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A\ SICHERHEITSINFORMATIONEN

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des Gerats
zuerst die Gebrauchsanleitung. Der Hersteller Gbernimmt keine
Verantwortung fur Verletzungen und Beschadigungen durch
unsachgemale Montage. Bewahren Sie die
Gebrauchsanleitung griffoereit auf.

Sicherheit von Kindern und schutzbediirftigen
Personen

» Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung und/oder
mangelndem Wissen nur dann verwendet werden, wenn sie
durch eine fur ihre Sicherheit zustéandige Person
beaufsichtigt werden oder in die sichere Verwendung des
Gerats eingewiesen wurden und die mit dem Gerat
verbundenen Gefahren verstanden haben.

« Kinder durfen nicht mit dem Gerét spielen.

+ Alle Verpackungsmaterialien von Kindern fernhalten.

« Halten Sie Kinder und Haustiere wahrend des Betriebs oder
der Abkuhlphase vom Gerat fern. Zugangliche Teile sind
heil3.

« Falls Ihr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet ist,
empfehlen wir, diese einzuschalten.

« Wartung oder Reinigung des Gerats durfen nicht von
Kindern ohne Aufsicht erfolgen.



« Halten Sie Kinder unter 3 Jahren vom Geréat fern, wenn sie
nicht standig beaufsichtigt werden.

Allgemeine Sicherheit

« Nur eine qualifizierte Fachkraft darf den Elektroanschluss des
Gerats vornehmen und das Kabel austauschen.

« Der Gerateinnenraum wird wahrend des Betriebs heil3.
BerUhren Sie nicht die Heizelemente im Gerateinnern.
Verwenden Sie zum Anfassen des Zubehdrs und der Topfe
warmeisolierende Handschuhe.

« Trennen Sie das Gerat vor Wartungsarbeiten von der
Stromversorgung.

« Vergewissern Sie sich, dass das Gerat ausgeschaltet ist,
bevor Sie die Lampe austauschen, um einen Stromschlag zu
vermeiden.

« Benutzen Sie zum Reinigen des Gerats keinen
Dampfreiniger.

« Benutzen Sie keine scharfen Scheuermittel oder
Metallschwammchen zum Reinigen der Glastur; sie konnten
die Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe
fGhren,

« Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller,
seinem autorisierten Kundenservice oder einer
gleichermal3en qualifizierten Person ausgetauscht werden,
um Gefahrenquellen zu vermeiden.

« Ziehen Sie die Einhangegitter erst vorne und dann hinten von
der Seitenwand weg und nehmen Sie sie heraus. Fuhren Sie
zum Einsetzen der Einhangegitter die obigen Schritte in
umgekehrter Reihenfolge durch.

« Verwenden Sie ausschlieBlich den fUr dieses Geréat
empfohlenen KT Sensor.



SICHERHEITSANWEISUNGEN

Montage

WARNUNG! Nur eine
qualifizierte Fachkraft darf den
elektrischen Anschluss des
Gerats vornehmen.

e Entfernen Sie das Verpackungsmaterial.

e Stellen Sie ein beschadigtes Gerat nicht
auf und benutzen Sie es nicht.

e Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.

e Seien Sie beim Umsetzen des Gerats
vorsichtig, denn es ist schwer. Tragen
Sie stets Sicherheitshandschuhe.

e Ziehen Sie das Gerat nicht am Turgriff.

e Die Mindestabstande zu anderen
Geraten und Kiichenmdbeln sind
einzuhalten.

e Stellen Sie sicher, dass das Gerat
unterhalb von bzw. zwischen sicheren
Konstruktionen montiert wird.

e Die Seiten des Gerats durfen nur an
Geréte oder Einheiten in gleicher Hohe
angrenzen.

Elektrischer Anschluss

WARNUNG! Brand- und
Stromschlaggefahr.

e Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepruften Elektriker vorzunehmen.

e Das Gerat muss geerdet sein.

e Stellen Sie sicher, dass die elektrischen
Daten auf dem Typenschild den Daten
Ihrer Stromversorgung entsprechen.
Wenden Sie sich andernfalls an eine
Elektrofachkraft.

e SchlieBen Sie das Gerat nur an eine
ordnungsgemaR installierte
Schutzkontaktsteckdose an.

e \erwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

e Achten Sie darauf, Netzstecker und
Netzkabel nicht zu beschadigen. Falls
das Netzkabel des Geréts ersetzt
werden muss, lassen Sie diese Arbeit
durch unseren autorisierten
Kundendienst durchfUhren.

e Achten Sie darauf, dass das Netzkabel
die Geratetlr nicht berlhrt oder in ihre
Nahe gelangt, insbesondere wenn die
TUr hei3 ist.

e Alle Teile, die gegen direktes Berlhren
schutzen sowie die isolierten Teile
mussen so befestigt werden, dass sie
nicht ohne Werkzeug entfernt werden
konnen.

e Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die
Steckdose. Stellen Sie sicher, dass der
Netzstecker nach der Montage noch
zugéanglich ist.

e Falls die Steckdose lose ist, schlieBen
Sie den Netzstecker nicht an.

e Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn Sie
das Gerat von der Stromversorgung
trennen mochten. Ziehen Sie stets am
Netzstecker.

¢ Verwenden Sie nur geeignete
Trennvorrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
mussen aus dem Halter entfernt werden
koénnen), Fehlerstromschutzschalter und
Schitze.

* Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie
das Gerat allpolig von der
Stromversorgung trennen kénnen. Die
Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktoffnungsbreite von mindestens 3
mm ausgefuhrt sein.

e Das Gerat entspricht den EWG-
Richtlinien.

Gebrauch

WARNUNG! Verletzungs-,
Verbrennungs-, Stromschlag-
oder Explosionsgefahr.

e Das Gerat ist ausschlieBlich fur die
Verwendung im Haushalt vorgesehen.

¢ Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerét vor.

e Die Luftungsdffnungen durfen nicht
abgedeckt werden.

e | assen Sie das Gerét bei Betrieb nicht
unbeaufsichtigt.



Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

Gehen Sie beim Offnen der TUr
vorsichtig vor, wenn das Gerat in Betrieb
ist. Es kann heiBe Luft austreten.
Bedienen Sie das Gerat nicht mit
feuchten oder nassen Handen oder
wenn es mit Wasser in Kontakt
gekommen ist.

Uben Sie keinen Druck auf die gedffnete
Geratetlr aus.

Benutzen Sie das Geréat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

Offnen Sie die GeréatetUr vorsichtig. Bei
der Verwendung von Zutaten, die
Alkohol enthalten, kann ein Alkohol-
Luftgemisch entstehen.

Achten Sie beim Offnen der TUr darauf,
dass keine Funken oder offenen
Flammen in das Gerats gelangen.
Platzieren Sie keine entflammibaren
Produkte oder Gegenstande, die mit
entflammbaren Produkten benetzt sind,
im Gerat, auf dem Geréat oder in der
Nahe des Gerats.

WARNUNG! Das Geréat kdnnte
beschadigt werden.

e Um Beschadigungen oder Verfarbungen

der Emailbeschichtung zu vermeiden:

— Stellen Sie feuerfestes Geschirr oder
andere Gegenstande nicht direkt auf
den Boden des Gerats.

— Legen Sie keine Alufolie direkt auf
den Boden des Gerats.

— Stellen Sie kein Wasser in das heif3e
Gerat.

— Lassen Sie nach dem Ausschalten
des Gerats kein feuchtes Geschirr
oder feuchte Speisen im
Backofeninnenraum stehen.

— Gehen Sie beim Herausnehmen oder
Einsetzen der Innenausstattung
sorgfaltig vor.

e Verfarbungen der Emailbeschichtung

haben keine Auswirkung auf die Leistung
des Geréts. Sie stellen keinen Mangel im
Sinne des Gewahrleistungsrechtes dar.
Verwenden Sie fur feuchte Kuchen das
tiefe Blech. Fruchtséafte konnen
bleibende Flecken verursachen.

e Dieses Gerat ist nur zum Kochen
bestimmt. Jeder andere Gebrauch ist als
bestimmungsfremd anzusehen, zum
Beispiel das Beheizen eines Raums.

e Die Backofentlr muss bei Betrieb stets
geschlossen sein.

e |st das Gerét hinter einer Mobelfront
(z.B. einer TUr) installiert, achten Sie
darauf, dass die Tur wahrend des
Gerétebetriebs nicht geschlossen wird.
Hinter einer geschlossenen Mdbelfront
kénnen sich Hitze und Feuchtigkeit
ansammeln und das Geréat, Gehause
oder den Boden beschéadigen. SchlieBen
Sie die Mobelfront nicht, bevor das
Geréat nach dem Gebrauch vollstandig
abgekuhlt ist.

Dampfgaren

WARNUNG!
Verbrennungsgefahr sowie
Risiko von Schéden am Gerat.

e Freigesetzter Dampf kann
Verbrennungen verursachen:
— Offnen Sie wahrend des
Dampfgarens nicht die GeratetUr.
— Offnen Sie die GeratetUr vorsichtig
nach dem Dampfgaren.

Reinigung und Pflege

WARNUNG! Verletzungs-,
Brandgefahr sowie Risiko von
Schaden am Gerat.

e Schalten Sie das Gerat immer aus und
ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, bevor Reinigungsarbeiten
durchgeflhrt werden.

e Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
abgekuhlt ist. Es besteht die Gefahr,
dass die Glasscheiben brechen.

e FErsetzen Sie die TUrglasscheiben
umgehend, wenn sie beschadigt sind.
Wenden Sie sich an den autorisierten
Kundendienst.

e Gehen Sie beim Aushangen der TUr
vorsichtig vor. Die TUr ist schwer!

¢ Reinigen Sie das Gerat regelmaBig, um
eine Abnutzung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.



e Fett- oder Speisereste im Geréat kbnnen
einen Brand verursachen.

* Reinigen Sie das Gerat mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie
ausschlieBlich Neutralreiniger. Benutzen
Sie keine Scheuermittel, scheuernde
Reinigungsschwammchen,
Lésungsmittel oder Metallgegenstande.

e Falls Sie ein Backofenspray verwenden,
befolgen Sie bitte unbedingt die
Anweisungen auf der Verpackung.

¢ Reinigen Sie die katalytische
Emailbeschichtung (falls vorhanden)
nicht mit Reinigungsmitteln.

Backofenbeleuchtung

¢ Die Leuchtmittel in diesem Gerat sind
nur fOr Haushaltsgerate geeignet.
Benutzen Sie sie nicht fur die
Raumbeleuchtung.

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

e Trennen Sie das Gerét von der
Stromversorgung, bevor Sie die Lampe
austauschen.

GERATEBESCHREIBUNG

Gesamtansicht

e Verwenden Sie dazu eine Lampe mit der
gleichen Leistung.

Entsorgung

WARNUNG! Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

e Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

e Schneiden Sie das Netzkabel ab, und
entsorgen Sie es.

e Entfernen Sie das TUrschloss, um zu
verhindern, dass sich Kinder oder
Haustiere in dem Geréat einschliessen.

Service

e \Wenden Sie sich zur Reparatur des
Geréats an einen autorisierten
Kundendienst.

e \erwenden Sie ausschlieBlich
Originalersatzteile.

Bedienfeld

Elektronischer Programmspeicher
Wassertank

Buchse fiir den KT Sensor
Heizelement

A Lampe

Ventilator

Bl Dampfgenerator mit Abdeckung
El Einhangegitter, herausnehmbar
Einschubebenen



Zubehor

Kombirost

Fir Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten.

Backblech

Fur Kuchen und Platzchen.

Brat- und Fettpfanne

Zum Backen und Braten oder zum
Auffangen von austretendem Fett.

Kerntemperatursensor

~JL

Zum Messen des Garzustands.

Dampfgarset

N—

Ein unperforierter und ein perforierter
Garbehélter.

Wahrend des Dampfgarens fuhrt das
Dampfgarset Kondenswasser vom Gargut
weg. Verwenden Sie die Garbehalter zur
Zubereitung von Speisen, die wahrend des
Kochens nicht in Wasser liegen sollten (z.
B. Gemuse, Fischstlicke, Hahnchenbrust).
Die Garbehélter eignen sich nicht fur
Speisen, die in Wasser gegart werden
mussen (z. B. Reis, Polenta, Nudeln).

Zur Entfernung von Restwasser aus dem
Dampfgenerator.



BEDIENFELD

Elektronischer Programmspeicher
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Bedienen Sie das Gerét Uber die Sensorfelder.

Sensor- Funktion
feld

Display Anzeige der aktuellen Gerateeinstellungen.
Ofenfunktionen Berlihren Sie das Sensorfeld einmal, um eine Ofen-
oder Koch-Assis- funktion oder das Menu Koch-Assistent auszuwahlen.
tent Bertihren Sie das Sensorfeld erneut, um zwischen
den MenUs Ofenfunktionen, Koch-Assistent umzu-
Ass schalten. Zum Ein- oder Ausschalten der Backofen-

beleuchtung das Feld 3 Sekunden lang berihren. Sie
kénnen die Backofenbeleuchtung auch einschalten,
wenn das Gerat ausgeschaltet ist.

Temperaturaus- Zum Einstellen der Temperatur oder zur Anzeige der
wahl aktuellen Temperatur im Gerat. Zum Ein- oder Aus-
>>3s schalten der folgenden Funktion das Feld 3 Sekunden

lang berthren: Schnellaufheizung.

Nach oben-Taste MenUnavigation nach oben.




Sensor- Anmerkung
feld

Home-Taste MenUnavigation eine Ebene zurlick. Zum Anzeigen
E des Hauptmenus das Feld 3 Sekunden lang berth-
Kurzzeit-Wecker Einstellen der Funktion Kurzzeit-Wecker.
Display
A B (o3 A)  Ofenfunktion
, ! ! B) Tageszeit
16:30 | A ) C) Aufheiz-Anzeige
D) Temperatur
! 121 00:15 P 140°C E) Dauer oder Ende einer Funktion

i i
E D

Weitere Anzeigen:

Q Kurzzeit-Wecker Die Funktion ist eingeschaltet.
|—)| Dauer Im Display wird die erforderliche Garda-
uer angezeigt.

Temperatur Das Display zeigt die Temperatur an.

Berechnung Das Gerat berechnet die Gardauer.




10

Anzeige fur die Schnellauf- Die Funktion ist eingeschaltet. Sie ver-
heizung klrzt die Aufheizzeit.

g_. Heat + Hold Die Funktion ist eingeschaltet.

VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

Setzen Sie das Zubehdr und die
herausnehmbaren Einhdngegitter wieder in
ihrer ursprtinglichen Position ein.

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Erste Reinigung Erstanschluss

Nehmen Sie die Zubehdrteile und die Nach dem Netzanschluss oder nach einem

herausnehmbaren Einhangegitter aus dem Stromausfall miissen die Sprache, der

Gerat. Kontrast und die Helligkeit des Displays
Siehe Kapitel ,Reinigung und sowie die Uhrzeit eingestellt werden.
Pflege”. 1. Driicken Sie 2\ oder V, um den Wert

Reinigen Sie das Gerat vor dem ersten einzustellen.

Gebrauch. 2. Mit OK pestatigen.

TAGLICHER GEBRAUCH
WARNUNG! Siehe Kapitel 3. Driicken Sie 0K um d_as Untermenut
Sicherheitshinweise. aufzurufen oder die Einstellung zu

bestéatigen.

Navigation in den Menus @ Mit <2 kénnen Sie von jedem

1. Schalten Sie das Gerat ein. Punkt aus guquk in das

2. Driicken Sie V oder 2\, um die Hauptmend springen.

Menuoption einzustellen.

Uberblick tiber die Meniis

HauptmenU
Sym Anwendung
bol
@ Koch-Assistent Liste mit Automatikprogrammen.

Dampfreinigung Reinigen des Backofens mit Dampf.
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Anwendung

Favoriten Liste mit Ihren bevorzugten Garprogrammen.

UntermenU von: Grundeinstellungen

Sym Beschreibung
bol

@ Tageszeit einstellen Einstellen der aktuellen Uhrzeit.
(m] Set + Go Bei EIN kdnnen Sie im Untermen( die folgende

Funktion wahlen: Set + Go.

@ Zeitverlangerung Ein- und Ausschalten der Funktion Zeitverlangerung.
o Helligkeit Einstellen der Helligkeit der Anzeige.
[]5 Lautstérke Einstellen der Lautstarke flr Tastentdne und Signale.
Alarmsignale Ein- und Ausschalten der Alarmsignale.
g Werkseinstellungen Zurlcksetzen aller Einstellungen auf die Werksein-
stellungen.
Ofenfunktionen
Vital-Dampf Fur GemUse, Fisch, Kartoffeln, Reis, Nudeln oder be-
i sondere Beilagen.
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Ofenfunktion Anwendung

Intervall-Dampf Zum Backen von Brot und Braten von groBen
Fleischstlcken sowie zum Aufwarmen von gekuhlten
und gefrorenen Speisen.

Q2 Feuchte HeiBluft Zum energiesparenden Backen und Garen von

( ) trockenem Gebéack. Auch zum Backen von Backwa-
ren in Formen auf einer Ebene. Diese Funktion wurde
zur Bestimmung der Energieeffizienzklasse geman
EN50304 verwendet.

Pizzastufe Zum Backen auf einer Ebene flir Gerichte mit einer
() . . ) )
( 1 ) stérkeren Braunung und einem knusprigen Boden.
Stellen Sie eine 20 - 40 °C niedrigere Backofentem-
peratur ein als fur die Funktion Ober-/Unterhitze.

_ Ober-/Unterhitze Zum Backen und Braten auf einer Einschubebene.

= HeiBluftgrillen Zum Braten von groBeren Fleischstlicken oder Gefli-
0 gel mit Knochen auf einer Einschubebene. Auch zum

Gratinieren und Uberbacken.

vevw Grillstufe 1 Zum Grillen flacher Lebensmittel und zum Toasten
von Brot.
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Ofenfunktion Anwendung

(QQ) Auftauen Zum Auftauen von tiefgefrorenen Lebensmitteln.
Gérstufe Zum kontrollierten Gehenlassen eines Hefeteigs vor
|‘ 1 dem Backen.

oo Uberbacken Fuir Auflaufe wie Lasagne oder Kartoffelgratin. Auch
zum Gratinieren und Uberbacken.

> Dérren Zum Dérren von Obst und Gemdise (z. B. Apfel,
( i ) Pflaumen, Pfirsiche, Tomaten, Zucchini, Pilze) in
Scheiben.
Regenerieren Zum Aufwéarmen bereits gekochter Speisen direkt auf
‘ I. dem Teller.

Einschalten einer Ofenfunktion Dampfgaren

Schalten Sie das Gerat ein. Die Abdeckung der Wasserschublade
Wahlen Sie das Menu Ofenfunktionen. befindet sich im Bedienfeld.

Mit OK pestatigen.

Stellen Sie eine Ofenfunktion ein.

Mit OK pestatigen.

Stellen Sie die Temperatur ein.

Mit OK pestatigen.

Noo o D
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WARNUNG! Fillen Sie kein
Wasser direkt in den
Dampfgenerator.

Verwenden Sie nur Wasser.
Verwenden Sie kein gefiltertes
(entmineralisiertes) oder
destilliertes Wasser. Es durfen
keine anderen Flussigkeiten
auBer Wasser verwendet
werden. Flllen Sie keine
brennbaren oder alkoholischen
Flussigkeiten in die
Wasserschublade.

1. Bereiten Sie das Gericht in einem
geeigneten Kochgeschirr zu.

2. Drlicken Sie auf den Deckel der
Wasserschublade, um sie zu 6ffnen.

3. Fullen Sie 800 ml Wasser in die

Wasserschublade.

Der Wasservorrat reicht fur ca. 50

Minuten.

Schieben Sie die Wasserschublade in

ihre ursprtingliche Position.

Schalten Sie das Geréat ein.

Wahlen Sie eine Dampfgarfunktion und

die Temperatur.

Waéhlen Sie, falls erforderlich, die

Funktion Dauer 2 oder Ende =1.
Nach ca. 2 Minuten ist der erste Dampf
sichtbar. Kurz bevor das Gerét die
eingestellte Temperatur erreicht, ertont
ein akustisches Signal.

o0 &

N

Wenn der Dampfgenerator leer
ist, ertént ein Signalton.

Am Ende der Garzeit ertdnt ein akustischer
Signalton.

8. Schalten Sie das Gerat aus.
9. Leeren Sie die Wasserschublade nach
dem Dampfgaren.

& ACHTUNG! Das Gerat ist
sehr hei3. Es besteht
Verbrennungsgefahr. Seien
Sie beim Entleeren der
Wasserschublade vorsichtig.

Sobald das Gerat abgekuhlt ist, saugen Sie
das gesamte restliche Wasser aus dem
Dampfgenerator mit dem Schwamm auf.
Falls erforderlich, reinigen Sie den
Dampfgenerator mit etwas Essig. Lassen
Sie das Gerat bei gedffneter Geratetltr
vollstandig trocknen.

Aufheiz-Anzeige

Der Balken auf dem Display leuchtet auf,
sobald Sie eine Ofenfunktion wéahlen. Der
Balken zeigt an, dass die Temperatur
ansteigt.

Anzeige fir die
Schnellaufheizung

Diese Funktion verkulrzt die Aufheizzeit.

Zum Einschalten der Funktion halten Sie
3 Sekunden lang gedrickt. Die Aufheiz-
Anzeige verandert sich.

Restwarme

Sobald Sie das Gerat ausschalten, wird im
Display die Restwarme angezeigt. Die
Restwarme kann zum Warmhalten von
Speisen genutzt werden.



UHRFUNKTIONEN
Tabelle der Uhrfunktionen
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[3 Kurzzeit-Wecker
=l Dauer
S| Ende

5 Sekunden nachdem Sie die Zeit fUr eine
Uhrfunktion eingestellt haben wird diese
Zeit heruntergezahilt.

@ Benutzen Sie die Uhrfunktionen
Dauer, Ende, schaltet das Gerat
die Heizelemente nach 90 % der
eingestellten Zeit aus. Mit der
vorhandenen Restwéarme wird
der Garvorgang fortgesetzt, bis
die eingestellte Zeit abgelaufen
ist (3 bis 20 Minuten).

Zum Einstellen eines Countdowns (max. 2 Std.
30 Min.). Diese Funktion hat keine Auswirkung

auf den Geratebetrieb. Sie konnen die Funktion
auch einschalten, wenn das Gerat ausgeschal-
tet ist.

Schalten Sie die Funktion mit Cl ein. Driicken
Sie A oder V um die Minuten einzustellen,
und OK zum Starten.

Zum Einstellen der Dauer eines Vorgangs (max.
23 Std. 59 Min.).

Zum Einstellen der Abschaltzeit einer Ofenfunk-
tion (max. 23 Stunden 59 Minuten).

Einstellen der Uhrfunktionen

@ e Bevor Sie die Funktionen
Dauer, Ende nutzen, missen
Sie die Ofenfunktion und
Temperatur festlegen. Das
Gerat wird automatisch
ausgeschaltet.

e Sie konnen die Funktionen:
Dauer und Ende gleichzeitig
verwenden, wenn das Gerét
zu einem bestimmten
spateren Zeitpunkt
automatisch ein- und
ausgeschaltet werden soll.

e Die Funktionen: Dauer und
Ende funktionieren nicht,
wenn Sie den KT Sensor
verwenden.

1. Stellen Sie eine Ofenfunktion ein.

2. Driicken Sie @ wiederholt, bis im
Display die gewUnschte Uhrfunktion
und das entsprechende Symbol anzeigt
werden.

3. Driicken Sie 2\ oder V, um die
gewUnschte Zeit einzustellen.

4. Mit OK pestatigen.



16

Nach Ablauf der Zeit ertont ein akustisches

Signal. Das Gerat wird ausgeschaltet. Im

Display erscheint eine Meldung.

5. Berlhren Sie ein Sensorfeld, um den
Signalton abzuschalten.

Heat + Hold

Voraussetzungen fur die Funktion:

e Die eingestellte Temperatur betragt mehr
als 80 °C.
e Die Funktion Dauer ist eingestellt.

Die Funktion Heat + Hold halt zubereitete
Speisen 30 Minuten bei 80 °C warm. Sie
wird nach Ablauf des Back- oder
Bratvorgangs eingeschaltet.

Sie kdnnen diese Funktion im folgenden
MenU ein- und ausschalten:
Grundeinstellungen.

1. Schalten Sie das Geréat ein.

2. Wahlen Sie die Ofenfunktion.

3. Stellen Sie eine hohere Temperatur als
80 °C ein.

4. Dricken Sie @ wiederholt, bis das
Display folgendes anzeigt: Heat + Hold.

AUTOMATIKPROGRAMME

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Koch-Assistent mit
Rezeptautomatik

Mit dem Gerat wird eine Reihe von
Rezepten zur Verflgung gestellt, die Sie
verwenden kénnen. Die Rezepte sind fest
einprogrammiert und kénnen nicht
geéndert werden.

1. Schalten Sie das Geréat ein.

2. Wahlen Sie das Menl Koch-Assistent.
Mit OK bestatigen.

3. Wahlen Sie die Kategorie und das
Gericht. Mit OK pestatigen.

4. Wahlen Sie ein Rezept aus. Mit 0K
bestétigen.

5. Mit OK pestatigen.

Nach Ablauf der Funktion ertont ein
akustisches Signal.

Die Funktion bleibt eingeschaltet, wenn Sie
zu anderen Ofenfunktionen wechseln.

Zeitverlangerung

Die Funktion Zeitverlangerung bewirkt, dass
die Ofenfunktion nach Ablauf von Dauer
weiterlauft.

Anwendbar auf alle
Ofenfunktionen mit Dauer oder
Gewichtsautomatik.

Nicht anwendbar auf
Ofenfunktionen mit KT Sensor.

1. Nach Ablauf der Garzeit ertdnt ein
Signal. BerUhren Sie ein Sensorfeld.
Im Display erscheint die Meldung.

2. Drlcken Sie @, um sie einzuschalten,

oder @, um sie auszuschalten.
3. Stellen Sie die Dauer der Funktion ein.

4. Dricken Sie OK.

Wenn Sie die Funktion Manuell
verwenden, benutzt das Geréat
automatische Einstellungen.
Diese kdonnen Sie andern.
Gehen Sie dazu wie flr andere
Funktionen beschrieben vor.

(i)



Koch-Assistent mit
Gewichtsautomatik
Diese Funktion berechnet automatisch die

Gardauer. Dazu muss das Gewicht des
Garguts eingegeben werden.

1. Schalten Sie das Gerét ein.

2. Wahlen Sie das Menli: Koch-Assistent.
Mit OK pestatigen.

3. Wahlen Sie die Kategorie und das
Gericht. Mit OK bestatigen.

4. \Wahlen Sie die Funktion:
Gewichtsautomatik. Mit OK bestatigen.

5. Berthren Sie 2\ oder V, um das
Gewicht der Lebensmittel einzugeben.

Mit OK pestatigen.
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Das Automatikprogramm startet.
6. Sie kdnnen die Eingabe fur das Gewicht

jederzeit andern. Drlicken Sie /\ oder

V, um das Gewicht zu andemn.

7. Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein
akustisches Signal. Dricken Sie ein
Sensorfeld, um es abzustellen.

(i)

Bei einigen Programmen muss
das Gargut nach 30 Minuten
gewendet werden. Im Display
wird eine Erinnerungsmeldung
angezeigt.

VERWENDUNG DES ZUBEHORS

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Kerntemperatursensor (KT
Sensor)

Zwei Temperaturen sind einzustellen: Die
Backofentemperatur und die
Kerntemperatur.

Der KT Sensor misst die Kerntemperatur im
Inneren des Fleisches. Das Gerat wird
ausgeschaltet, sobald das Fleisch die
eingestellte Temperatur erreicht hat.

& ACHTUNG! Verwenden Sie nur
den mitgelieferten KT Sensor
oder ein Originalersatzteil.

Der KT Sensor muss wahrend
des Garvorgangs im Fleisch und
der Stecker in der Buchse
bleiben.

1. Schalten Sie das Geréat ein.

2. FuUhren Sie die Spitze des KT Sensors
mittig in das vorbereitete Fleischstiick
ein.

3. Stecken Sie den Stecker des KT
Sensors in die Buchse an der
Vorderseite des Geréts.

/‘m-\-\-\\\\\mﬁ\\x\_

Im Display wird das Symbol fir den KT
Sensor angezeigt.

4. Driicken Sie 2\ oder V innerhalb von
weniger als 5 Sekunden, um die
Kerntemperatur einzustellen.

5. Stellen Sie die Ofenfunktion und, falls
notwendig, die Temperatur ein.

Das Gerat berechnet das voraussichtliche

Ende. Der ermittelte Wert variiert je nach

Speisemenge, eingestellter

Backofentemperatur (mindestens 120 °C)

und ausgewahlter Funktion. Das Gerat

berechnet das voraussichtliche Ende in ca.

30 Minuten.

6. Drlcken Sie @, um die Kerntemperatur
zu andern.
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Sobald das Fleisch die eingestellte

Kerntemperatur erreicht hat, ertont ein

akustisches Signal. Das Geréat wird

automatisch ausgeschaltet.

7. Berlhren Sie ein Sensorfeld, um den
Signalton abzuschalten.

8. Ziehen Sie den Stecker des KT Sensors
aus der Buchse und nehmen Sie das
Fleisch aus dem Backofen.

& WARNUNG! Der KT Sensor ist
heil. Es besteht
Verbrennungsgefahr. Seien Sie
vorsichtig, wenn Sie die Spitze
und den Stecker des KT
Sensors herausziehen.

Einsetzen des Zubehors

& ACHTUNG! Verwenden Sie das

Backblech oder das tiefe Blech
nicht mit der folgenden
Funktion: Vital-Dampf.

Kombirost:

Schieben Sie den Kombirost zwischen die
FUhrungsstébe der Einhangegitter, mit den
FUBen nach unten zeigend.

Tiefes Blech:
ZUSATZFUNKTIONEN

Favoriten

Sie kénnen lhre bevorzugten Einstellungen,
wie Dauer, Temperatur oder Ofenfunktion
speichern. Diese kdnnen Sie Uber das
folgende Menu abrufen: Favoriten. Sie
kénnen 20 Programme speichern.

Schieben Sie das tiefe Blech zwischen die
Flhrungsstabe der Einhangegitter.

Kombirost und tiefes Blech zusammen:

Schieben Sie das tiefe Blech zwischen die
Flhrungsstabe der Einhangegitter und den
Kombirost auf die FUhrungsstabe daruber.

@ e Alle Zubehdrteile besitzen
kleine Kerben oben auf der
rechten und linken Seite, um
die Sicherheit zu erhdhen.
Diese Einkerbungen dienen
auch als Kippsicherung.

e Durch den umlaufend
erhdhten Rahmen des
Rostes ist das Kochgeschirr
zusétzlich gegen Abrutschen
gesichert.

Speichern eines Programms

1. Schalten Sie das Geréat ein.
2. Stellen Sie eine Ofenfunktion oder ein
Automatikprogramm ein:



3. Beriihren Sie @ wiederholt, bis das
Display folgendes anzeigt: SPEICHERN.

4. Mit OK pestatigen.

Im Display wird der erste freie Speicherplatz

angezeigt.

5. Mit OK pestatigen.

6. Geben Sie den Namen fir das
Programm ein.

Der erste Buchstabe blinkt.

7. Berlhren Sie \Y% oder A, um den
Buchstaben zu andern.

8. Driicken Sie OK.

Der nachste Buchstabe blinkt.

9. Wiederholen Sie bei Bedarf Schritt 7.

10. Zum Speichern halten Sie 0K gedrickt.

Sie kénnen einen Speicherplatz auch

Uberschreiben. Wenn das Display den

ersten freien Speicherplatz anzeigt,

bertihren Sie V' oder 2\ und driicken Sie

OK, um ein bestehendes Programm zu
Uberschreiben.

Den Namen des Programms kénnen Sie in
folgendem MenU andern: Programm
umbenennen.

Einschalten des Programms

1. Schalten Sie das Geréat ein.

2. Wahlen Sie das Menl Favoriten.

3. Mit OK pestatigen.

4. Wahlen Sie den Namen lhres
bevorzugten Programms.

5. Mit OK pestatigen.

Drlicken Sie ‘k, um direkt in das folgende
MenU zu gelangen: Favoriten. Sie kdnnen
es auch verwenden, wenn das Gerat
ausgeschaltet ist.

Verwenden der Kindersicherung

Die Kindersicherung verhindert ein
versehentliches Bedienen des Gerats.

1. Schalten Sie das Gerat ein.

2. Bertihren Sie @ und ¥ gleichzeitig, bis
das Display eine Meldung anzeigt.

Zum Ausschalten der Kindersicherung

wiederholen Sie Schritt 2.
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Tastensperre

Diese Funktion verhindert ein
versehentliches Verstellen der Ofenfunktion.
Sie lasst sich nur bei eingeschaltetem Geréat
einschalten.

1. Schalten Sie das Gerét ein.

2. Stellen Sie eine Ofenfunktion ein oder
nehmen Sie eine sonstige Einstellung
vor.

3. Drlcken Sie @ wiederholt, bis das
Display folgendes anzeigt:
Tastensperre.

4. Mit OK pestatigen.

Driicken Sie @', um diese Funktion

auszuschalten. Im Display erscheint eine

Meldung. Drlicken Sie @ ermeut und dann
OK zur Bestatigung.

Wenn Sie das Gerat
ausschalten, wird die Funktion
ebenfalls ausgeschaltet.

Set + Go

Mit der Funktion kénnen Sie eine
Ofenfunktion (oder ein Programm) einstellen
und diese spater durch Berlihren eines
einzigen Sensorfelds einschalten.

Schalten Sie das Gerét ein.

Stellen Sie eine Ofenfunktion ein.
Driicken Sie @' wiederholt, bis das
Display folgendes anzeigt: Dauer.
Stellen Sie die Zeit ein.

Driicken Sie @ wiederholt, bis das
Display folgendes anzeigt: Set + Go.
6. Mit OK pestatigen.

Berlihren Sie ein beliebiges Sensorfeld
(auBer (D) zum Starten der Funktion: Set +

Go. Die eingestellte Ofenfunktion wird
gestartet.

Nach Ablauf der Ofenfunktion ertdnt ein
akustisches Signal.

apr b=
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@ e Wahrend die Ofenfunktion in
Betrieb ist, ist Tastensperre
eingeschaltet.

e Mit dem Menu
Grundeinstellungen kdnnen
Sie die folgende Funktion ein-
und ausschalten: Set + Go.

Abschaltautomatik

Das Gerat wird aus Sicherheitsgriinden
nach einiger Zeit automatisch
ausgeschaltet, wenn eine Ofenfunktion
eingeschaltet ist und Sie die Einstellungen
nicht &ndern.

Temperatur (°C) Abschaltzeit (Std.)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 230 5.5
Die Abschaltautomatik
funktioniert nicht mit den
Funktionen
Backofenbeleuchtung,
Kerntemperatursensor,Ende,
Dauer.

TIPPS UND HINWEISE

AN
(1)

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Die Temperaturen und
Backzeiten in den Tabellen sind
nur Richtwerte. Sie sind
abhangig von den Rezepten,
der Qualitdt und der Menge der
verwendeten Zutaten.

Anmerkungen zu besonderen
Ofenfunktionen

Warmbhalten

Verwenden Sie diese Funktion, um Speisen
warm zu halten.

Helligkeit des Displays

Die Helligkeit des Displays andert sich in
zwei Stufen:

e Nachthelligkeit - Ist das Gerat
ausgeschaltet, verringert sich die
Helligkeit des Displays zwischen 22:00
und 06:00 Uhr.

e Tageshelligkeit:

— Wenn das Gerat eingeschaltet ist.

— Wenn Sie eines der Sensorfelder
wahrend der Nachthelligkeit
berthren (auBer EIN/AUS), schaltet
das Display fur die nachsten 10
Sekunden auf Tageshelligkeit um.

— Wenn das Gerat ausgeschaltet ist
und Sie die Funktion Kurzzeit-
Wecker einstellen. Sobald die
Funktion beendet ist, schaltet das
Display zurtick auf Nachthelligkeit.

Kiihlgeblase

Wenn das Gerat in Betrieb ist, wird
automatisch das Kuhlgeblase eingeschaltet,
um die Gerateflachen zu kihlen. Nach dem
Abschalten des Geréts lauft das
KUhlgeblase weiter, bis das Gerat
abgekuhlt ist.

Die Temperatur wird automatisch auf 80 °C
gehalten.

Teller warmen
Zum Vorwarmen von Tellern und
Schusseln.

Teller und Geschirr gleichmaBig auf dem
Kombirost verteilen. Schichten Sie das
Geschirr nach halber Anwarmzeit um (unten
und oben vertauschen).

Die Temperatur wird automatisch auf 70 °C
gehalten.

Empfohlene Einschubebene: 3.

Garstufe



Diese Automatikfunktion kann fur alle
Rezepte mit einem Hefeteig verwendet
werden. Das Programm sorgt fur eine gute
Umgebungstemperatur, um den Teig gehen
zu lassen. Teig zum Gehen lassen in ein
ausreichend groBes GefaB legen. Es ist
nicht notwendig es abzudecken. Schieben
Sie den Kombirost in die erste
Einschubebene ein und stellen Sie das
GeféaB darauf. SchlieBen Sie die Tur und
stellen Sie die Funktion Garstufe ein. Stellen
Sie die bendtigte Zeit ein.

Dampfgaren

e \erwenden Sie nur hitze- und
korrosionsbestandiges Kochgeschirr
oder Garbehalter aus Chromstahl (nur
ausgewahlte Modelle).

e Die richtigen Einschubebenen sind in der
folgenden Tabelle aufgefihrt. Die
Einschubebenen werden von unten nach
oben gezahlt.

e Wenn Sie langer als 30 Minuten oder
groBe Mengen garen, geben Sie bei
Bedarf Wasser hinzu.

Dampfwassertabelle
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e Geben Sie das Gargut in passendem
Kochgeschirr auf die Roste. Achten Sie
darauf, dass zwischen den Rosten ein
Abstand vorhanden ist, damit der Dampf
um das Kochgeschirr zirkulieren kann.

e Entfernen Sie nach jedem Gebrauch das
Wasser aus der Wasserschublade, den
Schlauchverbindungen und dem
Dampfgenerator. Siehe Kapitel
»Reinigung und Pflege®.

e Die Tabellen enthalten Angaben fur
typische Gerichte.

e Beginnen Sie mit einem kalten Geréat,
aufBer bei abweichenden Angaben in den
Tabellen.

¢ Orientieren Sie sich an einem &hnlichen
Rezept, wenn Sie die Einstellungen fur
Ihr eigenes Rezept nicht finden.

e Beim Garen von Reis verwenden Sie ein
Verhaltnis von Wasser zu Reis von 1,5: 1
-2 : 1, da Reis Wasser aufnimmt.

15-20
30 - 40
50 - 60

Vital-Dampf / OKO Dampf

& WARNUNG! Offnen Sie nicht
die Geratetr, wenn die Funktion

in Betrieb ist. Es besteht

Verbrennungsgefahr.

Die Funktion eignet sich sowohl fur frische
als auch fUr tiefgefrorene Lebensmittel. Zum
Garen, Aufwarmen, Auftauen, Pochieren
oder Blanchieren von GemdUse, Fleisch,
Fisch, Nudeln, Reis, Mais, Grie3 und Eiern.

Sie kdnnen ein komplettes MenU in einem
Durchgang zubereiten. Damit jedes Gericht
richtig gegart wird, wahlen Sie daflr
Speisen mit ahnlichen Garzeiten. Fullen Sie

300
600
800

so viel Wasser ein, wie fur das Gericht mit
der groBten Wassermenge erforderlich ist.
Stellen Sie die Speisen in geeignetem
Kochgeschirr auf die Kombiroste. Lassen
Sie ausreichend Abstand zwischen dem
Kochgeschirr, sodass sich der Dampf Uber
alle Speisen ausbreiten kann.

Sterilisieren mit der Funktion Vital-
Dampf

e Mit dieser Funktion kdnnen Sie Behalter
(z. B. Babyflaschen) sterilisieren.

e Stellen Sie saubere Behalter in die Mitte
des Rosts auf der ersten
Einschubebene. Achten Sie darauf, dass
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die Offnungen in einem kleinen Winkel e Flllen Sie die Wasserschublade mit der
nach unten zeigen. maximalen Wassermenge und stellen
Sie eine Dauer von 40 Min. ein.
Gemuse
Temperatur Wasser in der
(°C) Wasserschu-
blade (ml)
Artischocken 50 - 60
Blumenkohl, 35 - 45
ganz
Brokkoli, ganz 30- 40
Pilzscheiben 156 - 20
Fenchel 35 - 45
Kohlrabl Strei- 30 - 40
Lauch, Ringe 25-35
Feldsalat, Ro- 20 - 25
setten
Rote Beete 70 - 90 800 + 400
Sellerie, gewlr- 20 -30
felt
WeiBer Spargel 96 35 - 45
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Temperatur Wasser in der
(°C) Wasserschu-
blade (ml)

Tomaten scha- 96 15 1 350
len
Wirsing 20-25
Beilagen
Gargut Temperatur Wasser in der
(°C) Wasserschu-
blade (ml)
Dampfnudeln 96 30 - 40
Kartoffeln mit 45 - 55
Schale, mittel-
groB
Salzkartoffeln, 35-40
geviertelt
Tagliatelle, 20-25
frisch

Temperatur Wasser in der
(°C) Wasserschu-
blade (ml)

Forelle, ca. 250 85 30 - 40 1 550

Fisch

g
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Temperatur Wasser in der
(°C) Wasserschu-
blade (ml)

Garnelen, ge- 85 30 - 40 550
froren

Lachsforelle, 40 - 45

ca. 1000 g

Plattfischfilet

Fleisch
Temperatur Wasser in der
(°C) Wasserschu-
blade (ml)
Gekochter 55 - 65 800 + 150

Schinken 1000

Hahnchen, po- 60 - 70 800 + 150
chiert, 1000 -
1200 g
Kasseler, po- 70 - 90 800 + 300
chiert
Chipolatas 15-20
Eier
Temperatur Wasser in der
(°C) Wasserschu-
blade (ml)
Eier, weich ge- 96 10-12 400
kocht
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Temperatur Wasser in der
(°C) Wasserschu-
blade (ml)
Eier, hart ge- 96 18 - 21 1 500
kocht

HeiBluft mit Ringheizkdrper und ¢ Lassen Sie den Backofen auf ca. 80 °C

Vital-Dampf nacheinander abkuhlen. Um den Backofen schneller
L ) . ) abzukulhlen, lassen Sie die Backofentlr

Sie kdnnen Fleisch, GemUse und Beilagen in der ersten Stellung etwa 15 Minuten

nacheinander durch die Kombination der offen.

Funktionen garen. Alle Speisen knnen e Starten der Funktion Vital-Dampf. Garen

dann gleichzeitig serviert werden. Sie alles zusammen fertig.

e Braten Sie zunachst den Braten mit der Maximale Wassermenae: 650

Funktion HeiBluft mit Ringheizkorper . mi. 9e:

e Fillen Sie vorbereitetes GemuUse und
Beilagen in feuerfeste Formen. Stellen

Sie diese in den Backofen, in dem sich Intervall Plus

der Braten befindet. Etwa 300 ml Wasser zugeben.
Pudding/Flan in Por- 40 - 45
tionsschalen?)
Terrine 1) 40-80
Dickes Fischfilet 25-35
Ganzer Fisch bis 35 - 45
1000 g
1) Eine halbe Stunde mit geschlossener Tur weitergaren.
Aufwadrmen
Knodel 20-30
Reis 16-20
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Intervall-Dampf
Etwa 300 ml Wasser zugeben.

Gargut Temperatur
(°C)

Schweinebraten 160 - 180 90 - 100
Kalbsbraten 80 - 90
Geraucherter 0,6 -1kg 160 - 180 60 - 70
Schweinerlick-

en (2 Stunden

durchziehen

lassen)

Ente 1,6-2kg

70 - 90

Nudelauflauf

40 - 50

Brot, verschie-
dene Arten

0,5-1kg

180 - 190

45 - 60

Frischback-
Brétchen

20-30

Frischback-Ba-
guettes, gefro-
ren

40-50g,

Backen

Ihr Backofen backt oder brat unter
Umstanden anders als lhr friheres
Gerat. Passen Sie Ihre normalen
Einstellungen (Temperatur, Garzeiten)
und die Einschubebenen an die Werte in
den Tabellen an.

Der Hersteller empfiehlt, bei der ersten
Zubereitung die niedrigere Temperatur
einzustellen.

25-35

Wenn Sie die Einstellungen fur ein
bestimmtes Rezept nicht finden kdnnen,
suchen Sie nach einem ahnlichen
Rezept.

Sie kdnnen die Backzeit um 10 — 15
Minuten verlangern, wenn Kuchen auf
mehreren Ebenen gebacken werden.
Kuchen und kleine Backwaren mit
verschiedenen Hohen braunen zunéchst
nicht immer gleichmaBig. Andern Sie in
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solchen Féllen nicht die Wenn Sie gefrorene Lebensmittel in den
Temperatureinstellung. Im Verlauf des Backofen geben, kénnen sich die
Backens gleichen sich die Unterschiede  Backbleche beim Backen verformen.
wieder aus. Nachdem die Backbleche abgekuhlt sind,

e Beilangeren Backzeiten kdnnen Sie den  hebt sich die Verformung wieder auf.
Backofen etwa 10 Minuten vor Ablauf
der Zeit ausschalten und die Restwarme

nutzen.
Backtipps

Backergebnis Mogliche Ursache Abhilfe

Die Unterseite des Kuchens Die Einschubebene ist nicht Stellen Sie den Kuchen auf

ist zu hell. richtig. eine tiefere Einschubebene.

Der Kuchen fallt zusammen Die Backzeit ist zu kurz. Stellen Sie eine langere

(wird feucht, Klumpig oder Backzeit ein. Die Backzeit

streifig). lasst sich nicht durch eine
hohere Temperatur verrin-
gern.

Der Kuchen ist zu trocken. Die Backofentemperatur ist Stellen Sie beim nachsten
Zu niedrig. Kuchen eine héhere Backo-
fentemperatur ein.

Der Kuchen ist unregelmaBig Die Backofentemperatur ist Stellen Sie eine niedrigere
gebraunt. zu hoch und die Backzeit zu Backofentemperatur und
kurz. eine langere Backzeit ein.
Der Kuchen ist nach der ein- Die Backofentemperatur ist Stellen Sie beim nachsten
gestellten Zeit nicht fertig ge- ZuU niedrig. Kuchen eine etwas hohere

backen. Backofentemperatur ein.
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Backen auf einer Ebene
Backen in Formen

Funktion Tem-

peratur
(°C)

Gugelhupf oder Brioche HeiBluft mit 150 - 50-70 1
Ringheizkorper 160

Sponge cake / Biskuit HeiBluft mit 140 - 35 - 50
Ringheizkorper 150

Tortenboden - Murbe- HeiBluft mit 170 - 10 - 25
teig?) Ringheizkorper 180

Apple pie / Apfelkuchen HeiBluft mit 70 - 90
(2 Formen @ 20 cm, di- Ringheizkorper

agonal versetzt)

Kasekuchen, Back- Ober-/Unterhi- 160 - 70 - 90
blech? tze 170

1) Backofen vorheizen.

2) Verwenden Sie ein tiefes Blech.

Kuchen/Gebéck/Brot auf Backblechen

Gargut Funktion Temper-
atur (°C)

Hefezopf/Hefekranz Ober /Unterhi- 170 - 190 30 - 40
Ober /Unterhi-

Brot (Roggenbrot)?)

anschlieBend 160 - 180 30 - 60
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Temper-
atur (°C)

Biskuitrolle?) Ober /Unterhi- 180 - 200 10 - 20

Mandel-/Zuckerkuchen? Ober /Unterhi- 190 - 210 20-30

Obstkuchen (auf Hefe- Ober /Unterhi- 170 35-55
teig/Riinrteig)?

Hefekuchen mit empfin- Ober-/Unterhi- 160 - 180 40 - 80
dlichen Belagen (z.B. tze
Quark, Sahne, Pud-

ding)?
1) Backofen vorheizen.

2) Verwenden Sie ein tifes Blech.

Platzchen
Funktion Temper-
atur (°C)
Murbeteigplatzchen HeiBluft mit 150 - 160 10 - 20
Ringheizkorper
Short bread /Murbeteig- Ober /Unterhi- 20 - 30
geback/Feingeback?
EiweiBgeback, Baiser HeiBluft mit 80 - 100 120 - 150
Ringheizkorper
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Temper-
atur (°C)

Hefekleingebéck HeiBluft mit 150 - 160 20 - 40
Ringheizkorper

Brotchen?) HeiBluft mit 10-25
Ringheizkorper

Small cakes /Tortchen?) HeiBluft mit 20- 35
Ringheizkérper

1) Backofen vorheizen.

Aufldufe und Uberbackenes

Temperatur
(°C)

Nudelauflauf Ober /Unterhi- 180 - 200 45 - 60
-----

GemUisegratin?) HeiBluftgrillen 160 - 170 15 - 30
-----

SuBe Auflaufe Ober /Unterhi- 180 - 200 40 - 60
-----

Gefllltes Ge- HeiBluft mit 160 - 170 30 - 60

muse Ringheizkorper

1) Backofen vorheizen.

Feuchte HeiBluft

Nudelauflauf 180 - 200 45 - 60
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TR

Kartoffelgratin 190 - 210 55 - 80
Gugelhupf oder Brio- 160 - 170 50-70
che

Streuselkuchen (trock- 160 - 170 20 - 40

Backen auf mehreren Ebenen

Verwenden Sie die Funktion HeiBluft mit
Ringheizkorper.

Kuchen/Gebéck/Brot auf Backblechen

Windbeutel/Eclairs?) 160 - 180 25-45

1) Backofen vorheizen.

Kuchen/Gebéck/Brot auf Backblechen

Murbeteigplatzchen 160 - 160 20 - 40
Ruhrteigplatzchen 160 - 170 25 -40
Makronen 100 - 120 40 - 80
Bio-Garen Sensor verwenden, um sicher zu gehen,

dass das Fleisch die richtige

Benutzen Sie diese Funktion zum Garen Kerntemperatur hat (siehe KT Sensor-

magerer, zarter Fleisch- und Fischstlcke. Tabelle).

Die Funktion eignet sich nicht fur Rezepte

wie Schmorbraten oder fettigen In den ersten 10 Minuten kénnen Sie eine
Schweinebraten. Sie kdnnen den KT Backofentemperatur von 80 °C bis 150 °C

einstellen. Die Standardtemperatur betragt
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90 °C. Nach der Einstellung der Temperatur 2. Das Fleisch zusammen mit der heif3en

behalt der Backofen eine Temperatur von Bratpfanne auf den Kombirost im
80 °C bei. Verwenden Sie diese Funktion Backofen stellen.
nicht flr Gefltigel. 3. Stecken Sie den KT Sensor in das
. . Fleisch.
G_aren Sie b?' Verwendung 4. Wahlen Sie die Funktion Bio-Garen und
thggﬁélFunktlon stets ohne stellen Sie die gewiinschte

Kerntemperatur ein.

1. Das Fleisch in einer Pfanne auf dem
Kochfeld auf jeder Seite 1-2 Minuten
sehr hei3 anbraten.

Gargut Temperatur
(°C)

Roastbeef 1000 - 1500 g 150 120 - 150

Kalbsbraten 1000 - 1500 g 15 120 - 150 1
Pizzastufe

Pizza (dUnner Bod- 200 - 230 15 - 20

en)?)

Obsttortchen 180 - 200 40 - 55

Quiche Lorraine 170 - 190 45 - 55

(herzhafte Torte)

Késekuchen 140 - 160 60 - 90

GemUsekuchen 160 - 180 50 - 60

Blatterteigquiche? 160 - 180 45-55
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Piroggen (Russische 180 - 200

Version der Cal-
zone)?)

1) Backofen vorheizen.

2) Verwenden Sie ein tifes Blech.

Braten

e Benutzen Sie zum Braten
hitzebestandiges Geschirr (beachten Sie
die Angaben des Herstellers).

e GroBe Bratenstlicke kénnen direkt im
tiefen Blech (falls vorhanden) oder auf
dem Kombirost Uber dem tiefen Blech
gebraten werden.

e Braten Sie magere Fleischstlicke in
einem Brater mit Deckel. So bleibt das
Fleisch saftig.

e Alle Fleischarten, die gebraunt werden
koénnen oder eine knusprige Kruste
bekommen, kdnnen in einem Brater
ohne Deckel gebraten werden.

e Wir empfehlen, Fleisch und Fisch erst ab

1 kg im Backofen zu braten.

Brat-Tabellen

Rindfleisch
Funktion
Schmor- Ober-/Unterhitze 1-15
braten kg

15 -25

Um ein Einbrennen von austretendem
Fleischsaft oder Fett zu vermeiden,
etwas Fllssigkeit in das tiefe Blech
geben.

Braten nach Bedarf wenden (nach 1/2 -
2/3 der Garzeit).

GroBe Bratensttcke und Gefligel mit
dem Bratensaft mehrmals wahrend der
Bratzeit Ubergieen. Dadurch erzielen
Sie ein besseres Bratergebnis.

Sie kdnnen das Gerat ca. 10 Minuten
vor Ende der Bratzeit ausschalten und
die Restwarme nutzen.

Tem-

peratur
(°C)

230 120 - 150 1

Roastbeef HeiBluftgrillen jecm
oder Filet: Dicke
medium

180 - 6-8jecm 1
190 Dicke

1) Backofen vorheizen.



34

Schweinefleisch

Temper-
atur (°C)

Schulter, HeiBluft- 1-1,5kg 160 - 180 90 - 120
Nacken, grillen

Schinken-

stlick

Hackbraten HeiBluft- 750 g - 1kg 160 - 170 50 - 60

grillen
Kalb
Gargut Temper-
atur (°C)
Kalbsbraten HeiBluft- 160 - 180 150 - 120
grillen
Lamm
Gargut Temper-
atur (°C)
Lammkeule, HeiBluft- 1-1,5kg 150 - 180 100 - 120
Lammbraten grillen
Wild
Gargut Temper-
atur (°C)
Hasenrtick- Ober-/ bis zu 1 kg 230 30 - 40
en, Hasen- Unterhi-
keule tze
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Temper-
atur (°C)

Reh-/Hirsch- Ober-/ 1,6-2kg 180 - 200 60 - 90
keule Unterhi-
tze

1) Backofen vorheizen.

Gefllgel
Tem-
peratur
(°C)
Hahnchen, HeiBluft- je 200-250 200 - 30 -50
Stubenkiken grillen 220
Geflugel- HeiBluft- 1-1,5kg 190 - 50-70
stlicke grillen 210

Fisch, geduinstet

Temper-
atur (°C)

Fisch, ganz Ober-/ 1-1,5kg 210 - 45 - 60
Unterhi- 220
tze
Grillstufe 1 e Grillen Sie nur flache Fleisch- oder

Fischstlcke.
e Heizen Sie den leeren Backofen immer 5
Minuten lang mit der Grill-Funktion vor.

e Benutzen Sie den Grill immer mit der
héchsten Temperatureinstellung.

e Schieben Sie den Rost gemal den
Empfehlungen in der Grilltabelle in die ACHTUNG! Grillen Sie immer
entsprechende Einschubebene. bei geschlossener Backofentdr.

e Schieben Sie zum Auffangen von Fett
die Fettpfanne immer in die erste
Einschubebene.

Grillstufe 1

Temperatur Grillzeit (Min.)

(°C)

Erste Seite Zweite Seite

Roastbeef/Filet, 210 - 230 30 - 40 30 - 40 1
medium
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Temperatur Grillzeit (Min.)
(°C)

Erste Seite Zweite Seite

Schweiner(]ck- 210 - 230 30 - 40 30 - 40 1
LammrUcken 210 - 230 25 - 35 20 - 35
Grillstufe 2
Grillzeit (Min.)
Erste Seite Zweite Seite
Burgers /Frikadell- 9-13 8-10 3
en?)
Grillwirste 10-12
Toast /Toast?)

1) Backofen vorheizen.

Tiefkihlgerichte e Decken Sie es nicht mit einer Schissel
oder einem Teller ab. Dadurch kann sich

e Entfernen Sie das Verpackungsmaterial. die Auftauzeit verlangern.

Richten Sie das Gericht auf einem Teller

an.
Pizza, gefroren 200 - 220 & =26
Pizza, gekuhlt 210 - 230 13-25

Pommes Frites, dinn 200 - 220 20 - 30
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e

Kroketten 220 - 230 20-35
Lasagne/Cannelloni, 170 - 190 35-45
frisch

Ofengebackener Kéase 170 - 190 20 - 30

Tiefgefrorene Fertiggerichte

Temper-
atur (°C)

Pizza, gefroren Ober-/Unterhitze geman gemanB Herstel-
Hersteller- leranweisungen
anweisun-

Baguettes Ober-/Unterhitze geman gemaB Herstel-
Hersteller- leranweisungen
anweisun-

9

1) Pommes Frites zwischendurch 2 bis 3 Mal wenden.

Auftauen ¢ Bedecken Sie die Lebensmittel nicht mit
einer Schiissel oder einem Teller, da
dadurch die Auftauzeit verlangert
werden konnte.

e Nehmen Sie die Lebensmittel aus der
Verpackung und stellen Sie sie auf
einem Teller.

e \erwenden Sie die erste Einschubebene
von unten.
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Auftauzeit Zusatzli- Bemerkungen
(Min.) che Auf-
tauzeit
(Min.)
Hahn- 1 kg 100 - 140 20-30 Legen Sie zunachst eine umge-
chen drehte Untertasse auf einen groBen

Teller, und legen Sie dann das
Hahnchen darauf. Nach der Halfte
der Zeit wenden.

Fleisch 500 g 90 - 120 20-30 Nach der Hélfte der Zeit wenden.
Erdbee- 300 g 30 - 40 10 - 20
Sahne 2x200g 80 - 100 10-15 Sahne im leicht gefrorenen Zustand
aufschlagen.
Einkochen ¢ Die Glaser durfen sich nicht berthren.

e Flllen Sie etwa 1/2 Liter Wasser in das
Backblech, um ausreichend Feuchtigkeit
im Backofen zu erhalten.

e Sobald die FlUssigkeit in den ersten
Glasern zu perlen beginnt (dies dauert
bei 1-Liter-Glasern ca. 35-60 Minuten),
Backofen ausschalten oder die
Temperatur auf 100 °C zurlickschalten
(siehe Tabelle).

e Verwenden Sie nur handelstbliche
Einweckglaser gleicher GroBe.

e \erwenden Sie keine Glaser mit
Schraub- oder Bajonettdeckeln und
keine Metalldosen.

e \erwenden Sie fur diese Funktion die
erste Einschubebene von unten.

e Stellen Sie nicht mehr als sechs 1 Liter
fassende Einweckglaser auf das
Backblech.

e Flllen Sie alle Glaser gleich hoch und
verschlieBen Sie sie mit einer Klammer.

Beerenobst
Temperatur (°C) Einkochen bis Weiterkochen bei
Perlbeginn (Min.) 100 °C (Min.)
Erdbeeren/Blaubee- 160 - 170 35 - 45

ren/Himbeeren/reife
Stachelbeeren
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Steinobst
Temperatur (°C) Einkochen bis Weiterkochen bei
Perlbeginn (Min.) 100 °C (Min.)
Birnen/Quitten/ 160 - 170 35 - 45 10 - 15
Zwetschgen
GemUse

Gargut Temperatur (°C) Einkochen bis Weiterkochen bei
Perlbeginn (Min.) 100 °C (Min.)

Karotten®) 160 - 170 50 - 60 5-10

Mixed Pickles 160 - 170 50 - 60

1) Nach dem Ausschalten im Backofen stehen lassen.

Doérren
Bohnen 60 - 70
Suppengemuse 60 - 70
Krauter 40 - 50
Aprikosen 60 - 70
Birnen 60 - 70
Brot Backen Das Vorheizen des Backofens wird nicht

100 ml Wasser in den Wassertank flllen. empfohlen.

WeiBbrot 180 - 200 40 - 60

Brioche 180 - 200 40 - 60
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Roggenbrot 190 - 210 50-70
Vollkornbrot 170 - 190 60 - 90

KT Sensor-Tabelle

Rindfleisch

Rostbraten / Filet: englisch 45 - 50

Rostbraten / Filet: durch 70-75
Schweinefleisch

Schulter / Schinken / Nackenstlick vom 80 - 82

Schwein

Hackbraten 75 - 80
Kalbfleisch

Kalbsbraten 75 - 80

Hammel-/Lammfleisch

Hammelkeule 80 - 85

Lammbraten / Lammkeule 70-75
Wild

Hasenrticken 70-75

Hase, ganz 70-75
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Reh-/Hirschkeule

Fisch

70-75

Lachs

65-70

REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Hinweise zur Reinigung

e Feuchten Sie ein weiches Tuch mit
warmem Wasser und etwas
Reinigungsmittel an, und reinigen Sie
damit die Vorderseite des Geréats.

e Reinigen Sie die Metalloberflachen mit

einem handelstblichen Reinigungsmittel.

e Reinigen Sie den Gerateinnenraum nach
jedem Gebrauch. Fettansammlungen
und Speisereste konnten einen Brand
verursachen. Bei der Brat- und
Fettpfanne ist das Risiko besonders
hoch.

e Entfernen Sie hartnackige
Verschmutzungen mit einem speziellen
Backofenreiniger.

e Reinigen Sie alle Zubehdrteile nach
jedem Gebrauch und lassen Sie sie
trocknen. Feuchten Sie ein weiches
Tuch mit warmem Wasser und etwas
Spulmittel an.

e Zubehorteile mit Antihaftbeschichtung
durfen nicht mit aggressiven
Reinigungsmitteln, scharfkantigen
Gegenstanden oder im Geschirrspuler
gereinigt werden. Andernfalls kann die
Antihaftbeschichtung beschadigt
werden.

Entfernen von Einhdngegittern

Lassen Sie das Gerat vor Wartungsarbeiten
unbedingt abkuhlen. Es besteht
Verbrennungsgefahr.

Entfernen Sie zur Reinigung des Backofens
die Einhangegitter.

1. Zehen Sie die Einhéngegitter vorsichtig
nach oben und aus der vorderen
Aufhdngung heraus.

2. Ziehen Sie das Einhangegitter vorne von
der Seitenwand weg.

3. Ziehen Sie die Gitter aus der hinteren
Aufh&ngung heraus.

FUhren Sie zum Einsetzen der

Einhangegitter die oben aufgefihrten

Schritte in umgekehrter Reihenfolge durch.

Dampfreinigung
Entfernen Sie grobe Riickst&dnde von Hand.

1. Fullen Sie 250 ml Wasser vermischt mit
3 Essloffel Essig in den
Dampfgenerator.

2. Wahlen Sie die Funktion:
Dampfreinigung.
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Das Display zeigt die Dauer der Funktion
an. Nach Ablauf des Programms ertdnt ein
Signal.

3. Berlhren Sie ein Sensorfeld, um das
Signal abzuschalten.

4. Wischen Sie das Gerat mit einem
weichen Tuch aus. Entfernen Sie das
Wasser aus dem Dampfgenerator.

Lassen Sie die GeratetUr ca. 1 Stunde offen

stehen. Warten Sie, bis das Gerat trocken

ist. Um das Trocknen zu beschleunigen,
konnen Sie das Gerat mit HeiBluft und einer

Temperatur von 150 °C etwa 15 Minuten

einschalten.

Dampferzeugungssystem

ACHTUNG! Den
Dampfgenerator nach jeder
Benutzung trocknen. Saugen
Sie das Wasser mit einem
Schwamm auf.

Beseitigen Sie die
Kalkrickstande mit
Essigwasser.

(i)
/N

ACHTUNG! Durch chemische
Entkalkungsmittel kbnnen
Schaden am Email entstehen.
Folgen Sie den Anweisungen
des Herstellers.

1. Fullen Sie zur Reinigung der
Wasserschublade und des
Dampfgenerators das Wasser-Essig-
Gemisch (ca. 250 ml) Uber die
Wasserschublade in den
Dampfgenerator. Warten Sie ca. 10
Minuten.

2. Saugen Sie das Essigwasser mit dem
Schwamm auf.

3. Geben Sie klares Wasser (100-200 ml)
in die Wasserschublade, um das
Dampferzeugungssystem zu spuilen.

4. Entfernen Sie das Wasser mit dem
Schwamm aus dem Dampfgenerator,
und wischen Sie ihn trocken.

5. Lassen Sie die TUr offen stehen, bis das
Gerat vollstandig getrocknet ist.

Aus- und Einbauen der Tir

Die BackofentUr und die inneren
Glasscheiben kénnen zur Reinigung
ausgebaut werden. Die Anzahl der
Glasscheiben variiert je nach Modell.

WARNUNG! Gehen Sie beim
Aushéngen der Tur vorsichtig
vor. Die Tur ist schwer.

1. Offnen Sie die Tir volistandig.
2. Drlicken Sie auf die Klemmhebel (A) an
beiden Turscharnieren.

3. SchlieBen Sie die Backofentlr bis zur
ersten Offnungsstellung (Winkel ca. 70
Grad).

4. Fassen Sie die TUr mit beiden Handen
seitlich an und ziehen Sie sie schréag
nach oben vom Gerat weg.

5. Legen Sie die Tur mit der AuBenseite
nach unten auf ein weiches Tuch und
eine stabile Flache, damit sie keine
Kratzer bekommt.

6. Fassen Sie die Turabdeckung (B) an der

Oberkante der Tur an beiden Seiten an.

Drlcken Sie sie nach innen, um den

Schnappverschluss zu l6sen.

7. Ziehen Sie die Turabdeckung nach
vorne, um sie abzunehmen.

8. Fassen Sie die Glasscheiben der Tur
nacheinander am oberen Rand an und
ziehen Sie sie nach oben aus der
Flhrung.



9. Reinigen Sie die Glasscheiben mit
Wasser und Seife. Trocknen Sie die
Glasscheibe sorgféltig ab.

Nach der Reinigung mussen die

Backofenttr und die Glasscheiben wieder

eingebaut werden. Flhren Sie die oben

aufgefuhrten Schritte in umgekehrter

Reihenfolge durch. Setzen Sie zuerst die

kleinere Scheibe ein und dann die groBere

Scheibe.

Austauschen der Lampe

Legen Sie ein Tuch unten in den Garraum
des Gerats. Auf diese Weise schitzen Sie
die Glasabdeckung der Backofenlampe
und den Innenraum des Backofens.

WARNUNG!
Stromschlaggefahr! Schalten Sie
die Sicherung aus, bevor Sie die
Lampe austauschen.

Die Lampe und die
Glasabdeckung der Lampe
koénnen heil3 werden.

FEHLERSUCHE

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Was tun, wenn ...
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1. Schalten Sie das Gerat aus.

2. Entfernen Sie die Sicherungen aus dem
Sicherungskasten, oder schalten Sie
den Schutzschalter aus.

Obere Lampe

1. Drehen Sie die Glasabdeckung der
Lampe gegen den Uhrzeigersinn, um
sie zu entfernen.

Ny

AN : ‘ /

2. Entfernen Sie den Metallring und
reinigen Sie die Glasabdeckung.

3. Ersetzen Sie die Lampe durch eine
geeignete, bis 300 °C hitzebestandige
Lampe.

4. Stecken Sie den Metallring auf die
Glasabdeckung.

5. Bringen Sie die Glasabdeckung an.

=

Der Backofen kann nicht ein-
geschaltet oder bedient wer-
den.

geschlossen.

Der Backofen ist nicht oder
nicht ordnungsgemaR an die
Spannungsversorgung an-

Prifen Sie, ob der Backofen
ordnungsgemal an die
Spannungsversorgung an-
geschlossen ist (siehe Ans-
chlussplan, falls vorhanden).
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Storung Maogliche Ursache Abhilfe

Der Backofen heizt nicht auf. Die Uhr ist nicht eingestellt. Stellen Sie die Zeit ein.

Der Backofen heizt nicht auf. Die Abschaltautomatik ist Siehe ,,Abschaltautomatik®.
eingeschaltet.

Der Backofen heizt nicht auf. Die Tur wurde nicht richtig SchlieBen Sie die Tur sorgfal-
geschlossen.

Die Backofenbeleuchtung Die Lampe ist defekt. Tauschen Sie die Lampe aus.

funktioniert nicht.

Im Display erscheint ein Feh- Ein Fehler in der Elektrik ist e Schalten Sie den Backo-

lercode, der nicht in der Ta- aufgetreten. fen Uber die Haussicher-

belle steht. ung oder den Schutz-

schalter im Sicherung-
skasten aus und wieder
ein.

e \Wenn der Fehlercode er-
neut im Display erscheint,
wenden Sie sich an den
Kundendienst.
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Servicedaten Typenschild befindet sich am Frontrahmen
des Garraums. Entfernen Sie das

Wenn Sie das Problem nicht selbst 16sen Typenschild nicht vom Garraum.

kdnnen, wenden Sie sich an den Handler
oder einen autorisierten Kundendienst.

Die vom Kundendienst bendtigten Daten
finden Sie auf dem Typenschild. Das

Wir empfehlen, hier folgende Daten zu notieren:

Modell (MOD) s

Seriennummer (S.N.)

ENERGIEEFFIZIENZ
Produktdatenblatt und Informationen gemaB EU 65-66/2014

Herstellername KUppersbusch
Energieeffizienzindex 94.5

Energieverbrauch bei Standardbeladung, Ober-/Unterhi- 0.93 kWh/Programm
tze

Anzahl der Garrdume 1

Volumen 431

Gewicht 34.8 kg
EN 60350-1 - Elektrische Kochgerate fur — Achten Sie darauf, dass die
den Hausgebrauch - Teil 1: Herde, Backofentlr wahrend des Betriebs
Backdfen, Dampfgarer und Grillgeréate - vollstédndig geschlossen ist, und
Verfahren zur Messung der offnen Sie sie nicht fter als
Gebrauchseigenschaften. erforderlich.

. — Verwenden Sie Kochgeschirr aus

Energie sparen Metall, um Energie zu sparen.

— Wenn immer mdglich, geben Sie die
Speisen in den kalten Backofen.

— Betragt die Garzeit langer als 30
Minuten, reduzieren Sie die

¢ Aligemeine Tipps Ofentemperatur je nach Gardauer 3

Das Gerat verflgt Uber Funktionen, mit
deren Hilfe Sie beim taglichen Kochen
Energie sparen kénnen.
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- 10 Minuten vor Ablauf des
Garvorgangs auf die
Mindesttemperatur. Durch die
Restwarme des Backofens werden
die Speisen weiter gegart.
— Nutzen Sie die Restwarme, um
andere Speisen aufzuwarmen.
Garen mit HeiBluft - wenn immer
moglich, verwenden Sie die
HeiBluftfunktion, um Energie zu sparen.
Restwarme
— Bei einigen Ofenfunktionen und
einem Programm mit Zeitwahl
(Dauer, Ende) sowie einer langeren
Garzeit als 30 Minuten, schaltet sich
das Heizelement automatisch 10 %
friher aus. Der Ventilator und die
Lampe bleiben eingeschaltet.
Garen bei ausgeschalteter
Backofenbeleuchtung - schalten Sie
die Lampe wahrend des Garvorgangs

UMWELTTIPPS

aus und nur wieder ein, wenn Sie sie
bendtigen.

Warmhalten von Speisen - wenn Sie
die Restwarme zum Warmhalten von
Speisen nutzen méchte, wahlen Sie die
niedrigste Temperatureinstellung. Das
Display zeigt die Restwarmetemperatur
an.

Oko-Funktionen - schlagen Sie unter
,Ofenfunktionen® nach.

Wenn Sie die Funktion Feuchte
HeiBluft verwenden, wird die Lampe
nach 30 Sekunden ausgeschaltet. Sie
konnen sie lhren Winschen
entsprechend erneut einschalten.
Wenn Sie die Oko-Funktionen
verwenden, erlischt die Backofenlampe.
Sie kdnnen sie Ihren Winschen
entsprechend erneut einschalten.

Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol

0). Entsorgen Sie die Verpackung in den
entsprechenden Recyclingbehéltern.
Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz elektrische und
elektronische Gerate. Entsorgen Sie Gerate

mit diesem Symbol : nicht mit dem
HausmduUll. Bringen Sie das Gerat zu lhrer
ortlichen Sammelstelle oder wenden Sie
sich an Ihr Gemeindeamt.
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Kiippersbusch Hausgerate GmbH
Postfach 10 01 32, D-45801 Gelsenkirchen, Klppersbuschstr. 16, D-45883 Gelsenkirchen
Telefon: (02 09) 4 01-0, Telefax: (02 09) 4 01-3 03
www.kueppersbusch.de

867316503-C-222015 C€
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