dampf wirkt die Energielbertragung auf das
Gargut effizienter als beim Backen mit HeiBluft. Dadurch wird der Garprozess
beschleunigt. Die Eigenfeuchtigkeit des Gargutes bleibt erhalten, empfindli-

ch

e Stellen verbrennen weniger schnell.

Diese Betriebsart eignet sich besonders fir Gargut mit knusprigen Oberfla-

ch

en z. B. Gratin, Schmorbraten, tiefgekihlte Fertigprodukte wie Frihlingsrol-

len, Kartoffelprodukte usw.

| 2

| 2
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- Das Symbol erlischt.

Durch Dricken auf die Taste Dampfzufuhr einschalten.
- Das Symbol leuchtet.



. Tipps und Tricks

Kuchen

Ergebnis Abhilfe

m Der Kuchen fallt » Einstellungen mit den 'Einstelltipps'
zusammen. vergleichen.

» Garraumtemperatur beim nachsten Mal
niedriger einstellen und die Dauer
verlangern.

» Rihrteig gentgend lange rihren und sofort
nach Fertigstellung backen.

» Bei Biskuitteig das Eigelb / EiweiB langer
schaumig schlagen, sorgfaltig unter die
Masse heben und sofort nach Fertigstel-
lung backen.

» Angabe der Backpulvermenge beachten.

Braunungsunterschied
Ergebnis Abhilfe

m Geback weist einen Brau-|» Garraumtemperatur beim nachsten Mal
nungsunterschied auf. niedriger einstellen und Dauer anpassen.

>Bei|§|,,+und+
Uberprifen, ob die gewahlten Ebenen mit
den 'Einstelltipps' Gbereinstimmen.

» Backformen oder hohes Gebéack nicht
direkt vor die Garraumrickwand stellen.

m Geback ist auf einem » Einstellungen mit den 'Einstelltipps'
Blech heller als auf dem vergleichen.
anderen. » Blech mit hellerem Gebéack nachbacken.

:\ ‘ /1 Ein Braunungsunterschied ist normal. Die Braunung wird gleichméas-
/@\ siger, wenn die Garraumtemperatur niedriger eingestellt wird.
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. Tipps und Tricks

Hygiene

Gespeicherte Programme kénnen mittels Einstellknopf %%~ aufgerufen und

ge
Es

startet werden.
stehen folgende Programme zur Verfligung:

«Schoppenflaschen entkeimen» ersetzt das Auskochen im Wasser.
«Konfitirenglaser vorbereiten» ersetzt die Vorbehandlung der leeren Gla-
ser durch Ausspulen mit heiBem Wasser.

«Konfitlre nachsterilisieren» verbessert die Haltbarkeit von Konfitire.

Energie sparen

\
~

-
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Die Betriebsart + benobtigt vergleichsweise weniger Energie als die
Betriebsart .

Haufiges Offnen der Geratetlir vermeiden.

Beleuchtung nur bei Bedarf einschalten.

Restwérme nutzen: Ab einer Dauer von 30 Minuten das Gerat 5-10 Minu-
ten vor Bakkende ausschalten — auB3er bei Soufflé, Biskuit, Brih- und
Blatterteiggeback.

So kurz wie nétig vorheizen.

Garraum nur vorheizen, wenn das Backergebnis davon abhangig ist.

‘ /1 Der absolut tiefste Wert des Stromverbrauchs kann durch die Wahl

~ der Benutzereinstellung «Uhrzeitanzeige» «nicht sichtbar» erreicht
werden. Trotz Standby-Sparautomatik bleiben die Sicherheitsfunktio-
nen aktiv. Ist der Garvorgang beendet, erldschen samtliche Anzeigen.



Entkalken

Bei jeder Dampferzeugung lagert sich, abhangig von der &rtlichen Wasser-
harte (d. h. vom Kalkgehalt des Wassers), Kalk im Dampferzeuger ab.
Ein System im Geréat erkennt automatisch, wann ein Entkalken notwendig
wird.

- In der Klartextanzeige steht «Verdampfer verkalkt,» «bitte entkalken!».

Das Entkalkungsintervall ist von der jeweiligen Wasserharte und der Haufig-
keit der Benutzung abhéngig. Bei 4 x 30 Minuten Dampfen pro Woche, muss
je nach Wasserhéarte wie folgt entkalkt werden:

Wasserhiarte |Entkalken nach ca.
= weich 18 Monaten

= mittel 9 Monaten

= hart 6 Monaten

~

\@// Der gesamte Entkalkungsvorgang dauert ca. 45 Minuten.

Wir empfehlen lhnen, das Entkalken beim Erscheinen der Anzeige
durchzufihren.

Wird das Gerat nicht entkalkt, muss mit einer Beeintrachtigung der Gerate-
funktion bzw. Schadigung des Gerates gerechnet werden.

Verbleibende Betriebsdauer abfragen

Die verbleibende Betriebsdauer bis zum nachsten Entkalken kann mittels Ein-
stellknopf 9%~ unter «Benutzereinstellungen» «Entkalken» abgefragt
werden.
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. Entkalken

Entkalkungsmittel Durgol Swiss Steamer

& Das Entkalkungsmittel enthélt hochwirksame Saure. Allfallige

88

Spritzer sofort mit Wasser entfernen.

Verwenden Sie zum Entkalken ausschlieBlich den fir die-
ses Gerat entwikkelten Spezial-Entkalker, zu beziehen
beim Kippersbusch Kundendienst. Dieses Mittel ermog-
licht Innen ein professionelles und schonendes Entkalken.

Herkdmmliche Entkalkungsmittel sind nicht geeignet, da
sie Schaum bildende Zuséatze enthalten oder zu wenig wirk-
sam sein kénnen.

Wenn ein anderes Entkalkungsmittel verwendet wird, kann
dieses eventuell

m in den Garraum Uberschaumen
m den Verdampfer ungenigend entkalken

= im Extremfall das Gerat beschadigen



. Entkalken

Entkalken durchfiihren

& Das Gerat muss ausgeschaltet sein. Das Entkalken muss bei ge-

schlossener Geréatetiir durchgefiihrt werden. Verbrennungsgefahr!
Ein Abbruch nach dem Start ist aus Sicherheitsgriinden nicht
mdéglich.

Durch Driicken auf den Einstellknopf 9%~ die Klartextanzeige aktivieren.

v

» Am Einstellknopf %~ drehen, bis «Entkalken» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestatigen.
- In der Klartextanzeige steht «Entkalken» «Gerat entkalkens.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestéatigen.
- In der Klartextanzeige steht «Gerat entkalken» «starten».

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 9%~ bestatigen.
- In der Klartextanzeige steht «0,5 | Entkalkungsmittel einflillen» «und OK
dricken».

» Den gesamten Inhalt des Spezial-Entkalkers unverdinnt in den Wasserbe-
halter fullen.

v

Wasserbehalter in das daflir vorgesehene Fach schieben.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 9%~ bestatigen.
- Die Entkalkungsphase startet.
- In der Klartextanzeige steht «Gerat entkalken» «lduft».

Nach ca. 30 Minuten, steht in der Klartextanzeige «Entkalkungsmittel auslee-
ren» «1,2 | Wasser einfiillen».

» \Wasserbehalter entnehmen, Entkalker ausleeren und Behalter mit 1,2 | kal-
tem Wasser flillen.

» Wasserbehélter wieder einschieben.
- Die Spilphase wird automatisch gestartet.
- In der Klartextanzeige steht «Gerat entkalken» «1. Spilens».

:\ ‘ /1 Je nach Verschmutzungsgrad der ausgepumpten Flissigkeit missen
/@\ evil. weitere Spulgange durchgefihrt werden.
- In diesem Fall steht in der Klartextanzeige «Gerét entkalken»

«1. Spllen wiederholen»,
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. Entkalken

» Sobald in der Klartextanzeige «Wasser ausleeren» «1,2 | Wasser einflillen»
steht Wasserbehélter entnehmen, Wasser ausleeren und Behalter erneut
mit kaltem Wasser flillen.

» Wasserbehalter wieder einschieben.
— Die Spllphase wird automatisch gestartet.
- In der Klartextanzeige steht «Gerat entkalken» «2. Spilens».

|
:\ /: Je nach Verschmutzungsgrad der ausgepumpten Flissigkeit missen

™ evil. weitere Spllgange durchgefihrt werden.
- In diesem Fall steht in der Klartextanzeige «Gerat entkalken»
«2. Spllen wiederholen».,

» Nach Ablauf der zweiten Spullphase steht in der Klartextanzeige «Wasser
ausleeren» «Entkalken beendet».

» Wasserbehalter entnehmen, ausleeren und trocknen.

» Wenn sich am Garraumboden etwas Flissigkeit angesammelt hat, diese
mit einem weichen Tuch entfernen.
|

:\ /1 Wenn nach dem Entkalken die Betriebsarten / / @ und
NS 4 benutzt werden, kann das Wasser im Wasserbehélter nach Ga-
rende etwas triib sein. Dies beeintrachtigt weder die Gareigenschaf-
ten noch hat es einen Einfluss auf die Qualitdt des Gargutes.
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Pflege und Wartung

& Vor der Reinigung Geréat und Zubehor abkiihlen lassen.

AuBenreinigung

m Keinesfalls scheuernde, stark saure Reinigungsmittel oder Edelstahlreini-
ger verwenden.

m Kratzende Scheuerschwamme, Metallwatte usw. dirfen nicht verwendet
werden. Diese Produkte beschadigen die Oberflachen.

» Verschmutzungen oder Reste von Reinigungsmitteln sofort entfernen.

» Die Oberflachen mit einem weichen, mit Spilwasser angefeuchteten Tuch
- bei Metalloberflachen in Schliffrichtung - reinigen. AnschlieBend mit ei-
nem weichen Tuch trockenreiben.

» Geratetlir mit einem weichen, mit Spllwasser angefeuchteten Tuch reini-
gen. AnschlieBend mit einem weichen Tuch trockenreiben.
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. Pflege und Wartung

Geratetlr reinigen

» Geratetir mit einem weichen, mit Spllwasser angefeuchteten Tuch reini-
gen. AnschlieBend mit einem weichen Tuch trockenreiben.

Geratetiir entfernen

& Vorsicht beim Entfernen und Einsetzen der Geratetiir. Sie wiegt ca.
7 kg. Verletzungsgefahr!

» Geratetir ganz 6ffnen.

» An beiden Scharnieren 1 die
Bligel 2 ganz nach vorne
klappen.

» Geratetlr bis ganz zum An-
schlag schlieBen (ca. 30°).

» Geratetlr nach vorne
herausziehen.

Geritetlr einsetzen
» Beide Scharniere 1 von vorne in die Offnung 3 schieben.

» Geratetlr ganz 6ffnen und die Bugel 2 nach hinten schlieBen.
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. Pflege und Wartung

Auflagegitter herausnehmen

» Die Randelmutter 1 vorne am Aufla-
gegitter im Gegenuhrzeigersinn Kf\ /\\
I6sen. §_\
» Auflagegitter 2 seitlich von der 1 ) = b
Schraube wegziehen und nach vor- il
ne herausnehmen. 2 ?
S ~))

Auflagegitter einsetzen

» Auflagegitter in die Offnungen der Garraumriickwand einfiihren und auf die
Schraube legen. Die Randelmutter im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag auf
die Schraube drehen.

Turdichtung ersetzen

Aus sicherheitstechnischen Grinden muss die Turdichtung durch unseren
Kundendienst ersetzt werden.

Zubehor reinigen

& Der Gargutsensor und der Wasserbehélter diirfen nicht im Ge-
schirrspiiler gereinigt werden.

m Das Edelstahlblech, der gelochte Garbehélter, der Gitterrost und die Aufla-
gegitter kdnnen im Geschirrspller gereinigt werden.

m Das Kuchenblech kann im Geschirrspuller gereinigt werden, jedoch redu-
ziert sich dadurch die Antihaftwirkung.

m Wasserriickstande im Wasserbehalter konnen mit handelsiblichem Entkal-
kungsmittel entfernt werden.

m Wenn das Ventil des Wasserbehalters tropft, dieses entkalken.
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. Pflege und Wartung

Garraum reinigen

& Temperaturfiihler beim Reinigen nicht verbiegen.

\
~

-

Keinesfalls scheuernde Reinigungsmittel verwenden.

Kratzende Scheuerschwamme, Metallwatte usw. dirfen nicht verwendet
werden. Diese Produkte beschadigen die Oberflache.

Kondensat und Lebensmittel-Bestandteile missen — nach jedem Garvor-
gang mit Dampf - vollstandig getrocknet bzw. entfernt werden.

Verschmutzungen mdglichst bei noch handwarmem Garraum feucht aus-
wischen. Ein weiches, mit Spllwasser angefeuchtetes Tuch benutzen und
mit einem weichen Tuch nachreiben.

Eingetrocknete Verschmutzungen lassen sich leichter entfernen, wenn das
Gerét vor dem Reinigen fir kurze Zeit (etwa 30 Minuten) mit der Betriebs-
art und einer Temperatur von 80 °C betrieben wird. Die Verschmutzun-
gen werden auf diese Art aufgeweicht.

‘ /1 Der Garraum erhalt mit zunehmender Benutzungsdauer eine Goldfar-

> bung, eine Ubliche Entwicklung bei Edelstahl. Dies beeinflusst weder
die Gar- und Backeigenschaften, noch stellt dies eine Minderung des
Gerates dar.
Blauliche Anlauffarben und Kondensatrlickstdnde lassen sich pro-
blemlos mit einem leicht sauren Reinigungsmittel oder Zitronensaure
entfernen.

Gluhlampe ersetzen

Aus sicherheitstechnischen Grinden muss bei einer defekten Glihlampe un-

se
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Storungen selbst beheben

Nachfolgend sind Stérungen aufgelistet, die nach beschriebenem Vorgang
auf einfache Weise selbst behoben werden kdnnen. Falls eine andere Sto-
rung angezeigt wird, oder die Stérung nicht behoben werden kann, rufen Sie

bitte den Kundendienst an.

:\ ‘ /: Bevor Sie den Service anrufen, notieren Sie sich bitte die komplette
“N Stérungsmeldung (Meldung, Mod. und F.-Nr, siehe Typenschild und/

oder Kaufbeleg)

Was tun, wenn ...

... das Geréat nicht funktioniert und alle Anzeigen dunkel sind

Mégliche Ursache

Behebung

m Die Sicherung oder der
Sicherungsautomat der
Wohnungs- resp. der
Hausinstallation ist
defekt.

m Die Sicherung oder der
Sicherungsautomat |6st
mehrfach aus.

m Unterbruch in der
Stromversorgung.

» Sicherung wechseln.

» Service anrufen.

» Stromversorgung Uberprifen.

. die Beleuchtung nicht funktioniert

Mogliche Ursache

‘Behebung

» Sicherungsautomat wieder einschalten.

m Die Glihbirne ist defekt.

‘» Service anrufen.
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. Stérungen selbst beheben

. wahrend des Betriebes Gerausche auftreten

Mogliche Ursache Behebung
m Betriebsgerausche Sie mussen nichts unternehmen. Diese Gerau-
kénnen wahrend des sche sind normal.

gesamten Betriebes
auftreten (Schalt- und

Pumpgerausche).
XXX
[0 Wasserbehilter fiillen steht
Mogliche Ursache ‘ Behebung
m Der Wasserbehalter » Wasserbehalter fiillen und in das dafir
enthalt kein Wasser. vorgesehene Fach schieben.
XXX
[0 Wasserbehalter nicht entfernen steht
Mogliche Ursache Behebung
m Das Wasser im Ist noch genlgend kaltes Wasser im Wasser-

Dampferzeuger wird aus |behélter, wird dieses automatisch in den
Sicherheitsgrinden erst | Dampferzeuger geflllt. Dadurch wird das
abgepumpt, wenn seine |Wasser im Dampferzeuger abgekuhlt.
Temperatur 80 °C Ist nicht gentigend kaltes Wasser im Wasser-
unterschritten hat. behalter, muss das Abklhlen abgewartet wer-
den (dies kann bis zu 30 Minuten dauern).
Das Gerat kann trotzdem genutzt werden.
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. Stérungen selbst beheben

Verdampfer verkalkt,
bitte entkalken!

Mogliche Ursache

steht

‘Behebung

m Der Verdampfer im Gerat |» Das Entkalken starten.

ist verkalkt.

Geriat gesperrt,
Entkalken notwendig

Mégliche Ursache

steht

Behebung

m Ungeeignetes Entkal-

kungsmittel verwendet.

m Entkalken lief nicht
korrekt ab.

FX / EXX siehe Anleitung
FN XXX XXXXXX

Mogliche Ursache

» Erneutes Entkalken mit vorgeschriebenem
Entkalkungsmittel durchfthren.

» Falls die Anzeige nach mehrmaligem
Entkalken nicht erlischt, komplette
Stérungsmeldung (Meldung und FN- und
E-Nummer) notieren.

» Service anrufen.

steht

Behebung

m Verschiedene Situatio-

nen kénnen zu einer St6-

rungsmeldung fuhren.

» Stérungsanzeige durch Antippen der Taste
O quittieren.

» Stromversorgung fir ca. 1 Minute
unterbrechen.

» Stromversorgung wieder einschalten.

» Falls die Stérung erneut erscheint, komplet-
te Stérungsmeldung (Meldung, FN- und
E-Nummer) notieren.

» Stromversorgung unterbrechen.

» Service anrufen.

97



. Stérungen selbst beheben

UX / EXX siehe Anleitung
* FN XXX XXXXXX steht
Mogliche Ursache Behebung
m Stdrung in der » Stdrungsanzeige durch Antippen der Taste
Stromversorgung. O quittieren.
» Stromversorgung fiir ca. 1 Minute
unterbrechen.

» Stromversorgung wieder einschalten.

» Falls die Stérung erneut erscheint, komplet-
te Stérungsmeldung (Meldung, FN- und
E-Nummer) notieren.

» Stromversorgung unterbrechen.

» Service anrufen.

Nach einem Stromausfall

Nach einem Stromausfall blinkt in der rechten Digitalanzeige {2:00 und das
Symbol {-»]. In der Klartextanzeige steht «Stromausfall» <<|I| Uhrzeit
einstellen».

» Am Einstellknopf ~°%~ drehen und die Stunden einstellen.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %\ bestatigen.
» Am Einstellknopf %~ drehen und die Minuten einstellen.

» Durch erneutes Driicken auf den Einstellknopf %~ wird die Uhrzeit
bestatigt.

:\ //' m Die Benutzereinstellungen bleiben erhalten.

/@\ m Ereignet sich ein Stromausfall wahrend «GarAutomatik» / «Zartga-
ren» / «GourmetDampfen» / «Rezepte» oder «Eigene Rezepte»,
werden diese Programme abgebrochen. Ein Fortfahren des Ab-
laufs ist nicht méglich.

m Ereignet sich ein Stromausfall wahrend des Entkalkens, wird dieses

automatisch nach Einstellen der Uhrzeit fortgesetzt.
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Zubehor und Ersatzteile

Bei Bestellungen bitte Modell-Nr. und genaue Bezeichnung angeben.

Zubehor

Bezeichnung

Edelstahlblech 25 GN * @

Garbehalter gelocht,

Edelstahl 25 GN *

Gitterrost *

Garbehalter ungelocht,

Edelstahl 25 GN

Edelstahlblech 15 GN

Garbehalter ungelocht,

Edelstahl 5 GN

Garbehalter gelocht,

Edelstahl 5 GN

Garbehalter ungelocht

mit Ausguss,
Edelstahl 25 GN

* Im Lieferumfang enthalten

NI

9

Breite x Héhe x Tiefe

[mm]

325 x 20 x 354

325 x 40 x 354

325 x 23 x 354

325 x 40 x 354

325 x 20 x 177

325 x 40 x 177

325 x 40 x 177

325 x 40 x 354

Teile-

nummer

565049

565051

565038

565052

565055

565054

565048

566403

-~ Die Abmessungen entsprechen der Gastronorm Y3 GN, 2 GN bzw.

> 25 GN.
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. Zubehor und Ersatzteile

Ersatzteile

Bezeichnung

Auflagegitter links / rechts

Randelmutter

Wasserbehalter

Gargutsensor mit
geradem Griff

Gerateentkalker

100

Teilenummer

566981

@ 566372

pa E——
ﬁll 565035
e

ﬁ 566405



Technische Daten

AuBenabmessungen
EKDG 6800.3 EKDG 6900.1
Convect-Air Piccolo
Hbhe: 37,8 cm 45,5 cm
Breite: 59,6 cm 59,6 cm
Tiefe: 56,7 cm 56,7 cm
Gewicht: 33 kg 34 kg

Elektroanschluss
Anschluss-Spannung: 230V ~50 Hz oder 400 V 2N~ 50 Hz

Leistung: Anschlusswert 3500 W
Absicherung: 16 A (230 V) oder 10 A (400 V)
Heizleistung

HeiBluftheizung: 1900 W

Dampferzeuger: 1400 W

Bodenheizung: 140 W

Sicherheitskonzept

Solange die Stromversorgung gewahrleistet ist, wird das Geréat dauernd von
der elektronischen Steuerung Uberwacht. Auftretende Stdrungen stehen in
der Klartextanzeige.

Hinweis flir Prifinstitute

Die Energie-Effizienzklasse nach EN 60350 / EN 50304 wird mit der Be-

triebsart [&] + bestimmt.
Die Ermittlung des Nutzvolumens im Sinne von EN 60350 / EN 50304 erfolgt
mit demontierten Auflagegittern.
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. Technische Daten

Allgemeiner Hinweis
Maximale Beschickungsmenge 2 kg

Garraumtemperaturmessung

Die Garraumtemperatur wird nach einer international giltigen Norm im leeren
Garraum gemessen. Eigene Messungen kdnnen ungenau sein und eignen
sich nicht zur Uberprifung der Temperaturgenauigkeit.

Standby-Sparautomatik

Zur Vermeidung von unndétigem Energieverbrauch ist das Gerat mit einer
Standby-Sparautomatik ausgeristet.

:\ ‘ /: Der absolut tiefste Wert des Stromverbrauchs kann durch die Wahl

“Ny~ der Benutzereinstellung «Uhrzeitanzeige» «nicht sichtbar» erreicht
werden. Trotz Standby-Sparautomatik bleiben die Sicherheitsfunktio-
nen aktiv.
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Entsorgung

Verpackung
m Das Verpackungsmaterial (Karton, Kunststofffolie PE und Styropor EPS) ist

gekennzeichnet und soll wenn moglich dem Recycling zugefiihrt und
umweltgerecht entsorgt werden.

Deinstallation

m Das Gerat vom Stromnetz trennen. Bei fest installiertem Gerét ist dies
durch einen konzessionierten Elektriker vorzunehmen!

Sicherheit

m Zur Vermeidung von Unféllen durch unsachgemaBe Verwendung, im
Speziellen durch spielende Kinder, ist das Gerat unbenutzbar zu machen.
m Stecker aus der Steckdose ziehen bzw. Anschluss von einem Elektriker
demontieren lassen. AnschlieBend das Netzkabel am Gerat abschneiden.

Entsorgung

m Das Altgerat ist kein wertloser Abfall. Durch sachgerechte Entsorgung wer-
den die Rohstoffe der Wiederverwertung zugefihrt.

m Auf dem Typenschild des Geréates ist das Symbol E abgebildet. Es weist
darauf hin, dass eine Entsorgung im normalen Haushaltsabfall nicht
zulassig ist.

m Die Entsorgung muss gemaB den ortlichen Bestimmungen zur Abfallbesei-
tigung erfolgen. Bitte wenden Sie sich an die zustandigen Behoérden lhrer
Gemeindeverwaltung, an den lokalen Recyclinghof flir Haushaltsmull oder
an den Handler, bei dem Sie das Gerat erworben haben, um weitere Infor-
mationen Uber Behandlung, Verwertung und Wiederverwendung des Pro-
duktes zu erhalten.
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. Entsorgung
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Coupon flur ein Kochbuch

Liebe Kundin, lieber Kunde,

KlUppersbusch halt fir Sie ein Kochbuch mit vielen interessanten Tips und Re-
zepten bereit.

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

KUPPERSBUSCH HAUSGERATE AG

Zentrales Ersatzteillager

Postfach 10 01 32

D-45801 Gelsenkirchen

KOCHBUCH

Kombidampfgarer

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

lhre Anschrift:

KUppersbusch

EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE
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Ubersetzungstabelle Kochbuch

Schweiz Deuschland

Apérogebéack Blatterteiggebéck mit herzhafter Auflage
Zuchetti Zucchini

Rahm Sahne

Lattichblatter Gartensalat/Rémersalat

geflllte Pouletbristchen geflllte Hahnchenbrust

Rippli Rippchen

Saucisson Vaudoise Schweizer Wurstsorte

Wirzwickel Wirsing-Wickel

Saurer Halbrahm

Saure Sahne

Ebly vorgegarte Weizenkorner
Wirz Wirsing

Kefen Zuckererbsen
Vanillestangel Vanille-Schote

Halbrahm Sahne

Glacé Eis

Petit Beurre

kleine Biskuits

Baumnussfocaccia

Walnuss-Fladenbrot

tiefgekUhlte Gipferl

tiefgekihlte Kipfer!

Naturejoghurt Naturjoghurt
BaumnUsse Walnisse
Ruchmehl oder Bauermehl |Vollkornmehl
Weissmehl oder Zopfmehl |Mehl 405

Randensalat

Rote Beete-Salat

Saure Zuchetti

Saure Zucchini

Randen Rote Beete

Prussiens Pasteten

Ricotta Frischrahmkéase

Pelati gekochte, geschalte Tomaten
[tirsotto Risotto

Marroni Maronen
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Montagehinweise fir Fachpersonal

m Die gesetzlichen Vorschriften und AnschluBbedingungen des ortlichen
Elektroversorgungsunternehmens mussen vollstandig eingehalten werden.

m Bei AnschluB, Reparatur und Auswechseln der Glihlampe das Gerat
stromlos machen. Schukostecker ziehen oder Sicherung ausschalten.

m Der vollstdndige Berlhrungsschutz muB durch den Einbau sichergestellt
sein.

m Das Gerat ist steckerfertig und darf nur an eine vorschriftsmaBgig installierte
Schutzkontaktsteckdose angeschlossen werden. Das Verlegen einer
Steckdose, Tauschen von Polleiter und Neutralleiter oder Austausch der
AnschluBleitung darf nur vom Elektrofachmann unter Beriicksichtigung der
einschlagigen Vorschriften ausgefihrt werden.

m \Wenn der Stecker nach dem Einbau nicht mehr erreichbar ist, muB zur Er-
fillung der einschlagigen Sicherheitsvorschriften installationsseitig eine all-
polige Trennvorrichtung mit einem Kontaktabstand von mindestens 3 mm
vorhanden sein.

m Der Einbauschrank fir den Kombidampfgarer muB3 bis 100 °C temperatur-
bestandig sein. Dies gilt besonders fir Furniere, Umleimer, Kunststoffober-
flachen, Kleber und Lacke. Die angrenzenden Mdébelfronten missen 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 M&bel nicht an der Wand befestigt, mit einem handelslblichen Win-
kel anschrauben.

Elektrik

Anschluss erfolgt Gber den Netzstecker an eine Steckdose.
Gesamtleistung  bei 230 V: 3,5 kW,
bei 235 V: 3,6 kW
AnschluBwerte 230-240V, 50 Hz
Sicherungsstrom 16 A
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. Montagehinweise fiir Fachpersonal

EinbaumaBe
fiir eine passende Nische EKDG 6800.3 (EKDG 6900.1):

380 (450)

1

‘A 378 (455)

fiir eine Standardnische (6800.3 mit Ausgleichsblende ZUB 736):
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. Montagehinweise fiir Fachpersonal

Einbau in Kiichenmobel

Gerat einbauen:

» Stecker in die Steckdose einstecken.
Erscheint nun in der Anzeige "U2", ‘
muB der Stecker gedreht werden. ., | ’~
Ist dies nicht méglich, muf3 durch ei- mﬁ
nen Fachmann in der Steckdose =
Neutralleiter und Polleiter ge-
tauscht werden.

» Gerat ganz in die Schranknische ein-
schieben. Dabei den GeréteanschluB3 nicht einklemmen!

X\/

Gerat befestigen:

» Die Backofentlr 6ffnen und das Gerat "
mit den beiliegende Schrauben - schrag < D’<_
ansetzen - von innen nach aufen mit
dem Schrankelement verschrauben.
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Kuppersbusch-Kundendienst

Bitte beachten Sie:

Damit unser Kundendienst Reparaturen sorgfaltig vorbereiten und die bendé-
tigten Ersatzteile bereitstellen kann, bendtigen wir bei lhrer Kundendienstan-

forderung die folgenden Informationen:

PN~

5.

6.

Ihre genaue Anschrift

Das Kaufdatum

Die genaue Beschreibung des Problemes oder |hres Service-Wunsches

Ihre Telefon- und ggf. Telefaxnummer

Wann kann der Kundendienst Sie besuchen?
Die genaue Geratebezeichnung: Mod. und F.-Nr. (Typenschild und/oder
Kaufbeleg zu Rate ziehen)

Halten Sie bitte zusétzlich lhren Kaufbeleg bereit.

So helfen Sie uns, unnétigen Zeit- und Kostenaufwand zu vermeiden und

auch fur Sie effizienter zu arbeiten.

GroBkiichentechnik

Kiippersbusch-Kundendienst
Telefonservice GroBkiichentechnik

Fur Deutschland:
Stérungsbehebung:
Zentrale: 0180-52512 03

Ersatzteil-Service Auftragsannahme:

Kippersbusch GroBkiichentechnik GmbH
Firstinnenstr. 2
45883 Gelsenkirchen

FAX0209-4017 16
FAX0209-40 17 66

AuBerhalb Deutschlands:

Bitte hier die Nummer ihres Kunden-

dienst eintragen:

Klppersbusch GroBkiichentechnik GmbH
Klppersbuschstr.16

45883 Gelsenkirchen (Deutschland)
Export

FAX: +49-209-4017 35

1
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. KUppersbusch-Kundendienst

Haushaltgerate

Zentrale Kundendienst- / Ersatzteilanforderung

Deutschland:

Sie erreichen uns:

Klppersbusch Hausgerate AG
KlppersbuschstraBe 16

45883 Gelsenkirchen

Telefon: 01 80-5256565
Telefax: (0209)401-714/715

Montag bis Donnerstag von 739 Unhr bis 189 Unr

Freitag von 720 Unr bis 1790 Uhr

Samstag von 99 Unhr bis 130 Uhr

AuBerhalb der Dienstzeiten teilen Sie uns Ihre Wiinsche bit-
te per Telefax mit.

Osterreich:

Sie erreichen uns:

Klppersbusch Ges. m. b. H.
Eitnergasse 131230 Wien
Telefon: (01) 8 66 80- 15
Telefax: (01) 8 66 80 - 50

Montag bis Freitagvon 89% Uhr bis 1790 Uhr
AuBerhalb der Dienstzeiten teilen Sie uns Ihre Wiinsche bit-
te per Telefax mit.

Vertragskundendienst

Sie erreichen uns:

56070 Koblenz, August-Horch-StraBe 14
Zentrale Tel.: (02 61) 8 90 90
Kundendienst Tel.: (02 61) 8 9091 73

66117 Saarbriicken, Zinzinger StraBe 13
Zentrale Tel.: (06 81) 50 08 50
Kundendienst Tel.: (06 81) 5 00 85 22

55543 Bad Kreuznach, Industriestral3e
Zentrale Tel.: (06 71) 79 40
Kundendienst Tel.: (06 71) 79 43 31
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Stichwortverzeichnis

A
Anzeigeelemente ..o 13
ANZEIGEN. ..o 13
AUTDAU e, 12
Auflagegitter......ccvveeiciiinennennn, 93
AUFIAgEN v 14
Ausschalten ........cccoeveieeiicne, 24
Ausschaltzeit.......occoeveeieeiicnes 30
Einstellen. ..., 31
AuBenabmessungen................ 101
AuBenreinNiguNg ...cceceeeveeeereeene 91
B
BedienuUng...ccocoovevenenineneeeee 18
Bedienungselemente .................. 13
Beispiel ..o, 21
Beleuchtung........cc.c....... 14, 45, 47
Benutzereinstellungen................. 44
Beschickungsmenge ............... 102
Betriebsarten ......coceeeecieeinenen. 34
ANdern ..o, 22
WaEhIeN ..o, 22
Braunungsgrad ......cccoceeeveeeienenne 49
Braunungsunterschied................ 85
D
Dampfeintritt ........cccoeeieiiicies 14
Dampfen..occcvvieeiieeiceieiiens 34, 82
Dampfzufuhr ein-/ausschalten .. 84
Deinstallation ........cccoeceeveeiennnnne 103
E
Edelstahlblech.....ccccceeeiennnen. 15
Eigene Rezepte
Erstellen ..., 59
KOPIErEN....ioctieteeeceeee e, 61
LAschen.......ocveieeviecicceee, 61

Rezepteinstellung vornehmen ...
59

112

Einschaltdauer .......cccceevevvveeennnn. 28
Einstellknopf.....ccocoveveecceiecne. 18
Elektrischer Anschluss............. 101
Energie sparen .....cccceeevvveeenne 86
Entkalken .....covveeeecceecceccieeee, 87
Durchfihren ....ccccoeeeveeecvnenen, 89
Verbleibende Betriebsdauer. 87
Entkalkungsmittel.........ccccveenee. 88
ENtsSorgung ..c.ccoeeeeeenenencnieenn, 103
Ersatzteile .....oovveeveeeeceeceecee, 100
Erste Inbetriebnahme.................. 20
F
F-/E-Meldungen ......cccceevvvvieniennnn. 97
Feuchtwarme Tlcher.................. 83
G
GarAutomatiK ....ccevveveciccircieenen, 49
Starten.....coccvvveceeee s 51
Garbehalter ......ccccevvveevennns 16, 17
Gargut entnehmen.......cccccceeeee. 23
GargutsSensor .....ooeeeeevenne, 16, 38
Platzieren......ccceccveeeeceeicveeenen. 38
Garraum
EntlUftung oo 14
ReiNigen ..o, 94
Temperaturmessung............ 102
Garraumtemperatur
Kontrollieren / Andern........... 23
WaEhIEN ..o, 23
Gerat ausschalten.......ccococeene. 24
Geréatebeschreibung........cco........ 12
Geratetlir. e, 14
Entfernen.....cccecvveevvccvcieenn, 92
GIterrost ... 15
GlUhlampe ersetzen..........cueu.... 94
GourmetDampfen......ccocevvevvene, 53
ANEIN oo, 55
Starten.....cocceeveceeee e 54



. Stichwortverzeichnis

H
HeiBIuft .o 36, 83
HeiBluft + Beschwaden............... 36
Heissluft + Beschwaden............. 84
HeiBluft feucht......occevvvveiiicees 36
HeiBluftgeblase......ccoevveervecveennen, 14
Heizleistung....ccoceveveveeeeiriecnnns 101
Hygiene ..o, 86
|
Inbetriebnahme.......ccccccveveiveennne, 4
K
Kerntemperatur......cocevveeveeenenen, 39
Kinder im Haushalt .........cccccvveuee. 6
Kindersicherung.......cccoeeu.. 45, 46
Klartextanzeige ....occoeveveereecnenen, 18
Klimasensor .....ccceveveceecreeceeenn, 14
Kontrast......ccoccovvviveeeicieecnene 45, 48
Kurzanleitung ....cccoeeveeveeeecreeenns 115
N
Nachfillen von Wasser................ 22
P
Plege .o 91
Profi-Backen.....ccccoeevvveeeenennns 34, 84
Prifinstitute....ocoeeieeceeieciieens 101
R
Randelmutter.....cccovevvieecreecnnnen, 14
Regenerieren ......cocceveeveennnns 34, 83
Reinigung ...cccoevevvecvieeiececcee e 91
Rezepte
ANAEIN oo 58
Eigenes erstellen ......coeeevvennns 59
Starten ..o, 57
RollausSzug.....ccceveevveereecrieiree e, 17
S
Sicherheit....ooeiececieciecree, 103

Sicherheitshinweise

Bei Kindern im Haushalt.......... 6
BestimmungsgeméaBe
Verwendung ....cceeeeeee e eeveeneenns 5
Vor der ersten Inbetriebnahme ..
4
Zum Gebrauch .....ccovveeeieennnnee, 6
Sicherheitskonzept........cceueee. 101
Signalton ..oeceeeveevecceceeis 45, 47
Sprache e, 45, 46
Sprachrickstellung.......o.c..... 46
Standby .o 102
Startaufschub .....ccceveveeiecrieciienen, 30
Steckerbuchse .....coccveeeiveenennen, 14
Storungen selbst beheben ........ 95
Stromunterbruch.......cceeeveiveenen. 98
SymbOole ..o, 13
T
TaSteN e, 13
Technische Daten........cccceeveeuene 101
Temperatureinheit................. 45, 48
TemperaturfUhler ......ocevveereeeneee. 14
TIMEN et 26
Tipps und TrickS ...coceveeveeecreinenee. 82
Tardichtung oo, 14
Ersetzen .o, 93
U
U-/E-Meldungen......cccevevveereenens 98
Uhrfunktionen .....cccoeeeeeeeeireeinens 25
Uhrzeit einstellen ......cccovveveenee. 25
Uhrzeitanzeige.......cccoeveuneee. 45, 47
Uhrzeitformat......cccoeveeveennee. 45, 48
\"
Verpackung ...ceeeveeveeceeeeveenieens 103
Vor der ersten Inbetriebnahme... 4
VOrhEizen ...ccceeceeveceiee e, 86
w
Warmhalten......ccocceveveeveeiceeiene, 62
Wartung ..o 91



. Stichwortverzeichnis

Wasser nachflllen .....occoeveeeenenns 22
Wasserbehalter ......cocovvevviceieens 16
FUIEN ittt 21
[T Y o IR 24
Wasserharte.....occoevvecveenene, 45, 48
Werkeinstellungen ................ 45, 48
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Zartgaren ...eeiee e 41
Auswéhlen und starten.......... 42
Vorbereiten ...ooovveeeeceecveennen, 42

Zeit einstellen......ccccveceveineenen, 25

AV o<1 a o] GO 15, 99
Reinigen ...occceeeee e, 93



Kurzanleitung

Bitte lesen Sie zuerst die Sicherheitshinweise in dieser
Bedienungsanleitung!

Uhrzeit einstellen
» Taste i1 antippen.

» Am Einstellknopf %~ drehen und die Stunden einstellen.
» Taste =1 erneut antippen.
» Am Einstellknopf %~ drehen und die Minuten einstellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestétigen.

Betriebsart wahlen
» Taste so oft antippen, bis die gewlnschte Betriebsart erscheint.

» Durch Drehen am Einstellknopf %%~ die Garraumtemperatur einstellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestétigen.

Gerit ausschalten
» Taste () antippen.

Timer einstellen
» Taste [) antippen.

» Durch Drehen am Einstellknopf %%~ Dauer einstellen.



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.kueppersbusch.de

Kiippershusch Ges.m.b.H.

Eitnergasse 13, 1231 Wien, Telefon: 01 /8 66 80-0, Telefax: 01 /8 66 80 72
www.kueppersbusch.at O e-Mail: verkauf@kueppersbusch.at

Klppersbusch

ALLERFEINSTE KUCHENTECHNIK



