BEDIENUNGSANWEISUNG

mit Montageanweisungen

INSTRUCTIONS FOR USE

and installation

Lesen Sie unbedingt die Gebrauchsanleitung
und den Montageplan vor Aufstellung,
Installation sowie Inbetriebnahme.

Please read the users and installation
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of the appliance and before starting to use it.
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Sehr geehrter Kunde:
Danke dass Sie sich fur dieses KUPPERSBUSCH Gerat entschieden haben.

Wir bitten Sie die Gebrauchsanweisung sorgfaltig durchzulesen, das ihnen so die Handhabung des
Gerates erleichtert wird.

Bewahren Sie die Unterlagen dieses Produktes fir eventuelle Nachfragen auf.

Bewahren Sie die Gebrauchsanweisung griffbereit auf. Leihen Sie das Gerat mit der
Gebrauchsanweisung aus.

Die Gebrauchsanweisung ist auch auf Unserer Homepage Verfugbar www.kueppersbusch.de



http://www.kueppersbusch.de/
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Sicherheitshinweise

A Lesen Sie vor der Montage und Verwendung des Geréats
sorgfaltig die mitgelieferte Anleitung. Der Hersteller haftet nicht far
Verletzungen oder Schaden, die durch eine fehlerhafte Montage
entstehen. Bewahren Sie die Anleitung zum Nachschlagen auf.

SICHERHEIT VON KINDERN UND SCHUTZBEDURFTIGEN
PERSONEN

¢ WARNUNG! Es besteht Erstickungsgefahr, das Risiko von
Verletzungen oder permanenten Behinderungen.

e Dieses Gerat kann dann von Kindern ab 8 Jahren, von Personen
mit eingeschrankten kdrperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten sowie von Personen ohne bisherige Erfahrung im
Umgang mit solchen Geraten bedient werden, wenn sie dabei
von einer Person, die fur ihre Sicherheit verantwortlich ist,
beaufsichtigt werden.

¢ Kinder dirfen nicht mit dem Geréat spielen.

¢ Halten Sie das Verpackungsmaterial von Kindern fern.

¢ WARNUNG: Halten Sie Kinder vom Gerat fern, wenn es in
Betrieb oder in der Abkihlphase ist. Beruihrbare Teile sind heiss.

e Falls Ihr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet ist,
empfehlen wir, diese einzuschalten. Kinder unter 3 Jahren durfen
sich nicht unbeaufsichtigt in der Nahe des Gerats aufhalten.

e Reinigung und Wartung des Gerats darf nicht von Kindern ohne
Aufsicht erfolgen.

ALLGEMEINE SICHERHEIT

e Dieses Gerat ist fur die Verwendung im Haushalt und &hnliche
Zwecke vorgesehen, wie z. B.:
— Personalkiichenbereiche in Geschéaften, Buros und anderen
Arbeitsumfeldern
— Bauernhofe
— Fur Gaste in Hotels, Motels und anderen Wohnumgebungen
— Pensionen und vergleichbaren Unterbringungsmaoglichkeiten.



DE
Sicherheitshinweise

e Der Gerateinnenraum wird wahrend des Betriebs heil3. Berluhren
Sie nicht die Heizelemente im Gerateinnern. Verwenden Sie zum
Anfassen des Zubehors und der Topfe warmeisolierende
Handschuhe.

e Das Gerat ist zum Erwarmen von Speisen und Getranken
vorgesehen. Das Trocknen von Kleidungssticken und das
Erwdrmen von Warmekissen, Hausschuhen, Schwammen,
feuchten Tlchern o.A. ist gefahrlich, da es zu Verletzungen,
Entflammungen oder Branden fihren kann.

¢ Klemmen Sie nie die Netzkabel anderer elektrischer Geréate in die
heil3e Geratetlr ein. Die Isolierung des Kabels kann schmelzen.
Kurzschlussgefahr!

e Stiitzen oder setzen Sie sich nicht auf die gedffnete Geratetdr.
Das kann Schaden besonders im Bereich der Scharniere
hervorrufen. Die Tur halt maximal 8 kg aus.

¢ Die Roste halten einer Hochstbelastung von 8 kg stand.
Uberschreiten Sie diese Belastung nicht, um Schaden zu
vermeiden.

INSTALLATION

e Die Elektronik muss mit einer Einrichtung zur Abschaltung
ausgestattet sein, womit das Gerat sich von jedem Pol vom Netz
ausschalten lasst und die vollstandige Trennung unter der
Uberspannungskategorie 11l bietet.

e \Wenn ein Stecker fur die elektrische Verbindung verwendet wird,
dann muss er nach der Installation zuganglich sein.

e Der BerUhrungsschutz muss durch den Einbau gewahrleistet

sein.
REINIGUNG
e Das Gerat muss regelmalig gereinigt und

Lebensmittelablagerungen entfernt werden.
e Wird das Gerat nicht regelmalig gereinigt, konnen die
Oberflachen beschadigt werden; dies kann sich nachteilig auf die

4
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Sicherheitshinweise

Lebensdauer des Gerats auswirken und zu gefahrlichen
Situationen fuhren.

e Benutzen Sie keine Scheuermittel oder Metallschwadmmchen zum
Reinigen der Ofenglastir; sie konnen die Glasflache verkratzen
und zum Zersplittern der Scheibe fihren.

e Benutzen Sie zum Reinigen des Geréats keinen Dampfreiniger

¢ Bitte beachten Sie die Hinweise bezlglich der Sauberkeit unter
dem Punkt ,Reinigung und Wartung des Gerates”.

WARTUNG

¢ WARNUNG: Trennen Sie vor Wartungsarbeiten das Gerat von
der Stromversorgung.

¢ Falls das Netzkabel beschadigt wird, ist es vom Hersteller, von
autorisierten Vertretern oder von fur diese Aufgabe qualifizierten
Technikern zu ersetzen, um gefahrliche Situationen zu
vermeiden. Denn dazu sind Spezialwerkzeuge notwendig.

e Reparaturen und Wartungsarbeiten, besonders an unter Strom
stehenden Teilen, durfen nur durch vom Hersteller autorisierten
Technikern ausgefuhrt werden.



Beschreibung des Gerates
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Beschreibung des Gerates

Funktionsbeschreibung

Temperatur

Funktion Programm Lebensmittel oC Zeit (min)
Alle Gemulse, Reis,
Kartoffeln, Fisch-, und
Fleischarten zubereiten.
Pochieren von Fleisch,
ay Dampfgaren | Gefligel, Ei und Fisch.
~p Beeren entsaften.
Herstellen von Joghurt.
Gemiuse gleichzeitig
auftauen und garen.
A01 Broccoli / Réschen 100 20
e A02 Blumenkohl / Réschen 100 25
e se Kartoffeln /
i A3 Stiicke,Kartoffeln 100 25
A04 Kaiserschoten 100 15
A05 Spargel, Erbsen 100 25
BO1 Forelle 80 25
Fisch BO2 Garnelen 90 15
E BO3 Fischfilet 80 18
BO4 Muscheln 100 25
BO5 Hummer / TK 100 30
Co1 Hahnchenbrust 100 30
Fleisch C02 Kasseler / Stiick 100 45
@ Co3 Putenschnitzel 100 20
Co4 Schweinefilet / ganz 100 25
C05 Waiirstchen / Wiener 90 15
DO1 Dampfnudeln 100 20
Beilagen D02 HefekloRe 100 25
E D03 ServiettenkloR 100 30
D04 Reis 100 35
D05 Linsen 100 40




Grundeinstellungen

Anfangseinstellungen

Nach Anschluss des Gerates an das Netz oder
nach einem Stromausfall blinkt die Uhr und zeigt
damit an, dass die Uhrzeit nicht korrekt ist.

Uhr einstellen

DE

Das Gerat kann nicht in Betrieb genommen
werden, bis die Uhrzeit und die Wasserharte
eingestellt sind. Um die Uhr und die Wasserharte
einzustellen, bitte gehen Sie wie folgt vor.

@ Fel [ [ 00:00) <l [+ ) @@

steam profi

Gehen Sie folgendermalien vor, um die Uhr

einzustellen:

1. Dricken Sie die OK taste. Die Stundenzahl
beginnt zu blinken (nicht notig nach Anschluss
des Gerates an das Netz oder nach einem
Stromausfall).

2. Drehen sie den +/- Wabhlschalter, um die

Stunden einzustellen.

Wasserharte einstellen

3. Driicken Sie erneut die OK taste, um die
Minuten einzustellen. Sie beginnen zu blinken.

4. Drehen Sie den +/- Wabhlschalter,
Minuten einzustellen.

um die

5. Dricken Sie erneut die OK taste, um die
Einstellung zu beenden.

Dieses Gerat hat ein System das lhnen automatisch anzeigt wenn das entkalken nétig ist.

/

Q EIII%W ©§

stearm profi

3

Das System kann fur einen Haushalt mit sehr
weichem Wasser (auch durch die Verwendung
eines Wasserenthartungsgeréates) oder mit sehr
hartem Wasser (siehe folgende Tabelle) durch
andern der Wasserharteeinstellungen optimiert
werden:

Es gibt 2 Moglichkeiten den
Wasserharteparameter einzustellen: entweder
direkt nach der Uhr Einstellung, oder im Standby
Zustand.

Gehen Sie wie folgt vor:

1.Im Standby Zustand dricken Sie die
Entkalkungstaste (ca. 3 Sekunden). Die
Wasserharte beginnt zu blinken (nicht nétig
nach Anschluss des Geréates an das Netz oder
nach einem Stromausfall).

Wabhlschalter, um die
gemalR folgender

2. Drehen sie den +/-
Wasserharte einzustellen,
Tabelle.

3. Dricken Sie die OK Taste um den

Parameter einzustellen (oder warten Sie bis der

Parameter per Time-out eingestellt wird). Die Uhr

wird angezeigt.

8
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Grundeinstellungen

Wasserharte
Englische Franzdsische _
Typ Ca+ Mg Grad. Grad. Deutsche Grad. Anze|ge
(Ppm) et e [°dH]
Weiches Wasser 0 bis 150 0 bis 11 0 bis15 0 bis 8 SOFT
\'\/"V'“e'ha”es 151 bis 350 12 bis 25 16 bis 35 9 bis 20 MED
asser
Hartes Wasser 501 bis 500 26 bis 35 36 bis 50 21 bis 28 HARD

Sicherheitsverriegelung / Kindersicherung

Q be] (=] ][ 00:00) =
[P]

steam profi

@
2
1,2

Der Betrieb des Gerates kann blockiert werden 2.

(zum Beispiel, um die Benutzung durch Kinder zu
verhindern).

1. Driicken Sie die
Sicherheitsverriegelungstaste um das Gerat
zu blockieren. Daraufhin erklingt ein Signal,
und auf der Anzeige erscheint das Wort
“SAFE”. Das Gerat ist verriegelt und gestattet
keinerlei Bedienung.

Dricken Sie die
Sicherheitsverriegelungstaste  erneut 3
Sekunden um das Gerat zu entriegeln.
Daraufhin erklingt ein Signal, und auf der
Anzeige erscheint erneut die Uhrzeit.

Wenn Sie die Uhr sehen moéchten, driicken Sie
kurz die Start/Stop Taste.
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Grundfunktionen

Dampfgaren

Benutzen Sie diese Funktion, um alle Gemuse, Reis, Fisch-, und Fleischarten zuzubereiten. Ist auch
geeignet zum Entsaften von Beeren und fur das gleichzeitige Auftauen und Garen von und zum

Regenerieren.
d) 00.00
1

[P]

steam profi

2,4

1. Drehen Sie den Betriebswahlschalter in die Cvnzelgesbllr:jlft. Ié)lis_ebEénstellung hItSt (_)ptlto“al.
Funktion Dampfgaren. Die Anzeige blinkt und enn Sie die betriebsaauer nicht enstellen

zeigt ,100°C* an maochten, bitte gehen Sie direkt zum Punkt 5.

> Drehen sie den +/- Wahlschalter um die von 4- Wahlen Sie die gewinschte Betriebsdauer,

. , . indem Sie den +/- Wabhlschalter in irgendeine
I(T(])Sg bigiei/\(/)l:)r;scc;hte Temperatur - einzustellen der Richtungen drehen (z. B.: 10 Minuten).

5. Dricken Sie die Taste START-und

3.Drucken Sie die OK taste, um die Stopptaste. Das Geréat beginnt zu arbeiten.

Betriebsdauer zu &ndern. Die entsprechende

Regenerieren & Sterilisieren
Verwenden Sie diese Funktion, um Tellergerichte und Fertiggerichte aufzuwarmen oder

Obst zu sterilisieren und einzukochen.
Jaf
1 ™
QQ 3 5

[P]

steam profi

1. Drehen Sie den Betriebswahlschalter auf die S Prucken Sie die OK taste um zu bestatigen.

Funktion Regenerieren & Sterilisieren ein. 4. Dricken Sie die Taste Start- und Stopptaste.
Die Anzeige blinkt und zeigt ,,~ 1“ an. Das Gerat beginnt zu arbeiten.
2. Drehen sie den +/- Wahlschalter um die von

ihnen gewlnschte Regenerier & Sterilisier
Funktion einzustellen.

Regenerieren & Sterilisieren Temperatur Dauer
r! Regenerieren 100 00:13
rc 100 00:18
r3 100 00:35
rY Sterilisieren 80 00:35
rS 90 00:35

10
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Programme

Automatische Kochfunktion A - Gemuse

@
1

[P]

steam profi

1. Drehen Sie den Betriebswahlschalter in die
Funktion Kochfunktion ,,A“ - Gemduse. Die

Anzeige blinkt und zeigt ,A I an.

Anzeige blinkt. Diese Einstellung ist optional.
Wenn Sie die Betriebsdauer nicht einstellen
mdochten, bitte gehen Sie direkt zum Punkt 5.

2 Drehen sie den +/- Wahlschalter um die von 4. Wahlen Sie die gewunschte Betriebsdauer,

thnen gewuinschte Temperatur einzustellen
(40°C bis 100°C).

indem Sie den +/- Wabhlschalter in irgendeine
der Richtungen drehen (z. B.: 10 Minuten).

Betriebsdauer zu &ndern. Die entsprechende

Stopptaste. Das Gerat beginnt zu arbeiten.

Programm Gemuseart Temperatur | Dauer

R Broccoli / Réschen, Fenchel/Streifen, Sellerie/Streifen, 100 00:20
Auberginen/Scheiben, Zucchini/Scheiben '

A2 Blumenkohl / Réschen,Fenchel/halbiert, Kohlraben/Stifte, 100 00:25
Karotten/Scheiben, Stangensellerie/Scheiben '
Kartoffeln / Stiicke,Kartoffeln ganz/sehr klein, )

A3 Rosenkohl/klein,Bohnen/sehr fein 100 00:25
Kaiserschoten, Paprikaschoten/Streifen, Peperoni, Pilze/Viertel, _

A Porree/Stiicke, Spinat 100 00:15

RS Spargel, Erbsen 100 00:25

Automatische Kochfunktion B - Fisch

@
1

[P]

steam profi

1. Drehen Sie den Betriebswahlschalter in die
Funktion Kochfunktion ,,B“ - Fisch. Die

Anzeige blinkt und zeigt ,b I“ an.

2. Drehen sie den +/- Wahlschalter um die von
ihnen gewinschte Temperatur einzustellen
(40°C bis 100°C).

3. Dricken Sie die OK taste, um die

Betriebsdauer zu &ndern. Die entsprechende

Anzeige blinkt. Diese Einstellung ist optional.
Wenn Sie die Betriebsdauer nicht einstellen
mdchten, bitte gehen Sie direkt zum Punkt 5.

4. Wahlen Sie die gewinschte Betriebsdauer,
indem Sie den +/- Wahlschalter in irgendeine der
Richtungen drehen (z. B.: 10 Minuten).

5. Dricken Sie die Taste START-und
Stopptaste. Das Gerat beginnt zu arbeiten.

Programm Fischart Temperatur | Dauer
bl Forelle 80 00:25
be Garnelen 90 00:15
b3 Fischfilet 80 00:18
b4y Muscheln 100 00:25
bS Hummer / TK 100 00:30

11



Programme
Automatische Kochfunktion C - Fleisch

DE

@
1

[P]

steam profi

1. Drehen Sie den Betriebswahlschalter in die
Funktion Kochfunktion ,,C* - Fleisch. Die

Anzeige blinkt und zeigt ,L I“ an.
2. Drehen sie den +/- Wahlschalter um die von

ihnen gewinschte Temperatur einzustellen
(40°C bis 100°C).

3. Dricken Sie die OK taste, um die
Betriebsdauer zu &ndern. Die entsprechende

Anzeige blinkt. Diese Einstellung ist optional.
Wenn Sie die Betriebsdauer nicht einstellen
maochten, bitte gehen Sie direkt zum Punkt 5.

4. Wahlen Sie die gewlnschte Betriebsdauer,
indem Sie den +/- Wahlschalter in irgendeine der
Richtungen drehen (z. B.: 10 Minuten).

5. Dricken Sie die Taste START-und
Stopptaste. Das Geréat beginnt zu arbeiten.

Programm Fleischart Temperatur Dauer
Cl Hahnchenbrust 100 00:30
e Kasseler / Stiick 100 00:45
£3 Putenschnitzel 100 00:20
£ Schweinefilet / ganz 100 00:25
£s Wiirstchen / Wiener 90 00:15

Automatische Kochfunktion D - Beilagen

@
1

[P]

steam profi 3

1. Drehen Sie den Betriebswahlschalter in die
Funktion Kochfunktion ,,D“- Beilagen. Die

Anzeige blinkt und zeigt ,d I an.

2. Drehen sie den +/- Wahlschalter um die von
ihnen gewinschte Temperatur einzustellen
(40°C bis 100°C).

3. Dricken Sie die OK taste, um die
Betriebsdauer zu &andern. Die entsprechende
Anzeige blinkt. Diese Einstellung ist optional.

Wenn Sie die Betriebsdauer nicht einstellen
maochten, bitte gehen Sie direkt zum Punkt 5.

4. Wahlen Sie die gewilnschte Betriebsdauer,
indem Sie den +/- Wahlschalter in irgendeine der
Richtungen drehen (z. B.: 10 Minuten).

5. Dricken Sie die Taste START-und
Stopptaste. Das Gerat beginnt zu arbeiten.

Programm Lebensmittel Temperatur Dauer
dl Dampfnudeln 100 00:20
dc HefekloRe 100 00:25
d3 ServiettenkloR 100 00:30
d4 Reis 100 00:35
d5 Linsen 100 00:40

12
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Wasser einfullen

Wassertank fullen

Bei allen Funktionen muss der Wassertank voll
sein.

Wassertank mit kaltem, frischem Trinkwasser bis
zu der "MAX" Markierung fillen und bis zur
Rastung Uber den Innenraum einschieben.ca. 1l

Der Hinweis ,rES“ bedeutet das der Wassertank
nicht richtig platziert ist.
Wasser nachfullen

Der Wasserinhalt reicht normalerweise flr einen
Kochvorgang von 50-60 Minuten.

Falls der Wassertank nachgeflillt werden muss,
leuchtet die Wassertankleuchte.

Q NE
[P]

steam profi

00.00

Nur maximal bis 0,5 Litern nachfillen, um sicher
zu seien, dass das Wasser beim Zuriickpumpen
in den Wassertank nicht tberlauft. GEFAHR DES
UBERLAUFENS!

Wassertank entleeren

Wenn das Gerat ausgeschaltet wird, wird das
restliche Wasser zurick in den Wassertank
gepumpt.

Wahrend das Wasser abgepumpt wird steht auf
der Anzeige ,PUMP".

Diese Information wird so lange angezeigt bis das
Wasser eine Temperatur von 75°C erreicht hat,

13

bevor es wieder zuriick in den Wassertank

gepumpt wird.

Achtung: das Wasser im Tank kann heil3 sein.
Gefahr von Brandverletzungen!

Nachdem das Wasser wieder zum Wassertank
gepumpt wurde, steht auf der Anzeige ,DEP*
Gehen Sie wie folgt vor:

e Den Wassertank aus dem Geréat ziehen und
entleeren.

e Den Wassertank austrocknen und wieder ins
Gerat schieben. Den Innenraum des
Gerates trocken wischen.

e Lassen Sie die Geratetlur gedffnet, bis das
Gerat abgekuhlt und voéllig trocken ist.

WICHTIGE ANMERKUNG: Nach jedem
Garvorgang wird empfohlen, den Wassertank
zu entfernen und zu entleeren. Es vermeidet
die Entwicklung von Bakterien und Kalk im
Gerat.

Wollen Sie zwei Dampfvorgange
nacheinander starten, muss der Wassertank
nicht entleert werden. Auf der Anzeige steht
,DEP*.

Um diese Warnung zu loschen, dricken Sie die
Stopp Taste und ein neuer Kochvorgang kann
gestartet werden  ohne die Entfernung und
Entleerung des Wassertanks.




Wahrend des Betriebes...

Unterbrechung eines Kochvorgangs

Sie  kénnen den Kochvorgang
unterbrechen, indem Sie einmal
Start/Stopp dricken.

jederzeit
die Taste

Das Gerat hat eine Dampfabbaufunktion, die
durch die Taste Start/Stopp aktiviert wird. Der
Dampfaustritt beim offnen der Tur wird dadurch
vermindert.

Es dauert ungefahr drei Minuten und wahrend
dieser Zeit steht ,VAP“ auf dem Display.

Achtung: wenn die Tur gedffnet wird, wahrend
oder nach dem Garvorgang, tritt heil3er Dampf
aus dem Gerat Bitte auf die Seite gehen oder
zuriick treten.

In diesem Moment:

e Die Dampferzeugung
unterbrochen.

e Die Garraumwande und der Wassertank
sind noch sehr heiR. Gefahr von
Brandverletzungen!

e Die Uhranzeige stoppt und die Restliche
Betriebszeit wird angezeigt (falls es
eingestellt wurde).

wurde

Falls Sie es wiinschen, kénnen Sie:
1. die Lebensmittel wenden oder umriihren
2. die Prozessparameter andern,

SchlieRen Sie die Tur und dricken Sie die Taste
Start/Stopp, um den Vorgang  wieder
aufzunehmen.

Anderung der Parameter

Die Dauer kann gerandert werden, wahrend das
Gerat in Betrieb ist oder falls der Garvorgang
durch drehen des Drehknopfs unterbrochen
wurde. Die neue definierte Dauer ist nur gultig,
wenn die Anzeige nicht mehr blinkt.

Die Temperatur kann nur geandert werden wenn
das Gerat ausgeschaltet wurde. Die Temperatur
wird durch dricken der Funktionswahltaste und
durch drehen des Drehknopfs geandert, bis die
neue Temperatur blinkt. Zur Bestatigung die
Funktionswahltaste dricken.

DE

Einen Kochvorgang l6schen

Falls Sie den Garvorgang léschen mdochten,
dricken Sie 3 Sekunden die Taste Start/Stopp.

Daraufhin erténen 3 Signale, und auf der Anzeige
erscheint die Uhrzeit.

Ende eines Kochvorgangs

Nach Ende des Garvorgangs oder nach dricken
der Start/Stopp-Taste, fangt die
Dampfabbaufunktion an.

Am Ende des Vorgangs ertonen 3 Signale, und
auf der Anzeige erscheint die Angabe ,End*.

Diese Funktion stof3t schrittweise den Dampf aus
dem Garraum, so dass weniger Dampf beim
offnen der Tar aus dem Gerat stromt.

Es dauert ungefahr eine Minute und wahrend
dieser Zeit steht in der Anzeige ,VAP".

Achtung: wenn die Tur getffnet wird, wahrend
oder nach dem Garvorgang, kommt heil3er
Dampf aus dem Gerat. Bitte auf die Seite
gehen oder zuriick treten.

Nachdem das Gerat ausgeschaltet wurde lauft
das Geblase einige Zeit weiter. Diese Funktion
soll die Temperatur des Einbaugerats reduzieren.

Wen auf der Anzeige ,DEP* erscheint ist das
Wasser zurtickgepumpt und Sie kdnnen den
Wassertank entnehmen.

Entnehmen sie den Wassertank und trocknen ihn
griundlich ab. Den Gerateinnenraum etwas
abkihlen lassen und dann mit einem Tuch
trockenwischen. Die Geratetlr sollte noch einige
Zeit geoffnet bleiben damit das Gerat vollig
austrocknet.

14
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Wahrend des Betriebes...

Dampfaustoss

Ein wechselnder Dampfaustoss ist bei diesem
Gerat normal, dieser wird besonders in der
Winterzeit oder in feuchten Umgebungen deutlich.

15

Restwassermenge im Garraum

Um die Restwassermenge im Garraum zu
reduzieren, bietet es sich an, in die unterste
Einschubebene ein  geschlossenes  Blech
einzuschieben. Dieses fangt das von dem Gargut
abtropfende Kondensat auf und vermindert zum
Einen die Restwassermenge im Gerat. Zum
Anderen kann dann das noch vorhandene
Restwasser einfach mit einem Trockentuch
aufgenommen werden.



Tabellen und Tipps

Anwendung des Zubehors

Der gelochte Garbehalter wird zum Dampfen von
frischen oder tiefgekihltem Gemiise, Fleisch und
Geflugel benutzt.

Hierbei ist es wichtig, dass der ungelochte
Garbehélter in die erste Leiste von unten in das
Gerat eingeschoben wird. Die heruntertropfenden
Flissigkeiten werden so aufgefangen und
verschmutzen nicht das Gerat. Der mit
Lebensmittel belegte gelochte Garbehalter wird in
die zweite Leiste von unten eingeschoben.

DE

Der ungelochte Garbehalter wird zum Dampfen
von empfindlichen Lebensmitteln benutzt z.B
Kompott, KI6Re und Quellgerichte.

Der Rost wird zum Dampfen von kleineren
Garbehéaltern als Stellflache benutzt z.B.
Dessertschalen und zum Regenerieren von
Tellergerichten.

Genaue Angaben entnehmen Sie den Tabellen.

Die angegebenen Werte fiur Gardauer und
Temperatur_sind Richtwerte. Je nach Art und
Beschaffenheit des Garqutes kann die effektiv
notwendige Gardauer davon abweichen.

4

3

2

1

Fisch
Fisch Menge Temperatur °C Garzeit Min. Behalter : Leiste v.u.

Dorade 800-1200 g 80 30-40 gelocht 2
Forelle 4x250¢ 80 20-25 gelocht 2
Lachsfilet 500-1000 g 80 15-25 gelocht 2
Lachsforelle 1000-1200 g 80 25-35 gelocht 1/2
Riesengarnelen 500-1000 g 80 15-20 gelocht 2
Griunschalmuscheln 1000-1500 g 100 25-35 gelocht 2
Heilbuttfilet 500-1000 g 80 20-25 gelocht 2
Herzmuscheln 500-1000 g 100 10-20 geloch 2
Hummer, TK 800-1200 g 100 25-30 gelocht 1/2
Kabeljaufilet 1000-1200 g 80 20-25 gelocht 2
Miesmuscheln 1000-1200 g 100 15-25 gelocht 2
Saibling 4x250¢9g 80 25-30 gelocht 2
Schellfisch 1000-1200 g 80 20-25 gelocht 2
Thunfischfilet 500-1000 g 80 15-20 gelocht 2
Zander 4x250¢ 80 25-30 gelocht 2

16



DE

Tabellen und Tipps

Fleisch
Fleisch Menge Temperatur °C.  Garzeit Min. Behalter Leiste v.u.
H&ahnchenbollen 4-10 100 40-45 gelocht 2
H&ahnchenbrust 4-6 100 25-35 gelocht 2
Kasseler 500g -1000g 100 40-50 gelocht 2
Putenschnitzel 4-8 100 20-25 gelocht 2
Schweinefilet, ganz 4-8 100 20-30 gelocht 2
Wirstchen 80-100 10-15 gelocht 2
Eier
Eier Temperatur °C Garzeit Min. Behalter Leiste v.u.
Ei im Glas 100 10-15 Rost 2
Eier, hart 100 15 Rost 2
Eier, weich 100 10-12 Rost 2
Beilagen
Beilagen Menge Temperatur °C. Garzeit Min. Behalter Leiste v.u.
Graupen + Flussigkeit 200g + 400ml 100 30-35 Rost, Glasschale 2
Griel3 + Flissigkeit 200g + 300ml 100 10-20 Rost, Glasschale 2
Linsen + Flussigkeit 200g + 375ml 100 20-50 Rost, Glasschale 2
Reis + Flissigkeit 200g + 250ml 100 25-40 Rost, Glasschale 2

17



DE
Tabellen und Tipps

Gemuse
Gemuse/ frisch Temperatur °C Garzeit Min. Behalter Leiste v.u.
Auberginen in Scheiben 100 15-20 gelocht 2
Bohnen 100 35-45 gelocht 2
Broccoli Rdschen mit Stiel 100 25-30 gelocht 2
Broccoli Rdschen ohne Stiel 100 15-20 gelocht 2
Blumenkohl Roschen 100 25-30 gelocht 2
Blumenkohl ganzer Kopf 100 40-45 gelocht 1
Erbsen 100 30-35 gelocht 2
Fenchel in Streifen 100 15-20 gelocht 2
Fenchel halbiert 100 20-30 gelocht 2
Kartoffeln m. Schale ganz, sehr klein 100 20-25 gelocht 2
Kartoffeln m. Schale iganz, sehr dick 100 45-50 gelocht 2
Kartoffeln 0. Schale in Stucken 100 20-25 gelocht 2
Kohlraben in Stifte 100 20-25 gelocht 2
Kaiserschoten 100 15-20 gelocht 2
Karotten in Scheiben 100 25-30 gelocht 2
Maiskolben 100 50-60 gelocht 2
Paprikaschoten in Streifen 100 12-15 gelocht 2
Peperoni 100 12-15 gelocht 2
Pilze in Viertel 100 12-15 gelocht 2
Porree in Scheiben 100 10-12 gelocht 2
Rosenkohl 100 25-35 gelocht 2
Sellerie in Streifen 100 15-20 gelocht 2
Spargel 100 20-35 gelocht 2
Spinat 100 12-15 gelocht 2
Stangensellerie 100 25-30 gelocht 2
Zucchini in Scheiben 100 12-18 gelocht 2
Kl6Re
KloRe Temperatur °C Garzeit Min. Behélter Leiste v.u.
Buchteln 100 20-30 ungelocht 2
Dampfnudeln 100 15-20 ungelocht 2
HefekloRe 100 15-25 ungelocht 2
Semmelknddel 100 20-25 ungelocht 2
Serviettenklof3 100 25-30 ungelocht 2
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Tabellen und Tipps

Desserts
Desserts Menge Temperatur °C. Garzeit Min. Behalter Leiste v.u.
Apfelkompott 500-1500 g 100 15-25 ungelocht 2
Birnenkompott 500-1500 g 100 25-30 ungelocht 2
Créme Briilée 80 20-25 Rost-Schélchen 2
Creme Caramel 80 25-30 Rost-Schalchen 2
Joghurt 40 4-6 Std.. Rost-Schalchen 2
Pfirsichkompott 500-1500 g 100 15-20 ungelocht 2
Obst (Sterilisieren/Einkochen)
Obst Menge Temperatur °C | Garzeit Min. Behalter Leiste v.u.
Birnen 4-6 11-Glaser 100 30-35 Rost 1
Kirschen 4-6 11-Glaser 80 30-35 Rost 1
Pfirsiche 4-6 11-Glaser 90 30-35 Rost 1
Pflaumen 4-6 11-Glaser 90 30-35 Rost 1
Regenerieren
Aufwarmen Menge Temperatur °C  Garzeit Min. Behalter Leiste v.u.
Tellergerichte 1-2 100 12-15 Rost 2
Tellergerichte 3-4 100 15-20 Rost 2
Fertiggerichte 100 15-20 Rost 2
Blanchieren
Gemiuse Menge Temperatur °C  Garzeit Min. Behalter Leiste v.u.
z.B. Bohnen, Porree 100 10-12 gelocht. 2
Griinkonhl 1000-2000 g 100 12-16 gelocht 2
Wirsingblatter 10-20 100 12-15 gelocht 2
Weil3kohl, ganz 2000-2500 g 100 30-45 gelocht 1
Tomaten, abziehen 80 12 Rost 2
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Tabellen und Tipps

DE

Auftauen
Gemuse/ Beilagen Temperatur °C | Garzeit Min. Behalter Leiste v.u.
Broccoli Réschen mit Stiel 100 15-20 gelocht 2
Balkangemuse 100 15-20 gelocht 2
Blattspinat Portionsstlicke 100 10-15 ungelocht 2
Blumenkohl Roéschen 100 15-20 gelocht 2
Erbsen 100 15-25 gelocht 2
Griunkohl dicker Block 100 25-35 ungelocht 2
Karotten in Scheiben 100 15-20 gelocht 2
Rosenkohl 100 20-25 gelocht 2
Spargel 100 25-30 gelocht 2
Fertiggerichte 100 nach Bedarf Rost 2
Brot 100 10-25 Rost 2
Reis 100 15-25 ungelocht 2
Linsen 100 15-20 ungelocht 2
Nudeln 100 15-20 ungelocht 2

Garen auf 2 Ebenen
Einige Hinweise:

Beim Garen auf zwei Ebenen gehért der Rost
immer auf die 2. oder 3. Einschubleiste von unten.

Darauf konnen handelsubliche GefalRe aus
Porzellan, Jena-Glas oder aus Edelstahl gestellt
werden.

In die 1. Leiste von unten wird der ungelochte-
oder gelochte Garbehélter eingeschoben.

Es kann auch mit zwei Rosten gegart werden.
Unterschiedliche Garzeiten werden so reguliert:

Lebensmittel die eine langere Garzeit bendtigen
gehdren in den oberen Bereich des Dampfers.
Lebensmittel mit kiirzeren Garzeiten werden dann
in die 1. Leiste von unten eingeschoben.

Ein Beispiel: Gemuse, Kartoffeln und Fisch.

Gemiuse und Kartoffeln in beliebigen GefalRen auf
den Rost in die 2. oder 3. Leiste von unten in das
Gerat schieben.

Den Fisch auf die 1. Leiste von unten

einschieben.

Wird fur den Fisch der gelochte Garbehalter
benutzt, muss der ungelochte Garbehalter auf
den Boden des Gerates gestellt werden um den
herunter tropfenden Fischsud aufzufangen. Das
Gerat bleibt so sauber.

Garzeit: Gemise und Kartoffeln 25-35 Min.
Garzeit: Fisch — je nach Sorte — 15-25 Min.

Eingestellt wird die langste Garzeit, durch die
unterschiedlichen Ebenen wird das Essen zur
gleichen Zeit fertig, ohne dass etwas lbergart ist.
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Wartung

Reinigung des Innenraums

Keinesfalls scheuernde Reinigungsmittel wie
Allzweck-Scheuerschwamme, Metallwatte usw.
benutzen. Dadurch wird die Oberflache
beschadigt.

Reinigen Sie das Garraum im warmen Zustand
mit einem feuchteten Lappen  AnschlieRend
trocken wischen

kbnnen die
werde. (siehe

Zur  einfacheren  Reinigung,
Seitengitter herausgenommen
folgende Kapitel).

Seitengitter aushangen

Die Randelmutter 1 vorne an den Auflagegittern
im Gegerhuhrzeigersinn losschrauben.

—_ —— — T T —

offe |

g i e

A
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= —

Die Randelmutter 2 hinten an den Auflagegittern
im Gegenuhrzeigersinn leicht losschrauben. Die
Réandelmutter nicht herausnehmen.

e [, Se— S— N S— — e—

T
1

ziehen und

Auflagegittér etwas nach vorne

herausnehmen.

Zum Einbau Auflagegitter in die Randelmutter 2
einschieben.
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Die Randelmuttern 1 im Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag eindrehen, die Randelmutter 2
festschrauben.

Die Geratetlur herausnehmen

1. Offnen Sie die Tur so weit wie moglich.

N

2. Fugen Sie zwei Bolzen in die Locher der
Tarangeln ein.

3. Die Tur mit beiden Handen seitlich fassen und
halb schlieRen. Heben Sie die Tur leicht an und
ziehen Sie die Scharniere nach vorne aus den
Turoffnungen.

|

- ‘\JE_‘f_ ~a U

.

4. Zum Einsetzen die Geratetir mit beiden
I:|anden seitlich fassen und die Scharniere in die
Offnungen am Gerét einschieben.

5. Offnen Sie die Gerétetiir so weit wie moglich
und ziehen Sie die Bolzen heraus.



Wartung
Entkalkung
Bei jeder Dampferzeugung lagert sich, abhangig
von der ortlichen Wasserharte (d.h. vom

Kalkgehalt des Wassers), Kalk im Dampferzeuger
ab.

Das Entkalkungsintervall ist von der jeweiligen
Wasserharte und der Haufigkeit der Benutzung
abhangig. Bei 4x30 Minuten Dampfen pro Woche,
muss je nach Wasserharte ungefahr wie folgt
entkalkt werden:

Wasserharte Entkalken nach
Sehr weich 18 Monate
Mittel 9 Monate
Sehr hart 6 Monate

Das Gerédt entdeckt automatisch, wann das
Entkalken notwendig ist. Es leuchtet die
Entkalkungsleuchte. Falls das Entkalken nicht
durchgefuhrt wird, blinkt die Leuchte. Sollten Sie
nach weiteren Dampfvorgangen das Gerét nicht
entkalken, wird der Betrieb blockiert. Der Hinweis
,CAL" auf der Anzeige und die Leuchte blinken.

WICHTIGE ANMERKUNG: Wird das Gerat nicht
entkalkt, muss mit einer Beeintrachtigung der
Geratefunktion bzw. Schéadigung des Geréates
gerechnet werden.

DE

Geeignetes Entkalkungsmittel

Verwenden Sie zum Entkalken das

Entkalkungsmittel ,,durgol®*.

Dieses Mittel erméglicht Ihnen ein professionelles
und schonendes Entkalken Ihres Gerates.
Erhéltlich beim Kundendienst.

Achtung! Benutzen Sie nicht Essig oder
Essigreiniger, well sie den inneren
Wasserkreislauf beschadigen kénnen.

Herkdmmliche  Entkalkungsmittel sind  nicht

geeignet, sie kdonnen Schaumbildende Zusatze
enthalten.
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http://www.dict.cc/deutsch-englisch/Essigreiniger.html

DE
Wartung

Entkalkung

.
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Achtung: Aus Sicherheitsgrinden kann der

Entkalkungsprozess nicht unterbrochen
werden.
Das Gerat kann mit geoffneter oder

geschlossener Tir entkalkt werden. Vor dem
Entkalkungsprozess muss das Gerat im
ausgeschaltetem Bereich sein Der
Entkalkungsprozess wird wie folgt durchgefihrt

1. Halten Sie die Entkalkungstaste circa 6
sekunden gedrickt. Auf der Anzeige erscheint
,CAL" und ein Signal ertont.

2. Drucken Sie die Start/Stop Taste.

3. Die Anzeige zeigt ,0.5L% den Wassertank
entnehmen

4. 0,5 Liter Entkalkungslosung in den Wassertank
geben und wieder bis zur Rastung Uber den
Innenraum  einschieben (siehe folgenden
Abschnitt).

5. Drucken Sie die Start/Stopp Taste. Die
Entkalkung beginnt und dauert ungefahr 30
Min.
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10.

12.

13.

14.

6. Wenn auf dem Display ,1.0L“ blinkend
dargestellt wird und ein Signal ertént, muss der
Wassertank entfernt und entleert werden.

. Den Wassertank mit 1,0 Liter kalten Wasser

fullen und wieder bis zur Rastung Uber den
Innenraum einschieben.

. Driicken Sie die Start/Stopp Taste. Die erste

Spulung beginnt.

. Wenn auf dem Display wieder ,1.0L“ blinkend

dargestellt wird und ein neues Signal ertont,
muss der Wassertank entfernt und entleert
werden.

Den Wassertank mit 1,0 Liter kalten Wasser
fullen und wieder platzieren.

Dricken Sie die Start/Stopp Taste. Die
zweite Spulung beginnt.

Wenn die Spulung zu Ende ist, steht auf der
Anzeige ,End®.

Den Wassertank entfernen, entleeren und
trocknen.
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Reinigung und Wartung des Gerats

Achtung! Die Reinigung muss an dem von der
Stromversorgung getrennten Gerat
durchgefuhrt werden. Ziehen Sie den Stecker
aus der Steckdose oder schalten Sie den
Stromversorgungskreis des Geréates ab.

Benutzen Sie keine aggressiven Reinigungs-
oder Scheuermittel, keine kratzenden
Scheuertiicher noch spitze Gegenstande,
denn es kénnen Flecken entstehen.

Verwenden Sie keine Hochdruck-
Dampfstrahlreinigungsgeréte.

oder

Stirnseite

Es reicht, das Gerat mit einem feuchten Lappen
zu reinigen. Geben Sie, falls er sehr verschmutzt
sein sollte, einige Tropfen Geschirrspulmittel ins
Waschwasser. Wischen Sie danach das Gerat mit
einem trockenen Lappen ab.

Benutzen Sie bei Geraten mit einer
Aluminiumvorderseite ein mildes
Glasreinigungsmittel und  einen  weichen,

fusselfreien Lappen. Wischen Sie diese in
horizontaler Richtung ab, ohne Druck auf die
Oberflache auszuiben.

Entfernen Sie Kalk-, Fett-, Starke- und
Eisweil3flecken umgehend. Unter diesen Flecken
kann es zur Korrosion kommen.

Vermeiden Sie das Eindringen von Wasser ins
Gerateinnere.

Garraum

Reinigen Sie nach jeder Nutzung die Innenwéande
mit einem feuchten Lappen. Lassen Sie die Tur
gebffnet , so dass der Garraum abkihlen und
austrocknen kann.

Nutzen Sie ein nicht aggressives Reinigungs-
mittel, um hartnackigere Verunreinigungen zu
entfernen. Verwenden Sie weder
Backofensprays noch sonstige aggressive
bzw. scheuernde Reinigungsmittel.

Halten Sie die Tur und die Vorderseite des
Gerates stets sehr sauber, um dessen
einwandfreie Funktionsweise Zu
gewahrleisten.

Verhindern Sie das Eindringen von Wasser in die
Beluftungslocher

Die Glasabdeckung der Lampe befindet sich an
der Decke des Geréates und kann zur Reinigung
leicht abgenommen werden. Schrauben Sie diese
dazu ab und reinigen Sie diese mit Wasser und
Geschirrspilmittel.

Zubehor

Reinigen Sie das Zubehor nach jeder Benutzung.
Falls es sehr verschmutzt ist, weichen Sie es
zuerst ein, und benutzen Sie dann eine Blrste
und einen Schwamm. Das Zubehér kann in einer
Geschirrspulmaschine gereinigt werden.
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Was ist im Falle einer Funktionsstérung zu tun?

ACHTUNG! Jegliche Art von Reparatur darf
nur von spezialisierten Fachleuten ausgefihrt
werden. Jeder Eingriff, der durch nicht vom
Hersteller autorisierte Personen
vorgenommen wird, ist gefahrlich.

Folgende Probleme kdnnen behoben werden,
ohne den Kundendienst zu benachrichtigen:

e Die Anzeige ist aus! Uberprifen, ob:

- die Stundenanzeige ausgeschaltet wurde
(siehe Abschnitt zu den Grundeinstellungen).

e Es geschieht nichts, wenn die Tasten
gedruckt werden! Uberprifen, ob:

- die Sicherheitsverriegelung aktiviert ist (siehe
Abschnitt zu den Grundeinstellungen).

e Das Gerat funktioniert nicht! Uberpriifen, ob:

- der Stecker richtig an die Steckdose

angeschlossen ist,

- der Stromversorgungskreis des Gerates

eingeschaltet ist.

e Wahrend des Betriebs sind Gerausche zu
horen!

- Es handelt sich um Betriebsgerdusche die
wahrend der gesamten Dampfzeit auftreten
konnen z.B. durch das Wasserpumpen beim
Dampferzeuger.

- Diese Gerausche sind normal, es gibt keine
Probleme.

e Die Nahrungsmittel werden nicht heif3 oder
werden sehr langsam heil3! Uberprufen, ob:

- Sie die richtige Temperatur und Betriebsdauer
gewahlt haben,

- Sie eine grolRere oder kaltere
Nahrungsmittelmenge als gewdhnlich in das
Innere des Gerates gegeben haben.

¢ Falls auf der Anzeige “Err_" erscheint , bitte
den Kundendienst kontaktieren.
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e Nach Beendigung eines Kochvorgangs ist
ein Gerausch zu horen! Das ist kein Problem.

- Der Kuhlventilator lauft eine gewisse Zeit lang

nach. Wenn die Temperatur gentigend
zurickgegangen ist, schaltet sich der
Ventilator ab.

e Das Gerat funktioniert, die

Innenbeleuchtung geht aber nicht an!

- Falls alle Funktionen richtig ablaufen, ist
wahrscheinlich die Lampe durchgebrannt. Sie
konnen das Geréat weiterhin benutzen.

Lampenwechsel

Gehen Sie folgendermal3en vor, um die Lampe
auszutauschen:

- Trennen Sie das Gerat  von der
Stromversorgung. Ziehen Sie den Stecker aus
der Steckdose bzw. unterbrechen Sie den
Stromversorgungskreis des Geréates.

- Schrauben Sie den Glasdeckel von der Lampe
(1) ab.

- Nehmen Sie die Halogenlampe heraus (2).
Achtung! Die Lampe kann sehr heil3 sein.

- Setzen Sie eine neue E14 230-240V / 15W
Lampe. Befolgen Sie die Anweisungen des
Lampenherstellers.

- Schrauben Sie den Glasdeckel der Lampe ein
(1).

- Schlieen Sie das Gerat wieder
Stromversorgung an.

an die
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Technische Eigenschaften

Anzeigen
Display Beschreibung
Entkalkung
I Weiches Wasser.
c Mittelhartes Wasser.
3 Hartes Wasser.
Gerat muss entkalkt werden.
- Blinkend, Entkalkung beginnt.
0SL 0,5 Liter Entkalkungslésung in den Wassertank geben.
1oL 1,0 Liter kaltes Wasser zum Spilen in den Wassertank geben.
Wassertank
rES Hinweis auf das Fehlen des Wassertanks.
dEP Der Wassertank muss entfernt, entleert und wieder plaziert werden.
Dampf Reduktion
VAP Hinweis auf den laufenden Dampfabbauprozess.
PUP Hinweis auf den Eingang des kalten Wassers im Kessel und Abfluss des
heiBen Wassers zum Wassertank.
FULL Der Wassertank muss entfernt, entleert und wieder plaziert werden.
System Warnungen
HOE Die Temperatur im PCB ist zu hoch.
Spezifikation
o WeChSEISPanNUNQG ..........cooviiiiiiiiiiiiieeee e (siehe Typenschild)
o Geforderte LeIStUNG .......uuuuiiiie e 1500 W
o Aullenabmessungen (BXHXT). ....ccooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeee 595 x 455 x 472 mm
e Abmessungen des Garraumes (BXHXT). ..., 420 x 210 x 390 mm
e Fassungsvermogen des Ofens. .......cccoovieieeiiiiiiiciie e 351
® GEWICKHT...ciiiiiiiiiiiii 32 kg
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Hinweise zum Umweltschutz

Entsorgung der Verpackung @

Die Verpackung ist mit einem Griinen Punkt
gekennzeichnet.

Benutzen Sie geeignete Behaltnisse, um alle
Verpackungsmaterialien, wie Pappe, Styropor und
Folien, zu entsorgen. Auf diese Weise wird die
Wiederverwertung der Verpackungsmaterialien
gewabhrleistet.

Entsorgung von stillgelegten Geraten ﬁ

Die europaische Richtlinie 2012/19/EU Uber
Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE) sieht
vor, dass die elektrischen Haushaltgerate nicht im
normalen Abfallfluss des festen Stadtmills
entsorgt werden durfen.
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Die aulRer Betrieb gesetzten Gerate missen
getrennt abgeholt werden, um den Anteil der
Ruckgewinnung und Wiederverwendung der
Werkstoffe, aus denen sie bestehen, zu
optimieren und um potentielle Schaden fur die
Gesundheit der Menschen und die Umwelt zu
vermeiden. Das Symbol, welches aus einem mit
einem Kreuz durchgestrichenen Miullcontainer
besteht, ist auf samtlichen Erzeugnissen
anzubringen, um so an die Verpflichtung der
separaten Abholung zu erinnern.

Die Verbraucher haben sich mit den lokalen
Behorden bzw. den Verkaufsstellen in Verbindung
zu setzen, um Informationen Uber den Ort
einzuholen, der zur Lagerung der alten
elektrischen Haushaltsgerate geeignet ist.

Machen Sie Ihr Gerat unbrauchbar, bevor Sie es
entsorgen. Ziehen Sie das Netzkabel heraus,
schneiden Sie es ab und entsorgen Sie es.



Installationsanleitung
Vor der Installation

Uberpriifen Sie, dass die
Versorgungsspannung, die auf dem
Typenschild  angegeben Ist, mit  lhrer

Netzspannung Ubereinstimmt. Das Typenschild
befindet sich auf dem vorderen Teil des
Hohlraums und ist nur sichtbar nach dem Offnen
der Tdr.

Offnen Sie die Tiur und entnehmen Sie alle
Zubehorteile sowie das Verpackungsmaterial.

Achtung! Die Vorderseite des Gerates kann mit
einer Schutzfolie versehen sein. Ziehen Sie
diese Folie vor der ersten Benutzung des Gerates
vorsichtig ab, indem Sie an deren Unterseite
beginnen.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat nicht
beschadigt ist. Uberprifen Sie, ob die Tir richtig
schlie3t und ob die Innenseite der Tur sowie die
Stirnseite des Innenraumes nicht beschadigt sind.
Benachrichtigen Sie den Kundendienst im Falle
von vorhandenen Schaden. Im Falle von
vorhandenen Schaden, Benachrichtigen Sie den
Kundendienst. Die Telefonnummer finden Sie auf
der Rickseite dieses Heftes.

BENUTZEN SIE DAS GERAT NICHT, falls das
Netzkabel oder der Stecker beschadigt ist, falls
das Geréat nicht richtig funktioniert bzw. wenn es
Schéaden erlitten hat oder heruntergefallen ist.
Setzen Sie sich gegebenenfalls mit dem
Kundendienst in Verbindung. Setzen Sie sich
gegebenenfalls mit dem Kundendienst in
Verbindung. Telefonnummer auf der Rickseite
dieses Heftes.

Stellen Sie das Gerat auf eine ebene und stabile
Flache. Das Gerat darf nicht in der Nahe von

DE

Heizelementen, Radios
aufgestellt werden.

und Fernsehgeraten

Vergewissern Sie sich  wahrend der
Installation, dass das Netzkabel nicht mit
Feuchtigkeit, scharfkantigen Gegenstanden
und der Riuckseite des Gerates in Berthrung
kommt, denn die hohen Temperaturen kénnen
das Kabel beschadigen.

Achtung: Nach der Aufstellung des Gerates ist
der Zugang zum Stecker zu gewahrleisten.

Nach der Installation

Das Geréat ist mit einem Netzkabel und einem
Stecker fUr  Einphasenstrom  ausgestattet,
230-240V ~ 50Hz.

Im Falle eines Daueranschlusses ist das Gerat
von einem qualifizierten Techniker zu installieren.
In diesem Falle hat der Anschluss an einen
Stromkreis mit einem Unterbrecher fur samtliche
Pole, mit einem Mindestabstand von 3 mm
zwischen den Kontakten, zu erfolgen.

ACHTUNG: DAS GERAT MUSS UNBEDINGT
GEERDET WERDEN.

Der Hersteller und die Wiederverkaufer lehnen
jegliche Haftung fir eventuelle Schaden ab, die
Personen, Tieren oder Sachen zugefligt werden,
falls die Nichtbeachtung der vorliegenden
Installationsanleitung festgestellt wird.

Das Gerat funktioniert nur, wenn die Tur richtig
geschlossen ist.

Séaubern Sie vor der ersten Benutzung das
Gerateinnere und die Zubehorteile gemafl den
Hinweisen zur Reinigung unter dem Punkt
,Reinigung und Wartung des Gerates”.

Wahrend der Installation sind die getrennt mitgelieferten Anleitungen zu befolgen.
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Einbau / Installation

— ~_100
min
T 550
4507 565 T
4116

DE

1. Den Dampfgarer in die Nische

einschieben und entsprechend
anpassen.

2. Die Tur der 6ffnen und das Gerat
mit den vier mitgelieferten

Schrauben am Kichenmdébel
im Bild dargestellt befestigen.

EN

1. Push oven completely into
cabinet and centre it.

2. Open door and fasten
appliance to the cabinet using
four screws provided. Insert
screws through the front holes.
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Kuppersbusch

Kippersbusch Hausgerate GmbH

Postfach 10 01 32, D-45801 Gelsenkirchen,
KlUppersbuschstralle 16, D-45883 Gelsenkirchen
Telefon: (0209) 401-0, Telefax: (0209) 401-303
www.kueppersbusch.de

Teka Austria GmbH
Eitnergasse 13, A-1230 Wien

Telefon: (01) 86680-15, Telefax: (01) 86680-50 ( e

www.kueppersbusch.at
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