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Diese Hinweise stehen auch auf folgender Website zur Verfligung:
www.kitchenaid.eu

Wichtige Sicherheitshinweise

IHRE SICHERHEIT UND DIE ANDERER PERSONEN IST SEHR WICHTIG
Diese Anweisungen sowie das Gerit beinhalten wichtige Sicherheitshinweise, die Sie
durchlesen und stets beachten sollten.

Dieses Symbol warnt vor moglichen Gefahren fiir die Sicherheit des Benutzers
und anderer Personen. Alle Sicherheitshinweise werden von dem
Gefahrensymbol und folgenden Begriffen begleitet:

Weist auf eine Gefahrensituation hin, die zu schweren
Verletzungen fiihrt, wenn sie nicht vermieden wird.

Weist auf eine ?efahrensituation hin, die zu schweren
Verletzungen fiihren kann, wenn sie nicht vermieden
wird.

Alle Gefahrenhinweise bezeichnen das potenzielle Risiko, auf

das sie sich beziehen und geben an, wie Verletzungsgefahren,

Schédden und Stromschlage durch unsachgemaBen Gebrauch

des Gerates vermieden werden konnen. Halten Sie sich genau

an folgende Anweisungen:

* Heben Sie diese Anleitung bitte als Nachschlagewerk gut auf

* Verwenden Sie beim Auspacken und Aufstellen des Gerits
immer Schutzhandschuhe.

* Zum Transport und zur Installation des Gerdits sind zwei
oder mehrere Personen erforderlich.

* Halten Sie das Gerét von der Stromversorgung getrennt, bis
der Einbau durchgefiihrt wurde.

* Die Installation oder Wartung muss von einer Fachkraft
gemal den Herstellerangaben und giiltigen ortlichen
Sicherheitsbestimmungen durchgefiihrt werden. Reparieren
Sie das Gerit nicht selbst und tauschen Sie keine Teile aus,
wenn dies vom Bedienungshandbuch nicht ausdriicklich
vorgesehen ist.



* Das Netzkabel darf nur durch Fachpersonal ersetzt werden.
Wenden Sie sich an eine autorisierte Kundendienststelle.

* Die Erdung des Gerits ist gesetzlich vorgeschrieben.

* Fiir den Einbau des Gerits in das Gehause muss unbedingt
darauf geachtet werden, dass das Netzkabel lang genug ist,
um das Gerdt an die Hauptstromversorgung anzuschlieBen.

* Um die einschlagigen Sicherheitsvorschriften zu erfiillen,
muss installationsseitig ein allpoliger Trennschalter mit einer
Kontaktoffnung von mindestens 3 mm vorgesehen werden.

* Verwenden Sie keine Mehrfachadapter, falls der Ofen mit
einem Stecker ausgestattet ist.

* Keine Verlangerungen oder Mehrfachstecker verwenden.

* SchlieBen Sie das Gerat nicht an eine Steckdose an, die mit
Fernbedienung oder Kurzzeitwecker betrieben werden
kann.

* Nach der Installation durfen Strom fiihrende Teile fiir den
Benutzer nicht mehr zuganglich sein.

* Berlihren Sie das Gerit nicht mit feuchten Handen und
benutzen Sie es nicht, wenn Sie barfuB sind.

* Dieses Gerdit ist ausschlieBlich zur Zubereitung von
Nahrungsmitteln fur private Haushalte konzipiert. Jeder
hiervon abweichende Gebrauch ist nicht gestattet (z.B. das
Heizen von Raumen).

Der Hersteller lehnt jede Haftung fiir eventuelle Schiaden an
Personen oder Sachen ab, die infolge Nichtbeachtung dieser
Hinweise und Vorschriften entstehen.

* Das Gerit und die zuganglichen Teile werden bei der
Benutzung heil3.

* Vermeiden Sie unbedingt das Beriihren der Heizelemente.

* Achten Sie darauf, dass sich Kleinkinder (0-3 Jahre) und
Kinder (3-8 Jahre) ohne Aufsicht nicht in der Nahe des
Gerites aufhalten.



* Dieses Geriat darf von Kindern Uber 8 Jahren und Personen,
deren physische, sensorische oder geistige Fahigkeiten oder
deren Mangel an Erfahrung und Kenntnissen einen sicheren
Gebrauch des Gerites ausschlieBen nur unter Aufsicht oder
nach ausreichender Einweisung durch eine
verantwortungsbewusste Person benutzt werden, die
sicherstellt, dass sie sich der Gefahren des Gebrauchs
bewusst sind. Kinder durfen nicht mit dem Gerét spielen.
Die Reinigung und Pflege des Gerits darf von Kindern nicht
ohne Aufsicht durchgefiihrt werden.

* Beriihren Sie die Heizelemente sowie die
Geriateinnenflachen wahrend und unmittelbar nach dem
Betrieb nicht, — es besteht Verbrennungsgefahr. Vermeiden
Sie den Kontakt mit Tiichern oder anderen entflammbaren
Materialien, solange das Gerit nicht vollstindig abgekiihlt ist.

* Offnen Sie die Geritetiir am Ende der Garzeit vorsichtig.
Lassen Sie heife Luft und Dampf austreten, bevor Sie ins
Geriteinnere fassen. Bei geschlossener Geritetir wird die
heiBe Luft durch eine Offnung oberhalb des Bedienpaneels
nach auBlen geblasen. Die Beliiftungsoffnung darf nicht
blockiert werden.

* Verwenden Sie Backofenhandschuhe, um Gargeschirr und
Roste zu entnehmen. Achten Sie darauf, die Heizelemente
nicht zu berthren.

* Auf, in oder neben dem Gerat darf sich kein entflammbares
Material befinden; bei einem versehentlichen Einschalten
konnte es zu einem Brand im Gerat kommen.

* Erhitzen Sie keine geschlossenen Gefil3e oder Behilter in
diesem Gerit.

* Der Druck, der in solchen GefaBen entsteht, kann zu ihrer
Explosion und dadurch zu Beschadigungen am Gerit fiihren.



* Verwenden Sie keine Behilter aus synthetischen Materialien.

* HeilBes Fett und Ol sind leicht entziindlich. Beaufsichtigen Sie
stets den Garvorgang, wenn Sie Speisen mit viel Fett oder Ol
zubereiten.

* Lassen Sie das Gerat beim Braten der Speisen niemals
unbeaufsichtigt.

* Bei Verwendung von alkoholischen Getranken (z. B. Rum,
Cognac, Wein, usw.) zum Braten oder Backen ist zu
beachten, dass Alkohol bei hohen Temperaturen verdampft.
Die entstandenen Dampfe konnen sich entziinden, wenn sie
in Kontakt mit dem elektrischen Heizelement kommen.

* HeiBes Fett und Ol sind leicht entziindlich. Beaufsichtigen Sie
stets wachsam den Garvorgang, wenn Sie Speisen mit viel
Fett, Ol oder Alkohol (wie Rum, Cognac oder Wein zum
Beispiel) zubereiten.

* Verwenden Sie keine Wasserdampfreinigungsgerite.

* Verwenden Sie fiir dieses Backofen nur den empfohlenen
Kerntemperaturfihler.

* Die Verwendung scharfer oder scheuernder Reinigungsmittel
fir die Reinigung der Glasscheibe der Ofentiir wird nicht
empfohlen, da diese Reiniger die Oberfliche verkratzen und
damit zu einer Beeintrachtigung des Glases fiihren kénnen.

* Stellen Sie vor dem Auswechseln der Lampe sicher, dass das
Gerit ausgeschaltet ist, um das Risiko eines Elektroschocks
zu vermeiden.

ENTSORGUNG VON ALTGERATEN

* Dieses Gerat wurde aus recycelbaren oder wiederverwendbaren
Werkstoffen hergestellt. Bei einer Verschrottung muss das Gerat gemal3 den
ortlichen Vorschriften entsorgt werden. Das Gerat dem Entsorgen
funktionsuntiichtig machen, Netzkabel abschneiden.

* Genauere Informationen zu Behandlung, Entsorgung und Recycling von
elektrischen Haushaltsgeriten erhalten Sie bei lhrer ortlichen
Verwaltungsstelle, der Miillabfuhr oder dem Handler, bei dem Sie das Gerit
gekauft haben.



EC-Konformitatserkléarung

* Dieses Gerit ist fiir den Kontakt mit Lebensmitteln bestimmt und entspricht der EG-Richtlinie ( )
Nr. 1935/2004. Es wurde den Sicherheitsanforderungen der “Niederspannungsrichtlinie” 2006/95/EG
(die 73/23/EWG und nachfolgende Anderungen ersetzt) und den Schutzvorschriften der EMV-Richtlinie
2004/108/EG entsprechend entwickelt, gebaut und in den Handel gebracht.

e Dieses Gerit entspricht den Oko- Konstruktionsanforderungen der europiischen Richtlinien N.
65/2014 und N. 66/2014 in Ubereinstimmung mit der europiischen Norm EN 60350-|

Umweltschutz

Entsorgung von Verpackungsmaterial

¢ Das Verpackungsmaterial ist zu 100% wieder
verwertbar und tragt das Recycling-Symbol ().

* Werfen Sie das Verpackungsmaterial deshalb
nicht einfach fort, sondern entsorgen Sie es auf
die von den verantwortlichen Stellen festgelegte
Weise.

Energiespartipps

¢ Heizen Sie das Mikrowellengerit nur dann vor,
wenn es in der Gartabelle oder lhrem Rezept so
angegeben ist.

* Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder
emaillierte Backformen, da sie die Hitze
besonders gut aufnehmen.

¢ Schalten Sie den Backofen 10 bis 15 Minuten
vor Ende der eingestellten Garzeit aus. Falls die
Speisen eine lange Garzeit bendtigen, garen
diese in jedem Fall weiter.

Aufstellung

Priifen Sie nach dem Auspacken, dass das Gerit
keine Transportschaden aufweist und die
Backofentdr richtig schlieft.

Bei Problemen wenden Sie sich bitte an lhren
Handler oder an die nichste Kundendienststelle.
Um eventuellen Schiaden vorzubeugen, sollten Sie
das Gerit erst unmittelbar vor der Installation von
der Polystyrolunterlage nehmen.

Montage des Geréits

Befolgen Sie zum Installieren des Gerits die
mitgelieferte separate Montageanleitung.

Entsorgung von Altgeraten

* Dieses Gerit ist gemaB der Europdischen
Richtlinie 2012/19/EU fiir Elektro- und
Elektronik-Altgerite (WEEE) gekennzeichnet.

* Durch eine vorschriftsmaBige Entsorgung tragen
Sie zum Umweltschutz bei und vermeiden
potenzielle Unfallgefahren, die bei einer
unsachgemaBen Entsorgung des Produkts
entstehen kénnen.

* Das Symbol auf dem Gerit bzw. auf dem
beiliegenden Informationsmaterial weist darauf
hin, dass dieses Gerit kein normaler
Haushaltsmiill ist, sondern in einer Sammelstelle
fir Elektro- und Elektronik-Altgerite entsorgt
werden muss.

Kinder diirfen keine Aufstell- und
Installationsvorgéange durchfiihren. Halten Sie
Kinder bei der Aufstellung und Installation von
diesem Gerit fern. Bewahren Sie das
Verpackungsmaterial (Plastiktiiten, Polystyrol usw.)
wihrend und nach der Aufstellung und Installation
des Gerits nicht in der Reichweite von Kindern auf,
da es eine mogliche Gefahrenquelle darstellt.



Vor dem Anschlief3en

Die Spannung auf dem Typenschild muss der
Spannungsversorgung in lhrem Haus entsprechen.
Vor der Montage muss der Garraum des Gerits
leer sein.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerit nicht
beschadigt ist. Die Tir des Mikrowellenofens muss
dicht mit dem Rahmen abschlieBen und die innen
liegende Tiirdichtung darf nicht beschédigt sein.
Leeren Sie den Backofen des Gerits und reinigen
Sie den Innenraum mit einem weichen, feuchten
Tuch.

Verwenden Sie dieses Gerit nicht, wenn das
Netzkabel beschadigt ist, wenn es nicht
einwandfrei funktioniert, heruntergefallen ist oder

Nach dem Anschlief3en

Das Gerit kann nur in Betrieb genommen werden,
wenn die Backofentiir des Gerits fest geschlossen
ist.

Die Erdung dieses Gerits ist gesetzlich
vorgeschrieben. Der Hersteller ist bei Missachtung
dieser Vorschrift von jeder Haftung fiir Personen-,

Vor dem ersten Gebrauch

1. OFFNEN SIE DIE TUR DES GERATS, nehmen Sie
die Zubehorteile aus dem Backofen und
liberzeugen Sie sich, dass er leer ist SPULEN SIE
DEN WASSERBEHALTER nur mit Hahnenwasser
(ohne Reinigungsmittel) und fillen Sie ihn dann
bis zur Markierung “MAX” auf.

SCHIEBEN SIE DEN WASSERBEHALTER in seine
Aufnahme, bis er an der Kontaktstelle einrastet
und fest sitzt.

2. FUHREN SIE DIE KALIBRIERFUNKTION AUS und
befolgen Sie die auf dem Display angezeigten
Anweisungen.

HiNwWEIS

DI WASSERPUMPE zum Befiillen und Entleeren
des Dampferzeugers ist jetzt in Betrieb. Anfangs
hort sie sich lauter beim Luftpumpen an, und
leiser, wenn wieder Wasser in die Pumpe
eingefillt wird.

in irgendeiner Weise beschidigt wurde. Tauchen
Sie das Netzkabel nicht in Wasser. Halten Sie das
Kabel von heiBen Flachen fern.

Wenn das Netzkabel zu kurz oder beschéadigt ist,
muss es ersetzt werden. Der Austausch des
Netzkabels muss von einem qualifizierten
Techniker gemaB den Herstellerangaben und den
giiltigen Sicherheitsbestimmungen durchgefiihrt
werden. Wenden Sie sich bitte an eine autorisierte
Kundendienststelle.

Um die einschlégigen Sicherheitsvorschriften zu
erfiillen, muss installationsseitig ein allpoliger
Trennschalter mit einer Kontaktoffnung von
mindestens 3 mm vorgesehen werden.

Tier- und Sachschiden freigestellt.

Der Hersteller haftet nicht fiir Probleme, die durch
Fehler des Benutzers infolge der Missachtung der
genannten Anweisungen entstehen.

DIEs IST NORMAL und kein Grund zur Besorgnis.
NACH DER KALIBRIERUNG lassen Sie den
Backofen auf Raumtemperatur abkiihlen und
trocknen danach feuchte Stellen mit einem
trockenen Tuch weg, falls welche vorhanden
sind.

LEEREN SIE DEN WASSERBEHALTER und trocknen
Sie ihn vor der weiteren Verwendung aus.



Zubehor

ALLGEMEINES

EINE REIHE von Zubehérteilen kann kauflich
erworben werden. Stellen Sie vor dem Kauf sicher,
dass das Zubehor fiir den kombinierten Einsatz von
Dampf und HeiBluft geeignet ist.

STELLEN SIE DIE BEHALTER auf den Ofenrost. Er kann
groBere Gewichte tragen als den Back-/Tropfeinsatz
oder der Dampfeinsatz.

VERGEWISSERN SIE SICH, dass zwischen dem oberen
Rand des Behilters und der oberen Wand des
Garraums ein Mindestabstand von 30 mm
eingehalten wird, damit der Dampf ungehindert in
den Behilter eindringen kann.

AUSWAHLEN DES GARBEHALTERS

VERWENDEN SIE MOGLICHST GELOCHTE GARBEHALTER,
so z.B. zum Garen von Gemiise. Der Dampf kann
dann von allen Seiten an die Speise gelangen und die
Speise wird lberall gleichmaBig gegart.

SO DRINGT DER DAMPF LEICHT in die Hohlrdume
zwischen groBen Lebensmittelstiicken wie Kartoffeln
ein. Auf diese Weise wird ein gleichmaBiger und
effizienter Garvorgang gewihrleistet. Und eine grof3e
Menge kann in der gleichen Zeit gegart werden wie
eine kleinere Menge. Wenn die Speisen so (mit
ausreichend Abstand) angeordnet werden, dass der
Dampf ungehindert die einzelnen Stiicke erreichen
kann, kénnen groBere Mengen in der gleichen Zeit
gegart werden wie kleinere Mengen bei Anordnung
ohne ausreichende Zwischenraume.

KOMPAKTERE GERICHTE wie Aufldufe, Teiggerichte
oder Lebensmittel wie Erbsen oder Spargelstangen,
bei denen es so gut wie keine Zwischenraume gibt,
brauchen zum Garen etwas langer, da der Dampf
nicht so gut an die Speisen herankommt.

SCHWAMM

DER MITGELIEFERTE SCHWAMM dient dazu, das
Restkondenswasser abzuwischen, das sich unter
Umstédnden nach dem Garen am abgekiihlten
Backofen abgesetzt hat. Lassen Sie das Gerit erst
abkiihlen, um sich nicht zu verbrennen!

GRILLROST

DER GRILL-/ ODER OFENROST ermdglicht die
HeiBluftzirkulation um die Speisen. Stellen Sie die
Speisen direkt darauf oder verwenden Sie den
Ofenrost als Aufstellfliche
fur Topfe, Kuchenformen
oder andere Garbehilter.
Setzen Sie Lebensmittel
direkt auf den Ofenrost und
den Back-/Tropfeinsatz darunter.

_
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BACK-/TROPFEINSATZ

POSITIONIEREN SIE DEN BACK-/TROPFEINSATZ unter
dem Ofenrost und dem Dampfeinsatz. Er kann auch
als Kochgeschirr oder Backblech verwendet werden.

DER BACK-/TROPFEINSATZ
fangt heruntertropfende
Flussigkeiten und
Speiseteilchen auf, so dass
eine unnotige
Verschmutzung vermieden
wird im Garraum. Stellen Sie GeféaBe nicht direkt auf
den Boden des Garraums.

DAMPFEINSATZ

VERWENDEN SIE DEN DAMPFEINSATZ zum Garen von
Speisen wie Fisch, Gemiise
und Kartoffeln.
BENUTZUNG DES BACKOFENS <
OHNE DAMPFEINSATZ zum
Garen von Speisen wie Reis und Kérnerfriichten.

WASSERBEHALTER

DER WASSERBEHALTER befindet sich hinter der Tir
und ist nach dem Offnen der Tiir zuginglich.

FUR ALLE GARFUNKTIONEN mit

Ausnahme des Heissluftbetriebs

muss der Wasserbehilter voll sein.

BEFULLEN SIE DEN

WASSERBEHALTER bis zur

Markierung "Max" mit

Leitungswasser.

VERWENDEN SIE NUR FRISCHES

LEITUNGSWASSER und

Mineralwasser ohne Kohlensiure. Weder destilliertes
oder gefiltertes Wasser noch andere Fliissigkeiten
diirfen in den Wasserbehilter gefiillt werden.

DER WASSERBEHALTER MUSS AUS HYGIENISCHEN
GRUNDEN NACH JEDEM GEBRAUCH UNBEDINGT
ENTLEERT WERDEN. Dies muss aus Hygienegriinden
durchgefiihrt werden. Auf diese Weise wird zudem
verhindert, dass sich Kondenswasser im Gerit
ansammelt. Ziehen Sie den Wasserbehilter
VORSICHTIG aus dem Fach heraus; gehen Sie dabei
langsam vor, um ein Verschiitten von Fliissigkeiten zu
vermeiden. Halten Sie den Behalter waagerecht,
damit kein Wasser aus dem Ventilsitz austreten kann.

KERNTEMPERATURFUHLER

Verwenden Sie nur den fir
diesen Backofen
empfohlenen a— T

Kerntemperaturfiihler.

DiE SPEISESONDE dient der

Messung der Innentemperatur lhrer
Speise im Bereich von 30 °C bis 100 °C.
Sobald die eingestellte Temperatur
erreicht ist, schaltet sich das Gerit aus
und im Display wird "Temperatur
erreicht" angezeigt.

TAUCHEN SIE DIE SPEISESONDE NIEMALS
beim Reinigen in Wasser. Nach dem
Gebrauch einfach mit einem sauberen feuchten Tuch
oder einem Kiichentuch abwischen.




Einsetzen der Speisesonde

I. STECKEN SIE DIE
SPEISESONDE noch
auBerhalb des Ofens in
das Lebensmittel.

DIE SPEISESONDE soll so
weit wie moglich in das
Lebensmittel eingefiihrt
werden.

Dies gewihrleistet
prazisere
Temperaturmessungen.

2. STELLEN SIE das Lebensmittel mit korrekt
eingesteckter Sonde in den Ofen.

3. KLAPPEN SIE DEN DECKEL DER SPEISESONDE

ZURUCK UND schlieBen

Sie die Speisesonde an R

der Buchse in der =

Innenwand an und -

achten Sie darauf, dass

das Kabel bei

geschlossener Tir nicht

eingeklemmt ist. Buchse

und Sondenstecker sind

ohne Strom.
Fihlers im dicksten Teil des %9
Lebensmittels steckt, da
dieser Teil am langsten zum Erwérmen
benétigt.
DIE SPITZE DER SPEISESONDE darf
eventuell im Fleisch vorhandene
Knochen nicht beriihren.
Vermeiden Sie es auch, die Speisesonde
in fettige Teile der
Speise zu stecken, da
sich diese Teile rascher
erwarmen und zu
fehlerhaften
Endtemperaturen fiihren.
Die Speisesonde sollte nach Méglichkeit so eingefiihrt
werden, dass die Spitze weder die Winde noch den
Boden der Backofenform beriihrt.

DIE EINGESTELLTE TEMPERATUR muss hoher sein als die
aktuelle Temperatur des Lebensmittels.

TEMPERATURGAREN

DIE SPEISESONDE sollte
normalerweise so eingefiihrt
werden, dass die Spitze des

)
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Die SPEISESONDE darf nicht zur Herstellung von
SuBigkeiten, Marmeladen, Gelees oder Gerichten
benutzt werden, die lange Zeit kdcheln oder garen
miussen. Dies liegt daran, dass die hochste
Einstelltemperatur 100 °C betragt.

DiE sPEISESONDE darf bei der Reinigung niemals in
Wasser getaucht werden. Nach dem Gebrauch
einfach mit einem sauberen feuchten Tuch oder einem
Kiichentuch abwischen.

DER OFEN DARF NICHT BETRIEBEN WERDEN, wenn die
Speisesonde im Garraum nicht am Ofen
angeschlossen ist.

Wenn Sie sich beim Betrieb des Ofens nicht an das
Gesagte halten, wird die Speisesonde beschadigt.
VERWENDEN SIE NUR DIE MITGELIEFERTE oder vom
Kundendienst empfohlene Speisesonde. Andere auf
dem Markt erhiltliche Produkte bringen nicht das
gewiinschte Ergebnis und kénnen den Ofen
beschédigen.

HAHNCHEN

WIRD DIE SPEISESONDE fiir
ein Brathiahnchen verwendet,
sollte die Spitze der
Speisesonde in den dicksten
Teil des Hahnchens gesteckt werden, also direkt
hinter dem Schenkel in die Innenseite. Es darf keine
Knochen beriihren.

LAMM

BEI DER ZUBEREITUNG VON
LAMMKEULE/LAMMSCHULTER
sollte die Spitze der
Speisesonde in den dicksten
Teil so eingesteckt werden, dass der Knochen dabei
nicht beriihrt wird.

usw. sollte die Spitze der %>
Speisesonde eher in das

Ende der Keule gesteckt werden, in den dicksten Teil,
und nicht durch die Fettschicht an der Oberflache.

Die Spitze der Speisesonde darf nicht in fettige Teile
des Schweinefleisches eingesteckt werden.

SCHWEIN

BEI DER ZURBEREITUNG VON
SCHWEIN IM OFEN wie
Schweinebraten, Rollbraten

FISCH

DIE SPEISESONDE EIGNET

SICH ZUR ZUBEREITUNG S —
) /'9\‘7“\1%\\

GANZER GROSSER FISCHE wie <~ />

Hecht und Lachs. Stecken Sie =

die Spitze der Speisesonde in

den dicksten Teil, aber nicht direkt an den Knochen.



Leistungsmerkmale des Gerdats
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Driicken

Deckel der Speisesonde / Buchse in der Ofenwand

Bedienblende
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Tastensperre
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|. DRUCKEN SIE GLEICHZEITIG DIE TASTEN ZURUCK UND OK, BIS SIE ZWEI

6 0
®

SIGNALTONE HOREN (3 SEKUNDEN).

BENUTZEN SIE DIESE FUNKTION, damit Kinder das Gerit nicht
unbeaufsichtigt benutzen kénnen.
WENN DIE KINDERSICHERUNG AKTIV IST, sind alle Tasten gesperrt.

BITTE BEACHTEN SIE HIERBEI: Diese Tasten funktionieren nur,

wenn das Gerit ausgeschaltet ist.

EINE BESTATIGUNG wird 3 Sekunden eingeblendet, bevor die

vorherige Anzeige wieder erscheint.
DIE TASTENSPERRE WIRD AUF DIESELBE WEISE WIEDER

ABGESCHALTET.

Meldungen

«

O O
YOLNTS

Tastensperre eingeschaltet

Tastensperre ausgeschaltetd

BEI DER NUTZUNG EINIGER FUNKTIONEN hilt das Gerit evtl. an und fordert Sie auf, eine bestimmte
Handlung durchzufiihren, oder gibt einen Hinweis zur Benutzung eines Zubehorteils.

WENN EINE MELDUNG ANGEZEIGT WIRD:

- Offnen Sie die Tiir (wenn notwendig).

- Fihren Sie den Vorgang aus (wenn notwendig).

- SchlieBen Sie die Tur und nehmen Sie das Gerit durch Driicken der Starttaste wieder in Betrieb.

Boiler leeren
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Tank abnehmen und leeren
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Speise umriihren

Danach die OK-/Auswahl-Taste driicken

Garvorgang fast abgeschlossen
Bitte Speise kontrollieren

Tank leeren und mit Wasser fiillen

Bitte Speise wenden

I

Herdtiir wahrend der
der Kalibrierung nicht 6ffnen




Abkirzungen

o z QSQ*

@ ®

I. DREHEN SIE DEN MULTIFUNKTIONSKNOPF, bis Abkiirzungen Aok
angezeigt wird. s
2. DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF, um lhre bevorzugte i} ( Abkirzung
Abkiirzung auszuwihlen. Die am hiufigsten genutzte Funktion Abkirzung
wird vorausgewahlt. lhre am hiufigsten benutzten Garfunktionen
3. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE, um lhre Auswahl zu bestitigen.
4. DREHEN DIE DEN EINSTELL-/OK-KNOPF, um die gewiinschten
Anpassungen vorzunehmen.
5. DRUCKEN SIE DIE START-TASTE. i} [ Brot
Abkiirzungen
FUR EINE EINFACHERE BEDIENUNG stellt das Geridt automatisch Ihre am haufigsten benutzten Garfunktionen
eine Schnellauswahlliste mit lhren Lieblingsspeisen zusammen.
Pommes frites
BEI DER ERSTEN GERATEBENUTZUNG besteht die Liste zunéchst i} { Brot
aus 10 leeren Positionen mit der Bezeichnung "Abkiirzungen". Abkirzungen
Mit der Zeit wird das Gerét die Liste automatisch mit den von
Ihnen am hiufigsten genutzten Funktionen fiillen. thre am héfigsten benutzten Garfunktionen

WENN SIE DAS ABKURZUNGS-MENU AUFRUFEN, wird die Funktion, die Sie am haufigsten genutzt haben,
vorausgewihlt und als Abkiirzung # | an die erste Stelle gesetzt.

HINWEIS: Die Reihenfolge der im Abkiirzungs-Menii angezeigten Funktionen andert sich automatisch
entsprechend lhrer Kochgewohnheiten.



Ein/Aus/Pause

DAS GERAT WIRD EIN- UND AUSGESCHALTET ODER AUF PAUSE GESTELLT mit den Tasten Ein-/Aus. ®
WENN DAS GERAT EINGESCHALTET WIRD, funktionieren alle Tasten normal und die 24 Uhr wird nicht @
angezeigt.

WENN DAS GERAT AUSGESCHALTET WIRD, reagiert nur noch eine Taste. AusschlieBlich die OK-Taste
funktioniert (siehe Zeitschaltuhr). Auf dem Display wird die 24-Stunden-Anzeige dargestellt.

HINWEIS: Das Verhalten des Gerits kann von der vorstehenden Beschreibung abweichen, je nachdem, ob
die OKO-Funktion ein- oder ausgeschaltet ist (weitere Informationen finden Sie im Kapitel zur OKO-
Funktion).

DIE HIER GENANNTEN BESCHREIBUNGEN gehen davon aus, dass das Gerit EINGESCHALTET ist.

Timer

Timer einstellen: +/- drehen, Timer starten: Ok driicken —+
® ®

I. SCHALTEN SIE DEN OFEN AB, indem Sie den Multifunktionsknopf auf Null drehen oder die Ein-/Aus-Taste
driicken.

2. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE.

3. DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF, um die gewiinschte Zeitdauer einzustellen.

4. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE, um die Riickwértszihlung des Timers zu starten.

VERWENDEN SIE DIESE FUNKTION, wenn Sie einen Timer zur
genauen Messung der Zeit fiir verschiedene Vorginge
bendtigen, z. B. Zeiten fiir einen Braten und das Kochen mit

héchster Energiestufe. )
Timer

DIESE FUNKTION IST NUR VERFUGBAR, wenn das Gerit
ausgeschaltet ist oder sich im Standby-Modus befindet.

Verlangern: + drehen, Abschalten: Ok driicken

EIN SIGNALTON ERTONT nach Ablauf der eingestellten Zeit. ®

DURCH DRUCKEN DER STOPP-TASTE vor Ablauf des Timers wird dieser ausgeschaltet. ©



Andern der Einstellungen

® «
O O

\/

|. DREHEN SIE DEN MULTIFUNKTIONSKNOPEF, bis Einstellungen angezeigt wird.
2. DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF, um eine der zu dndernden Einstellungen auszuwahlen.

@

WENN DAS GERAT ZUM ERSTEN MAL AN DAS STROMNETZ ANGESCHLOSSEN WIRD, werden Sie aufgefordert,

die Sprache und die 24-Stunden-Anzeige (Uhr) einzustellen.

NACH EINEM STROMAUSFALL blinkt die Uhr und muss neu gestellt werden.
IHR GERAT BESITZT eine Reihe von Funktionen, die Sie beliebig einstellen kénnen.

Sprache

86 [ne =

Appliance and display settings

|I. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE
2. DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF, um eine der verfligbaren

Sprachen auszuwihlen.
3. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE erneut, um die Anderung zu

bestétigen..

6 O
®

)

Tiirkce

English

Franais

Please select language

Sprache wurde eingestellt




Uhr einstellen

® « Helligkeit

[ Zet
@ © Lautstarke

Gerite- und Displayeinstellungen

|I. DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF, bis die Uhrzeit angezeigt
wird.

2. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE. (Die Ziffern blinken.).

3. DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF, um die 24-Stunden-Anzeige
einzustellen.

4. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE erneut, um die Anderung zZu
bestétigen.

DIE UHR IST EINGESTELLT UND LAUFT.

Zeit einstellen: +/- driicken, am Ende: Ok driicken

Zeit einstellen: +/- driicken, am Ende: Ok driicken

Zeit wurde eingestellt

Helligkeit
0
® « Zeit
( Helligkeit
@ @ Lautstarke

Gerite- und Displayeinstellungen

1. DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF, bis Helligkeit angezeigt wird.

2. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE.

3. DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF, um den gewiinschten
Helligkeitsgrad einzustellen.

4. DRUCKEN SIE ERNEUT DIE OK-TASTE, um lhre Auswahl zu
bestdtigen.

Hoch

Mittel

Niedrig

Fiir normale Umgebungsbedingungen

Helligkeit wurde eingestellt




Lautstarke

® « Helligkeit

)}) ( Lautstirke
@ © Okomodus

60
%

Gerite- und Displayeinstellungen +
05
|. DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF, bis Lautstirke angezeigt o
wird. o
2. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE. E DY Mittel ]
3. DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF, um die gewlinschte Niedrig
Lautstirke (hoch, mittel, niedrig oder stumm) einzustellen. Fiir normale Umgebungsbedingungen
4. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE erneut, um die Anderung zu
bestétigen.
Lautstérke wurde eingestellt
Okomodus
0
® & Lautstirke v ® —
e ( Okomodus J
Kalibrieren
Gerite- und Displayeinstellungen +
% %5

|. DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF, bis Okomodus angezeigt
wird.

2. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE

3. DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF, um die Einstellung OKO
EIN- oder AUSZUSCHALTEN.

4. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE erneut, um die Anderung zZu
bestitigen.

WENN DIE OKO-FUNKTION EINGESCHALTET IST, wird die Anzeige
nach einer gewissen Zeit automatisch dunkel gestellt, um Energie
zu sparen. Sie leuchtet automatisch wieder auf, sobald eine Taste
gedriickt oder die Tir gedffnet wird.

e [ Ein

Reduzierter Energieverbrauch

Okomodus ist aktiv

Bel DER EINSTELLUNG OFF (Aus) schaltet sich die Anzeige nicht aus, und die 24-Stunden-Uhr ist immer

sichtbar.




Kalibrieren

Kalib. d. Siedepunkts +

® « Okomods v ®
00 &= 00
@ ©

I. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE. Die Tir darf auf keinen Fall ge6ffnet werden, bevor der Vorgang vollstandig
abgeschlossen ist.

2. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE.

3. DRUCKEN SIE DIE START-TASTE.

Herdtir wahrend der

VOR DER VERWENDUNG DIESER FUNKTION, der Kalrierung nicht offnen
Muss der Wasserbehilter mit frischem Leitungswasser gefiillt

00:10
werden. GARZEIT
KALIBRIERUNG . 1422
DER SIEDEPUNKT VON WASSER hiangt vom Luftdruck ab. In Kalbrieren ABSCHALTZEIT

héheren Lagen siedet Wasser bei niedrigeren Temperaturen.
BEI DER KALIBRIERUNG wird das Geridt automatisch auf die Druckverhiltnisse des aktuellen Standorts
eingestellt. Dabei wird mehr Dampf als liblich erzeugt - Dies ist normal.

NACH DER KALIBRIERUNG

LASSEN SIE DAS GERAT ABKUHLEN und wischen Sie die feuchten Teile trocken.

NEUKALIBRIERUNG

GEWOHNLICH wird die Kalibrierung einmal durchgefiihrt und reicht dann aus, wenn das Gerat permanent
an einem Ort stehen bleibt.

WENN JEDOCH das Gerit in ein Wohnmobil oder in eine andere mobile Einrichtung eingebaut ist und
diese(s) an einen anderen Ort verbracht wird und sich der neue Standort in einer anderen Hohe tiber NN
befindet, muss das Gerit vor dem Gebrauch neu kalibriert werden.

Wadahrend des Garens

NACH DEM BEGINN DES GARVORGANGS:
Die Garzeit kann problemlos durch Driicken der Start-Taste in |-Minuten-Schritten verlidngert
werden. Mit jedem Tastendruck wird die Garzeit verlangert.
DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF, um zwischen den

Parametern zu wechseln, die Sie dandern mdchten. A
LESTUNG 0200

GA

DURCH DRUCKEN DER OK-TASTE wihlen Sie einen Parameter

aus und kénnen diesen einstellen (er blinkt). Benutzen Sie die
Auf-/Ab-Tasten, um die Einstellungen zu dndern.

DRUCKEN SIE ERNEUT DIE OK-TASTE, um |lhre Auswahl zu bestitigen. Das Gerit setzt den «
Betrieb automatisch mit der neuen Einstellung fort. ©

DURCH DRUCKEN DER ZURUCK-TASTE konnen Sie direkt zum zuletzt gednderten Parameter
zuriickkehren.



Spezialfunktionen

® « —

v ® -
66 2 8060,
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|. DREHEN SIE DEN MULTIFUNKTIONSKNOPE, bis Spezial-Funktionen angezeigt wird.
2. DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF, um eine der Spezial-Funktionen auszuwahlen. Befolgen Sie die
Anweisungen im Kapitel zur jeweiligen Spezial-Funktion (z.B. fiir das Zum Gehenlassen von Teig).

SPEZIALFUNKTIONEN
FUNKTION GEBRAUCHSEMPFEHLUNG
GEHENLASSEN VON | BENUTZEN SIE DIESE FUNKTION zum Gehenlassen des Teigs im Gerit bei einer
TEIG konstanten Temperatur von 40°C
DAMPFREINIGEN ZuM KLARSPULEN des Backofens benutzen
ENTKALKEN ZUM ENTKALKEN des Boilers.
ENTLEEREN ZuUuM MANUELLEN ENTLEEREN des Boilers
DESINFEKTION ZuUM DESINFIZIEREN von Babyflaschen und Glasern
JOGHURT ZUM HERSTELLEN VON JOGHURT
KONSERVIEREN ZUM KONSERVIEREN von Lebensmitteln wie Obst und Gemiise
Gehenlassen von Teig
0
® « Entkalken v ® —
N Gehenlassen von Teig J
© © Konservieren @
Zum Gehenlassen von Teig @ @ +
|I. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE.
2. DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF, um die gewiinschte 40°C 00220
Zeitdauer einzustellen. TEMPERATUR GARZEIT
3. DRUCKEN SIE DIE START-TASTE
Gehenlassen von Teig 13:35
DIE FUNKTION GEHEN LASSEN dient dazu, Teig viel schneller als ABSCHALTZEIT

bei Raumtemperatur gehen zu lassen.

GEHENLASSEN VON TEIG

SETZEN SIE DIE TEIGSCHUSSEL mit einem Tuch abgedeckt auf den Ofenrost in Stufe | oder 2.

DIE GEHZEIT KANN AUF DIESE WEISE um |/3 im Vergleich mit der im Rezept angegebenen Zeit verkiirzt
werden.

DIE VERKURZUNG DER ZEIT ZUM GEHENLASSEN DES TEIGS wird empfohlen, da die Temperatur im
Geriteinnern optimaler ist als die Raumtemperatur. Der Gehvorgang muss im Vergleich zur
herkémmlichen Vorgehensweise daher vorzeitig abgebrochen werden. Ansonsten wird der Gehvorgang
fortgesetzt, was dazu fiihrt, dass der Teig zu stark aufgeht.
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Dampfreinigung

@ « Entkalken

FA ( Dampfreini
86 pireinigung
B8 Teig gehen lassen

Fir Dampfreinigung

|. DRUCKEN SIE DIE TASTE OK / AUSWAHL.
2. BEFOLGEN SsIE die Anweisungen am Display.
3. DRUCKEN SIE DIE TASTE START

0
®

+
Dampfreinigung 13:35
Uhr ENDE

DIE DAMPFREINIGUNGSFUNKTION wird oft dazu benutzt, starke Verschmutzungen zu erweichen und das

Reinigen zu erleichtern.

BENUTZEN SIE DIESE REGELMABIG, um Salzablagerungen und Ansammlungen von anderen siurehaltigen
Speisen zu vermeiden, die den Stahl beschadigen kénnen. Wenn er nicht sauber gehalten wird, kann sich

Rost bilden.

TROCKNEN SIE DEN OFEN nach dem Reinigen aus.
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Entkalken

0
® « o Entleeren
P ( Entkalken
@ @ — Gehenlassen von Teig
Zum Entkalken des Boilers

0

I. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE. (Das Gerit bereitet die
Entkalkung vor)

2. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE, nachdem Sie den Wasserbehilter
mit dem Entkalker korrekt eingesetzt haben. Befolgen Sie die
Anweisungen auf dem Display. Der Vorgang darf bis zum
Abschluss nicht unterbrochen werden.

DIESES GERAT IST MIT EINEM SYSTEM AUSGESTATTET, das lhnen
anzeigt, wenn eine Entkalkung des Gerits erforderlich ist.
Fihren Sie eine Entkalkung durch, wenn auf dem Display die
Meldung "Entkalkung nétig" angezeigt wird. Stellen Sie vor der
Entkalkung sicher, dass ausreichend Entkalkungsflissigkeit
vorhanden ist. Wir empfehlen den Entkalker "Wpro active'clean",
der fiir Kaffee- und Espressomaschinen sowie fiir Wasserkessel
vorgesehen ist.

DIE ENTKALKUNG DAUERT etwa Y2 Stunde; in dieser Zeit kann
kein Garvorgang eingeschaltet werden. Nach Abschluss des
Vorgangs wird die Meldung "Bitte Herausnehmen" angezeigt.

O
% +

Tank leeren und mit Entkalker fiillen

113 00:32
PHASE PHASENDAUER
Entkalken 11:10

ABSCHALTZEIT

Tank leeren und mit Wasser fiillen

23 00:06
PHASE PHASENDAUER
Spiilen H:10
ABSCHALTZEIT

Entkalker notig.

Driicken Sie OK zum Entkalken, zuriick zum Abbrechen

Tank bitte abnehmen und leeren.
Am Ende OK taste driicken

NACH DEM ENTLEEREN des Tanks sollte kein Restwasser mehr im System sein. Das Gerit ist jetzt korrekt

entkalkt und kann sicher benutzt werden.

HINWEIS: WURDE EINE ENTKALKUNG einmal begonnen, muss sie immer vollstandig durchgefiihrt werden.

ENTKALKERMENGE

MISCHEN SIE den gesamten Inhalt einer Flasche (250 ml) "Wpro active'clean" Entkalker mit | Liter Wasser.
Wenn kein "Wpro active'clean" Entkalker vorhanden ist, verwenden Sie weiBen Essig.
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Entleeren

0
‘ @ « Desinfektion Vv @
© © [[‘:’7 ( Entleeren J © ©
Entkalken

Boiler entleeren

|. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE.

DER BOILER kann manuell entleert werden, um sicherzustellen,
dass Uber einen bestimmten Zeitraum keine Wasserriickstande
vorhanden sind. driicken Sie  zum Abbrechen

Vorbereitung zum Leeren des Boilers,

IST DIE TEMPERATUR im Boiler zu hoch, beginnt das Gerit erst
dann mit dem Entleeren, wenn sich die Temperatur auf unter
60°C abgekiihlt hat. Die Entleerung wird dann automatisch

gestartet. Bitte warten
Boiler leeren
Tank abnehmen und leeren
Am Ende OK-taste driicken
. .
Desinfektion

@ « Yoghurt Vv @
( Desinfektion
© © Entleeren © ©
Fir Desinfektion @ @

|. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE.
2. DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF, um die gewiinschte Zeitdauer einzustellen.
3. DRUCKEN SIE DIE START-TASTE

ZUM DESINFIZIEREN von Babyflaschen und anderen Gegenstianden wie Einmachglasern.
VERGEWISSERN SIE SICH, dass die Gegenstdnde, die desinfiziert werden sollen, hitzebestandig sind und
Temperaturen von 100°C aushalten.

SETZEN SIE DAS BACKBLECH, DEN TELLER ODER DEN ROST AUF STUFE |. Setzen Sie die Teile direkt und in
ausreichendem Abstand voneinander darauf, damit der Dampf alle Teile erreicht.

ALLE GEGENSTANDE miissen soweit wie méglich zerlegt werden, damit der Dampf von allen Seiten
einwirken kann.

TROCKNEN SIE ALLE TEILE GRUNDLICH, bevor Sie diese wieder zusammensetzen.

HINWEIS:

MINDESTENS 20 MINUTEN sind flir gute Ergebnisse erforderlich; dies entspricht der werkseitigen
Einstellung. Kiirzere Zeiten kénnen nicht eingestellt werden.

DIE MAX. ZEIT betragt |4 Stunde.
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Yoghurt

® & i Konservieren v ® —
OO0 ¥ =" 0O
Desinfektion
Zum Zubereiten von Joghurt @ @ +
@
|. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE. 20°C 0300
2. DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF, um die gewlinschte TEMPERATUR GARZEIT
Zeitdauer einzustellen.
3. DRUCKEN SIE DIE START-TASTE Yoghurt 10:20
ABSCHALTZEIT

ZUM ZUBEREITEN VON JOGHURT. Wenn Sie nicht pasteurisierte

Milch verwenden, missen Sie diese bis auf 90 °C erhitzen und dann auf unter 49 °C abkdihlen lassen (die
Temperatur darf 32 °C nicht unterschreiten, 43 °C ist optimal). Ansonsten verfestigt sich der Joghurt nicht.
GEBEN SIE ETWA 100 g bereits vorhandenen Joghurt mit lebenden Kulturen, der auf Raumtemperatur
gebracht wurde, in | Liter Vollmilch. (Milch und Joghurt missen den gleichen prozentualen Fettgehalt
haben).

GEBEN SIE DIE MISCHUNG in (6 bis 7) Portionsglaser aus Glas. VerschlieBen Sie jedes Glas fest mit einem
Deckel oder mit einer hitzebestandigen Klarsichtfolie. Es kénnen auch spezielle Joghurtglaser verwendet
werden.

STELLEN SIE DIE BEHALTER auf den Ofenrost in das Gerit.

STELLEN SIE DIE ZEIT auf 5 Stunden ein. (Die Temperatur ist werkseitig auf 40 °C voreingestellt).

LASSEN SIE DEN JOGHURT ABKUHLEN und stellen Sie ihn dann vor dem Verzehr fiir mehrere Stunden in den
Kihlschrank. Er ist fir | bis 2 Wochen haltbar. Sie kénnen innerhalb von 5 bis 7 Tagen einen Teil davon
(etwa 100 g) als Ausgangsmaterial fiir die Herstellung einer neuen Joghurtzubereitung verwenden.

HINWEIS: Alle Kiichengerite und Glaser miissen beim Herstellen von Joghurt sehr sauber sein, damit keine

ungewollten Bakterienkulturen versehentlich in den Prozess gelangen. Daher empfehlen wir, die Behilter
usw. vor dem Gebrauch mit der Funktion "Desinfizieren" zu desinfizieren.
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Konservieren

® « R Gehenlassen von Teig

f——
E ( Konservieren ]
Yoghurt
Zum Konservieren von Lebensmitteln % @ +

. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE.

2. DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF, um auszuwahlen, welche IT%%EERATUR GAé’z(’Sg
Einstellung gedndert werden soll.

3. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE zur Bestatigung. Konservieren 10:48

4. DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF, um die Einstellung zu ABSCHALTZEIT

andern.
5. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE zur Bestitigung. (Wiederholen Sie bei Bedarf die Schritte 2 und 5).
6. DRUCKEN SIE DIE START-TASTE.

ZUM KONSERVIEREN von Lebensmitteln wie Obst und Gemiise.

STELLEN SIE DEN OFENROST AUF STUFE 2 und den Teller darunter. Stellen Sie die Glaser auf den Ofenrost.
Wenn die Glaser zu hoch sind, stellen Sie sie direkt auf den Tropfeinsatz auf Stufe |.

VERWENDEN SIE NUR FRUCHTE und Gemuse von hoher Qualitit. Die Glaser kdnnen mit der
Desinfektionsfunktion gereinigt werden. Offnen Sie nach Ablauf der Konservierungsdauer die Tiir, aber
lassen Sie die Glaser noch so lange im Gerit, bis sie auf Raumtemperatur abgekiihlt sind.

KONSERVIEREN

LEBENSMITTEL | MENGE ZEIT HINWEISE

) | Liter-Glas | 40-120 Min | DAS GEMUSE VORKOCHEN und die Glaser wie fiir
GEMUSE Friichte beschrieben befiillen. Salzwasser dariiber
Y2 Liter-Glas| 25-105 Min | geben.

| Liter-Glas | 30-50 Min REIFE FRUCHTE sollten nicht vorgekocht werden.

- Harte Friichte benétigen eine geringe Vorkochzeit.
FRUCHTE o N . .
DIE GLASER FULLEN, aber oben einen Freiraum von
etwa 2 cm lassen. Sirup iiber die Friichte gieBen

'2 Liter-Glas| 15-35 Min

25



Sous Vide

12.

@ « Aufwarmen
@ @ G [ Sous Vide
Spezialfunktionen
Zum Garen von Sous Vide

DREHEN SIE DEN MULTIFUNKTIONSKNOPF

DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOFPF, bis "Sous Vide" angezeigt
wird.

DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF, um eine der Funktionen
Sous Vide auszuwihlen.

DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE zur Bestitigung.

DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF zur Auswahl der
Lebensmittel.

DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE zur Bestitigung.

BEFOLGEN SIE die auf dem Display angezeigten Anweisungen
fir den Wasserbehilter und andere Zubehérteile.

DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF, um auszuwihlen, welche
Einstellung gedndert werden soll.

DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE zur Bestitigung.

. DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF, um die Einstellung zu

andern.

. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE zur Bestdtigung. (Wiederholen

Sie bei Bedarf die Schritte 9 und 12).
DRUCKEN SIE DIE START-TASTE

LEGEN SIE DAS GARGUT IMMER AUF DEN OFENROST, damit die Luft
ungehindert um die Speise zirkulieren kann..
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Aufwarmen

Garen

[

Naheres siehe die Anweisungen

Gerichte in herzhafter SahnesoBe

Fleisch am Stiick

i

Fleisch in Stiicke gehakt

Weitere Tipps siehe die Anweisungen

Der Wasserbehalter muss mit frischem
Leitungswasser gefiillt sein

01:20
GARZEIT

11:55
ABSCHALTZEIT

Fleisch am Stiick




Aufwéarmen

DIESE FUNKTION DIENT zum Garen der in der folgenden Tabelle aufgefiihrten Lebensmittel.

LEBENSMITTEL

GARZEIT

ZUBEHOR

TIEFKUHLKOST

0l MIN - 4 STUNDEN

OFENROST auf Stufe 3

GEKUHLTE LEBENSMITTEL

0l MIN - 4 STUNDEN

Garen

DIESE FUNKTION DIENT zum Garen der in der folgenden Tabelle aufgefiihrten Lebensmittel.

LEBENSMITTEL

GARZEIT

ZUBEHOR

FLEISCH AM STUCK

I H 20 MIN - 4 STUNDEN

FLEISCH IN STUCKE

45 MIN - 4 STUNDEN

GEHAKT

GEFLUGEL 45 MIN - 4 STUNDEN
FISCH 40 MIN - 4 STUNDEN
WEICHTIERE 30 MIN - 4 STUNDEN
SHELLFISH 28 MIN - 4 STUNDEN
GEMUSE 35 MIN - 4 STUNDEN
FRUCHTE 25 MIN - 4 STUNDEN
SUSSSPEISEN 35 MIN - 4 STUNDEN

HERZHAFTE SAHNESOSSE

30 MIN - 4 STUNDEN

OFENROST auf Stufe 3
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Auftauen mit Dampf

® « 5{- v ® -
© © Auftauen m. Dampf @ ©
+
® % © @

|. DREHEN SIE DEN MULTIFUNKTIONSKNOPF, bis Auftauen m. 60°C 00:05

Dampf angezeigt wird. TEMPERATUR GARZEIT
2. DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF, um auszuwdhlen, welche

Einstellung gedndert werden soll. Auftauen m. Dampf 1431

3. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE zur Bestitigung. ABSCHALTZEIT

4. DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF, um die Einstellung zu andern.
5. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE zur Bestitigung. (Wiederholen Sie bei Bedarf die Schritte 2 und 4).
6. DRUCKEN SIE DIE START-TASTE.

Benutzen Sie diese Funktion zum Auftauen von Fleisch, Gefllgel, Fisch, Gemdse, Brot und Obst.

DIE AUFTAUZEIT sollte lieber etwas geringer bemessen und der Auftauprozess wihrend der Stehzeit
abgeschlossen werden.

MIT EINER STEHZEIT VON EINIGEN MINUTEN ERGIBT SICH IMMER EIN BESSERES AUFTAUERGEBNIS, da sich die
Temperatur gleichméaBiger in der Speise verteilen kann.

LEGEN SIE BROT mit Frischhaltefolie in das Gerdt, um zu verhindern, dass es aufweicht.

LEGEN SIE SPEISEN WIE FLEISCH UND FISCH ohne Verpackung und ohne Abdeckung in den Dampfeinsatz auf
Stufe 3. Setzen Sie den Tropfeinsatz darunter auf Stufe | ein, um das Tauwasser aufzufangen.

WENDEN SIE DIE SPEISE NACH DER HALFTE DES AUFTAUVORGANGS UND SONDERN SIE BEREITS AUFGETAUTE
TEILE ETWAS AB.

LEBENSMITTEL GEWICHT AUFTAUZEIT STEHZEIT TEMPERATUR
HACKFLEISCH 30-35 Min
500 G 25-30 Min
FLEISCH GESCHNITTEN 20-25 Min
BRATWURST |[450 G 10-15 Min 10-15 Min
GANZ 1000 G 60-70 Min 40-50 Min
GEFLUGEL FILETS 500 G 25-30 Min 20-25 Min
BEINE 30-35 Min 25-30 Min
GANZ 600 G 30-40 Min 25-30 Min
FISCH FILETS 300G 10-15 Min 10-15 Min
BLOCK 400 G 20-25 Min 20-25 Min
. BLOCK 300G 25-30 Min 20-25 Min 60°c
GEMUSE _
STUCKE 400 G 10-15 Min 5-10 Min
LAIB 500 G 15-20 Min 25-30 Min
SCHEIBEN 8-12 Min 5-10 Min
BROT SUSSEUND |59 G
HERZHAFTE 10-12 Min 5-10 Min
BROTCHEN
KUCHEN 400 G 8-10 Min 15-20 Min
. GEMISCHT 400 G 10-15 Min 5-10 Min
FRUCHTE
BEEREN 250 G 5-8 Min 3-5 Min
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Aufwéarmen

|I. DREHEN SIE DEN MULTIFUNKTIONSKNOPF, bis Aufwirmen

angezeigt wird.

2. DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF, um auszuwihlen, welche

Einstellung gedndert werden soll.
3. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE zur Bestatigung.

4. DREHEN DIE DEN EINSTELLKNOPF, um die Einstellung zu

andern.

LER
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Aufwirmen
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@
100°C 00:05
TEMPERATUR GARZEIT
Aufwirmen 1407
ABSCHALTZEIT

5. DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE zur Bestitigung. (Wiederholen Sie bei Bedarf die Schritte 2 & und 4).
6. DRUCKEN SIE DIE START-TASTE.

DIESE FUNKTION DIENT zum Aufwiarmen von |-2 Portionen tiefgekiihlten, gekihlten oder

zimmertemperierten Fertiggerichten.

WENN SIE EIN GERICHT im Kihlschrank aufbewahren oder zum Aufwarmen auf einen Teller geben,
arrangieren Sie die dickeren, dichteren Teile auf der AuBenseite

und die diinneren, weniger dichten Stiicke in der Mitte des Tellers.

EINE STEHZEIT VON EINIGEN MINUTEN VERBESSERT IMMER DAS ERGEBNIS.
VERWENDEN SIE IMMER DIE MITGELIEFERTE ABDECKHAUBE bei dieser Funktion.

SIEEIT;:E:LTE PORTIONEN | AUFWARMZEIT| TEMPERATUR | HINWEISE
TELLERGERICHTE 18-25 Min
SUPPE 20-25 Min STELLEN SIE DIE SPEISEN
GEMUSE 20-25 Min STETS mit einem Deckel
- oder mit einer hitzefesten
REIS & NUDELN 15-20 Min Kunststoffhiille in den
KARTOFFELN 1-2 20-25 Min 100° C Dampfeinsatz auf
Stufe 3.
FLEISCH IN .
SCHEIBEN 15-20 Min STELLEN DEN TELLER
darunter, um das Wasser
FLEISCHIN 25-30 Min aufzusammeln
SAUCE ’
FISCHFILETS 10-15 Min
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Manvueller Modus

ZuM VERWENDEN DES MANUELLEN MODUS befolgen Sie diese Anweisungen.

OO b 160
%@@@

. DREHEN SIE DEN MULTIFUNKTIONSKNOPF, bis Manueller Modus angezeigt wird.
. DREHEN SIE DEN EINSTELLKNOPF, um die zu andernde Einstellung zu wahlen.
. DRUCKEN SIE DIE TASTE "OK" zur Bestatigung.

H W N -

. DRUCKEN SIE DIE AUF-/AB-TASTEN, um eine der manuellen Funktionen auszuwahlen. Befolgen Sie die
Anweisungen im Kapitel zur jeweiligen Spezialfunktion.

MANUELLE FUNKTIONEN

BETRIEBSART VORGESCHLAGENE VERWENDUNG:

DAMPF ZuM GAREN mit Dampf

HEISSLUFT +DAMPF ZuM GAREN von Geflligel, Braten, Fleisch und Fisch gebacken.
HEISSLUFT ZUM GAREN VON Plitzchen, Kuchen und Torten
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Dampf

DIESE BETRIEBSART EIGNET SICH FUR Speisen wie Gemiise, Fisch, Saftfriichte und zum Blanchieren.

® & 100°C e 00:20
TEMPERATUR ¥ GARZEIT

O O
GARZEITENDE

ENTSCHEIDEN SIE, ob Sie mit oder ohne Kerntemperaturfiihler garen méchten und befolgen Sie die
nachstehenden Anweisungen.

OHNE KERNTEMPERATURFUHLER:

OFFNEN SIE DIE TUR, stellen Sie die Speise ein.

5.

6.
7.

8.

9.

DREHEN SIE DEN EINSTELLKNOPF, um eine der Einstellungen
auszuwdhlen und anzupassen.

DUCKEN SIE DIE OK/AUSWAHL-TASTE, um zu bestétigen.
DREHEN SIE DEN EINSTELLKNOPF, um die einstellung zu

andern.

DUCKEN SIE DIE OK/AUSWAHL-TASTE, um zu bestétigen.
(Wiederholen Sie Schritt 7 - 10 falls notig).

DRUCKEN SIE DIE STARTTASTE.

MIT KERNTEMPERATURFUHLER:

OFFNEN SIE DIE TUR, stellen Sie die Speise ein (stecken Sie den
Fihler korrekt in die Speise) und stecken Sie den Fiihlerstecker
in die Wandsteckdose des Backofens.

5.

6.
7.

DREHEN SIE DEN EINSTELLKNOPF, um eine der Einstellungen
auszuwdhlen und anzupassen.

100°C 00:20
TEMPERATUR GARZEIT
Dampf 15:53
GARZEITENDE
. h
! -

(N

N 1
100°C 30°C
TEMPERATUR KERNTEMPERATURFUHLER
Dampf 15:53
GARZEITENDE

DUCKEN SIE DIE OK/AUSWAHL-TASTE, um zu bestédtigen.
DREHEN SIE DEN EINSTELLKNOPF, um die Einstellung zu andern.

8. DUCKEN SIE DIE OK/AUSWAHL-TASTE, um zu bestatigen. (Wiederholen Sie Schritt 7 - 10 falls nétig).

9.

DRUCKEN SIE DIE STARTTASTE.

LasseN Sie das Mikrowellengerit bis auf unter 100 °C abkiihlen, bevor Sie diese Funktion verwenden.
Offnen Sie die Tiir und lassen Sie das Gerit abkiihlen.
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Dampf

SPEISE TEMP °C ZEIT ZUBEHOR HINWEISE
ROTE BEETE KLEIN 50-60 Min
DAMPFEINSATZ
ROTKOHL 30-35 Min | 2uf Ebene 3
Tropfeinsatz auf
GESCHNITTEN 100 °C Ebene |
WEISSKOHL 25-30 Min
FUGEN SIE DIE
WEISSE . TROPFEINSATZ auf | DOPPELTE
BOHNEN EINGEWEICHT 75-90 Min Ebene 3 Wassermenge
hinzu
60-90 Min
MIT DECKEL oder
o DAMPFEINSATZ auf | hitzebestiandiger
FISCHTERRINE 75-80 °C )
. Ebene 3 Kunststofffolie
72°C abdecken
GEBACKENE o . TROPFEINSATZ auf
EIER 90 °C 20-25 Min Ebene 3
DAMPFEINSATZ auf
GNOCCHI 90-100°C | 10-15 Min | EP°"e3

Tropfeinsatz auf
Ebene |

DIE SPEISE IMMER ohne
Verpackung/Frischhaltefolie in das Gerit legen,
wenn nicht anderweitig angegeben.

Die GARZEITEN gehen von einem Gerit auf
Raumtemperatur aus.
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Heif3luft+Dampf

DIESE BETRIEBSART EIGNET SICH FUR Braten, Gefliigel, Folienkartoffeln, tiefgekiihite Fertiggerichte, Rihr-

und Biskuitkuchen, Gebiack, Fisch und Puddinggerichte.

O

0
180°C \'l‘ 00:20
® £ TEMPERATUR 4 GARZEIT
© © Hohe HeiBluft + Dampf 16:03
DAMPFSTUFE GARZEITENDE

&

0 Q.

ENTSCHEIDEN SIE, ob Sie mit oder ohne Kerntemperaturfiihler garen méchten und befolgen Sie die

nachstehenden Anweisungen
OHNE KERNTEMPERATURFUHLER:

OFFNEN SIE DIE TUR, stellen Sie die Speise ein.

180°C 00:20
5. DREHEN SIE DEN EINSTELLKNOPF, um eine der Einstellungen TEMPERATUR GARZEIT
auszuwdhlen und anzupassen.
6. DUCKEN SIE DIE OK/AUSWAHL-TASTE, um zu bestitigen. EZ:'TPFSTUFE HeiBluf + Dampf 16:03
7. DREHEN SIE DEN EINSTELLKNOPF, um die Einstellung zu GARZEITENDE
andern.
8. DUCKEN SIE DIE OK/AUSWAHL-TASTE, um zu bestitigen. (Wiederholen Sie Schritt 7 - 10 falls ﬁ
nétig). %
9. DRUCKEN SIE DIE STARTTASTE. |
MIT KERNTEMPERATURFUHLER:
OFFNEN SIE DIE TUR, stellen Sie die Speise ein (stecken Sie den 180°C 30C
Fihler korrekt in die Speise) und stecken Sie den Fiihlerstecker TEMPERATUR KERNTEMPERATURFUHLER
in die Wandsteckdose des Backofens. Hohe .
5. DREHEN SIE DEN EINSTELLKNOPF, um eine der Einstellungen DAMPFSTUFE HeiBluft + Dampf GARZElTE',jgé
auszuwdhlen und anzupassen.
6. DUCKEN SIE DIE OK/AUSWAHL-TASTE, um zu bestéatigen.
7. DREHEN SIE DEN EINSTELLKNOPF, um die Einstellung zu andern.
8. DUCKEN SIE DIE OK/AUSWAHL-TASTE, um zu bestdtigen. (Wiederholen Sie Schritt 7 - 10 falls n6tig).
9. DRUCKEN SIE DIE STARTTASTE.
SPEISE DAMPFSTUFE | TEMP °C ZEIT ZUBEHOR HINWEISE
START mit dem
RIPPCHEN NIEDRIG | 160-170°C | 80-90 Min Knochen nach
R ¢ oben und nach 30
El:?:r-'nrea; Minuten wenden
. Tropfeinsat
PUTENBRUST, 50-60 Min Arf,’ﬁ’ :::Srj DIE TEMPERATUR IN
ENTBEINT MITTEL 200-210 °C DER MITTE sollte
I-1'2 KG 72 °C 72°C erreichen
FISCHGRATIN Niedrig 190-200 °C 15-25 Min
RosT auf
GRATINIERTES o .| Ebene2
GEMUSE MITTEL-HOCH | 200-210 °C 20-30 Min
SCHWARZBROT |NiEDRIG-MITTEL| 180-190 °C| 35-40 Min | BACKBLECH
auf Ebene 2
DIE GARZEITEN gelten fiir einen vorgeheizten Ofen
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HeiBBluft

DIESE BETRIEBSART DIENT ZUR ZUBEREITUNG VON Baisers, Geback, Riihr- und Biskuitkuchen, Auflaufen,

Gefliigel und Braten.

QLKL

100°C
TEMPERATUR

KEIN
Vorheizen

HeiBluft

00:10
GARZEIT

16:11
GARZEITENDE

O

o O,

e@

ENTSCHEIDEN SIE, ob Sie mit oder ohne Kerntemperaturfiihler garen méchten und befolgen Sie die

nachstehenden Anweisungen.

OHNE KERNTEMPERATURFUHLER:

OFFNEN SIE DIE TUR, stellen Sie die Speise ein.

5. DREHEN SIE DEN EINSTELLKNOPF, um eine der Einstellungen

auszuwdhlen und anzupassen.

6. DUCKEN SIE DIE OK/AUSWAHL-TASTE, um zu bestétigen.
7. DREHEN SIE DEN EINSTELLKNOPF, um die Einstellung zu

andern.

100°C 00:10
TEMPERATUR GARZEIT
KEIN , 16:11
Vorheizen HelBlut GARZEITENDE

8. DUCKEN SIE DIE OK/AUSWAHL-TASTE, um zu bestitigen. (Wiederholen Sie Schritt 7 - 10 falls nétig).

9. DRUCKEN SIE DIE STARTTASTE.

MIT KERNTEMPERATURFUHLER:

OFFNEN SIE DIE TUR, stellen Sie die Speise ein (stecken Sie den Fihler korrekt in die Speise)
und stecken Sie den Fiihlerstecker in die Wandsteckdose des Backofens.
5. DREHEN SIE DEN EINSTELLKNOPF, um eine der Einstellungen auszuwahlen und anzupassen.

6. DUCKEN SIE DIE OK/AUSWAHL-TASTE, um zu bestatigen.
7. DREHEN SIE DEN EINSTELLKNOPF, um die Einstellung zu

andern.

8. DUCKEN SIE DIE OK/AUSWAHL-TASTE, um zu bestatigen.
(Wiederholen Sie Schritt 7 - 10 falls notig).

9. DRUCKEN SIE DIE STARTTASTE.

100°C 30°C
TEMPERATUR KERNTEMPERATURFUHLER
HeiBluft 16:03

GARZEITENDE

DIE SPEISEN STETS AUF DEN DRAHTROST LEGEN, damit die heie Luft ungehindert zirkulieren kann.
Zum Backen von Kleinbackwaren, z. B. Platzchen oder Brotchen DEN TROPFEINSATZ VERWENDEN.
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HeiBBluft

SPEISE TEMP(EE)ATUR ZEIT ZUBEHOR HINWEISE
SCHWEIZER ROLLE 230 °C 7-8 Min
PLATZCHEN 165-175°C | 12-15 Min | BACKBLECH auf
Ebene 2
WINDBEUTEL 190-200 °C | 25-30 Min ?ef: OFEN MUSS trocken
BISKUIT 160 °C
35-40 Min RosT auf Ebene 2
QUICHE
— — 180-190 °C
BLATTERTEIGGEBACK-/ 15-20 Mi BACKBLECH auf
TORTCHEN M| Ebene2
GEFRORENE
HAHNCHENFLUGEL o . BACKBLECH MIT
(ZUM ERNEUTEN 190-200 °C | 15-18 Min BACKPAPIER auslegen
ERHITZEN)
WURZEN und hinein
. geben, Brust nach oben.
50-60 Min Priifen Sie, ob das
GANZESHAHNCHEN | 09 e gu rch
(BRATHAHNCHEN) S
Zahnstocher in die
85°C dicksten Teile stechen.
RosT auf Ebene 2 | Der Fleischsaft sollte
Backen & farblos sein.
Fettpfanne auf
Ebene |
40-60 Min DEN BRATEN WURZEN
und nach Wunsch die
ROASTBEEF 145-150°C Speisesonde einstecken.
Den Braten auf den
55°C Rost setzen

DIE GARZEITEN basieren auf einem vorgeheizten Ofen
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Hilfsmodus

AUTO

Hilfsmodus

|I. DREHEN SIE DEN EINSTELLKNOPF, bis “Hilfsmodus” angezeigt

wird.

. DREHEN SIE DEN EINSTELLKNOPF, um die Speiseart zu wahlen.

2

3. DUCKEN SIE DIE OK/AUSWAHL-TASTE, um zu bestitigen.

4. DREHEN SIE DEN EINSTELLKNOPF, um die Speise zu wahlen.

5. DUCKEN SIE DIE OK/AUSWAHL-TASTE, um zu bestitigen.

6. DREHEN SIE DEN EINSTELLKNOPF, um Garen mit oder ohne
Kerntemperaturfiihler zu wahlen.

OHNE KERNTEMPERATURFUHLER:
OFFNEN SIE DIE TUR, stellen Sie die Speise ein.

7. DREHEN SIE DEN EINSTELLKNOPF, um eine der Einstellungen

auszuwdhlen und anzupassen.

8. DUCKEN SIE DIE OK/AUSWAHL-TASTE, um zu bestatigen.

9. DREHEN SIE DEN EINSTELLKNOPF, um die Einstellung zu
andern.

10. DUCKEN SIE DIE OK/AUSWAHL-TASTE, um zu bestdtigen.
(Wiederholen Sie Schritt 7 - 10 falls n&tig).

I 1. DRUCKEN SIE DIE STARTTASTE.

MIT KERNTEMPERATURFUHLER:

OFFNEN SIE DIE TUR, stellen Sie die Speise ein (stecken Sie den Fiihler korrekt in die Speise)

+
Brot/Kuchen
[ Fleisch ]
Gefliigel
Hotdog

[ Roastbeef ]

Schweinebraten

Weitere Details siehe Bedienungsanleitung

KEIN KERNTEMPERATURFUHLER
KERNTEMPERATURFUHLER ]

[ |

Zum Garen mit Kerntemperaturfiihler

200°C 40:00
TEMPERATUR GARZEIT
Roastbeef l&:11

GARZEITENDE

T

und stecken Sie den Fihlerstecker in die Wandsteckdose des Backofens. L

7. DREHEN SIE DEN EINSTELLKNOPF, um eine der Einstellungen

auszuwdhlen und anzupassen.

8. DUCKEN SIE DIE OK/AUSWAHL-TASTE, um zu bestdtigen.

9. DREHEN SIE DEN EINSTELLKNOPF, um die Einstellung zu
andern.

10. DUCKEN SIE DIE OK/AUSWAHL-TASTE, um zu bestatigen.
(Wiederholen Sie Schritt 7 - 10 falls notig).

I 1. DRUCKEN SIE DIE STARTTASTE.

200°C 55°C
TEMPERATUR KERNTEMPERATURFUHLER

Roastbeef

DIE SPEISEN STETS AUF DEN DRAHTROST LEGEN, damit die heile Luft ungehindert zirkulieren kann.
STELLEN SIE DEN TROPFEINSATZ unter den Dampfeinsatz, um Tropfwasser, Fett und Sifte aufzufangen.




Reinigung und Pflege

ALLGEMEINES
IM NORMALFALL MUSSEN SIE das Gerit nur reinigen.

WIRD DAS GERAT NICHT STANDIG SAUBER
GEHALTEN, kann dies zur Abnutzung der
Oberflache fiihren, was die Lebensdauer des
Gerites verringern und evtl. zu gefahrlichen
Situationen fiihren kann.

VERWENDEN SIE KEINE TOPFKRATZER, KEINE
AGGRESSIVEN REINIGER, keine Topfkratzer aus
Stahlwolle, und keine kratzenden Lappen oder Tiicher
etc., die die Bedienblende beschddigen kannten, sowie
die AuBen- und Innen fldchen des Garraums.
Verwenden Sie einen Schwamm und ein mildes
Reinigungsmittel oder ein Papiertuch mit Glasreiniger.
Spriihen Sie den Glasreiniger auf ein Papiertuch.
SPRUHEN SIE NIEMALS direkt in das Gerdit.

ENTFERNEN SIE IN REGELMABIGEN ABSTANDEN,
besonders wenn etwas lbergelaufen ist, die
Einsatze und die Einsatzhalterungen und reinigen
Sie den Garraum. Denken Sie auch an die obere
Wand des Garraums; sie wird haufig Gibersehen.
DER WASSERBEHALTER MUSS NACH jedem Gebrauch
entleert werden.

SALZE SIND AGGRESSIV und kénnen Korrosion
verursachen, wenn sie sich im Garraum absetzen.
Saure Saucen wie Ketchup, Senf oder gesalzene
Speisen wie z. B. P&kelfleisch enthalten Chloride
und Sauren, die Stahloberflichen beeintrichtigen
kénnen. Reinigen Sie nach jedem Gebrauch des
Mikrowellenofens die Innenwinde.

LASSEN SIE DIE FUNKTION DAMPFREINIGEN
regelmaBig zur Erleichterung der Reinigung laufen.

NUR MILDE REINIGUNGSMITTEL, Wasser und ein
weiches Wischtuch zum Reinigen der
Innenraumflachen sowie der Innen- und AuBenseite
der Geritetiir verwenden.

FETTSPRITZER oder Speisereste diirfen sich nicht
um die Tir und die Turdichtung herum festsetzen.
Wenn die Dichtung nicht sauber gehalten wird,
koénnen Vorderseiten oder benachbarte Gerite
beschiadigt werden, da die Tiir beim Betrieb nicht
vollstindig geschlossen ist.
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SPULMASCHINENFESTES ZUBEHOR

GRILLROST

BAck-
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Reinigung und Pflege

HERAUSNEHMEN DER EINSATZHALTERUNGEN

ZIEHEN BZW. SCHIEBEN SIE
DIE EINSATZHALTERUNGEN ;tm

nach vorne, um sie

auszuhaken. Reinigen Sie

die Einsatzhalterungen und o

die Winde des Garraums. ™=

SETZEN SIE DIE
HALTERUNGEN wieder ein,
indem Sie sie in die Haken
an den Winden des
Garraums einschieben.

NICHT SPULMASCHINENFESTES
ZUBEHOR

WASSERROHR

NEHMEN SIE DAS WASSERROHR aus
dem Wasserbehilter heraus, um es
besser reinigen zu kénnen. Beachten
Sie, dass das Rohr nicht
spiilmaschinenfest ist.

WASSERBEHALTER

DER WASSERBEHALTER ist nicht
spiilmaschinenfest. Verwenden Sie
einen Schwamm und ein mildes
Reinigungsmittel.

DICHTUNGEN UND DICHTRINGE

DIESE KOMPONENTEN, die zur Lampeneinheit gehdren,

sind nicht spiilmaschinenfest.

SPEISESONDE

DIE SPEISESONDE ist nicht fiir
die Reinigung im Geschirrspiiler
geeignet.

Die Speisesonde sollte von Hand in einer

milden Spiillauge gereinigt werden.
TAUCHEN SIE DIE SPEISESONDE NIEMALS
beim Reinigen in Wasser. Nach dem
Gebrauch einfach mit einem sauberen
feuchten Tuch oder einem Kiichentuch
abwischen.

VERWENDEN SIE KEINE STAHLWOLLEPADS.

Diese zerkratzen die Oberflache.

—ef

]
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AUSWECHSELN DER GLUHLAMPE DES GERATS

ES BESTEHT STROMSCHLAGGEFAHR!

VOR DEM AUSWECHSELN DER GLUHLAMPE

VERGEWISSERN SIE SICH BITTE, DASS:

- das Gerit ausgeschaltet ist.

- das Netzkabel abgezogen ist

- die Sicherungen im Sicherungskasten
herausgeschraubt oder ausgeschaltet sind.

- Legen Sie zum Schutz der Lampenglasabdeckung
ein Tuch auf den Boden des Garraums.

|. DREHEN SIE DIE GLASKAPPE gegen den
Uhrzeigersinn, um sie loszuschrauben.

2. ENTFERNEN SIE die Dichtungen und den
Metallring und reinigen Sie die Glaskappe.

3. ERSETZEN SIE die alte Lampe mit einer I0W,
12V, G4, hitzefesten (backofentauglichen)
Halogenlampe.

4. SETZEN SIE DEN RING UND DIE DICHTUNGEN
wieder in die Glaskappe ein.

5. SETZEN SIE DIE EINHEIT wieder ein, indem Sie sie
im Uhrzeigersinn einschrauben.



Daten zur Prifung der Heizleistung

IN UBEREINSTIMMUNG MIT IEC 60350.
Die INTERNATIONALE ELEKTROTECHNISCHE IKOMMISSION hat eine Richtlinie fiir Vergleichstests der Heizleistung
verschiedener Mikrowellengerdte entwickelt. Fiir dieses Gerdt empfehlen wir Folgendes:

Test Ungef. Zei Temperatur Vorgczl:';itztes Zubehor
8.4.1 30 - 35 min 150 °C Nein BACK-/TROPFEINSATZ
8.4.2 18 - 20 min 170 °C Ja BACK-/TROPFEINSATZ
8.5.1 33 - 35 min 160 °C Nein GRILLROST
8.5.2 65 - 70 min 160-170 °C Ja GRILLROST
Technische Daten

NETZSPANNUNG 230 V/50 Hz

EINGANGSNENNLEISTUNG 1450 W

SICHERUNG 10A

HEISSLUFTBETRIEB 1400 W

AUSSENABMESSUNGEN (HXBXT)

455 x 595 x 517

INNENABMESSUNGEN (HXBXT)

236 x 372 x 360
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EinfGhrung - “Chef “Touch”

METHODE

"Cheg “Louch" ist ein Garsystem, bei dem die

Lebensmittel zuvor luftdicht verpackt werden.

Um diese Art von Verpackung zu erzielen, miissen

spezielle Kunststoffbeutel verwendet werden, die

bestimmte Hitzeverfahren ertragen kénnen.

Ist das Gericht fertig gegart, kann es sofort

verzehrt oder einem sehr schnellen Abkiihlvorgang

unterzogen werden, bevor es im Kiihl- oder

Gefrierschrank aufbewahrt wird.

Vor dem Servieren des Gerichts muss die beim

Kochen verwendete Hiille entfernt werden. Ist das

Gericht zur Lagerung im Kuhl- oder Gefrierschrank

bestimmt, kann es spater wieder auf

Verzehrtemperatur erwdarmt werden.

Gerichte, die mit der Funktion Chef “Louch gegart

werden, haben bessere organoleptische

Eigenschaften und einen héheren Nahrwertgehalt

im Vergleich mit Gerichten, die auf herkémmliche

Weise gegart werden.

Dank dieser Methode lassen sich Nahrwert-,

Feuchtigkeits-, Aroma- und Duftstoffverluste in

hohem MaB reduzieren.

Bei der Methode, Speisen im Beutel ohne direkten

Kontakt mit der Luft oder dem umgebenden

Dampf zu garen, lassen sich folgende Verluste

nahezu vollstandig ausschlieBen:

* Das Verdampfen fliichtiger Aromastoffe,

* Der Verlust von Eigenfeuchtigkeit beim Garen,
der immer auch einen Nahrstoffverlust nach
sich zieht

* Die Bildung von oxidierten Komponenten

Die Funktion Cheg “Louch eignet sich fiir
verschiedene Arten der Zubereitung, jedoch
besonders gut fiir eine ganze Reihe von Rezepten
mit Fleisch, Fisch und auch fiir Gemisegerichte.

MIKROORGANISMEN UND LEBENSMITTEL
Lebensmittel enthalten in der Regel verschiedene
Arten von Mikroorganismen.

Einige davon werden als "niitzlich" angesehen und
tragen zur Zubereitung der Speisen selbst zu; diese
stellen keinerlei Risiko fiir den Verbraucher oder
bei der Lagerung des Produkts dar.

Zum Beispiel Fleisch, Kédse und Wein verdanken
ihren typischen Geschmack vor allem
verschiedenen Bakterien, die die urspriingliche
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Grundsubstanz verfeinert und tber verschiedene

Altersstufen verbessert und verwandelt haben.

In der Natur kommen auch die fiir den Menschen

schadlichen Pathogene vor, eine andere Art von

Mikroorganismen.

Diese Mikroorganismen kénnen auch in unserer

Nahrung vorkommen und in Kontakt mit

Lebensmitteln aus der direkten Umgebung

kommen, die von Menschen oder durch die

Grundsubstanz selbst verunreinigt sind.

Bei der Garmethode Chef “Louch wird durch den

verschweillten Beutel das Wachstum verschiedener

Mikroorganismen und der Sauerstoffgehalt, der mit

der Nahrung in Beriihrung kommt, reduziert.

Gleichzeitig entsteht eine ideale Umgebung fiir das

Wachstum anderer "anaerobischer"

Mikroorganismen, die bei Abwesenheit von

Sauerstoff gut leben kénnen.

Diese Spezies kénnen ebenfalls pathogen und

schidlich fir die menschliche Gesundheit sein.

Eines der bekanntesten anaerobischen Pathogene

ist Clostridium Botulinum, das ohne Sauerstoff

leben kann und extrem toxisch ist, wenn das

Produkt nicht korrekt gelagert wird (die

Lagerzeiten und -temperaturen sind anders als die

vorgeschlagenen).

Die Zubereitung von Gerichten in verschwei3ten

Beuteln beseitigt Mikroorganismen nicht vollstandig

und kann daher nicht als Lagermethode bei

Raumtemperatur verwendet werden.

Aus diesem Grund ist es erforderlich, auch bei der

Zubereitung mit Cheg “Louch die allgemein giiltigen

Hygienevorschriften zu beachten und die im

Benutzerhandbuch angegebenen Anweisungen

unter Beriicksichtigung folgender Aspekte zu

befolgen:

¢ Verwenden Sie immer frische Zutaten;

* Verwenden Sie das "KitchenAid Vakuum-
Gerit" und spezielles Zubehor zum Kochen;

¢ Beachten Sie die Mindestgarzeiten in
"KitchenAid Dampfbackofen" und in den
Gartabellen;

* Sofortiger Verzehr des Gerichts oder rasche
Temperatursenkung mit Hilfe des "KitchenAid
Schnellkiihlers"

* Halten Sie die Lagerzeiten und
Lagertemperaturen bitte wie in den
Anweisungen angegeben ein.



Anwendung der “Chef Touch” Methode

Im folgenden werden die 3 verschiedenen Zubereitungsmethoden Cheg “Louch beschrieben:

¢ KitchenAid Vakuumkammer,

¢ KitchenAid Schnellkiihler,

¢ KitchenAid Dampfbackofen.

Die Funktion "Chef “Louch" kann auf verschiedene Arten je nach Gewohnheit des Konsumenten eingesetzt
werden

A) Sofortiger Verzehr

Wird fiir die Zubereitung mit der Methode "Cheg “Louch" empfohlen und stellt die beste Nutzungsart fiir
diese Garmethode vor. Dazu gehéren die Vorbereitung des Beutels, das Garen und der Verzehr ohne
weitere Lagerung der Speisen. Ideal, wenn "Cheg “Couch" fiir die Vorbereitung eines Mittag- oder
Abendessens fiir den gleichen Tag eingesetzt wird.

LEBENSMITTEL | ZUBEREITUNG Y| VAKUUMIEREN | GARVORGANG ¥»|  VERZEHR

B) Kurze Aufbewahrungsdauer (max. 48 Stunden)

Empfohlen fiir Lebensmittel, die nach dem Abkiihlen verzehrt werden oder zum Aufwarmen fiir Gerichte,
die am Tag zuvor zubereitet wurden. Der Schnellkiihler reduziert die Temperatur der Speisen.

Dazu gehéren die Vorbereitung des Beutels, das Schnellkiihlen auf Kiihlschranktemperatur und das Lagern
im Kuhlschrank (+4°C) fiir maximal 48 Stunden vor dem Verzehr.

LAGERUNG IM
KUHLSCHRANK

[ >4

4

LEBENSMITTEL J»~| ZUBEREITUNG 3| VAKUUMIEREN J»~| GARVORGANG I~ ~ABKUHLEN 3 B~ ERWARMEN =  VERZEHR

C) Lingere Lagerung

Wird fiir Verbraucher empfohlen, die lhre Gerichte im Voraus zubereiten und diese dann einige Zeit spiter
fur den Verzehr erwdarmen. Diese Methode eignet sich fiir alle Arten von Lebensmitteln, die fiir die
Methode "Cheg “Louch" empfohlen werden. Dazu gehéren die Vorbereitung des Beutels, das Schnellkiihlen
auf Kiihlschranktemperatur und das Lagern im Gefrierschrank (-18°C)

LAGERUNG IM

LEBENSMITTEL | ZUBEREITUNG Y| VAKUUMIEREN | GARVORGANG Y-{SHOCKGEFRIEREN KUHLSCHRANK

B~ ERWARMEN =  VERZEHR

Lebensmittel und Zutaten

Damit Sie immer eine Spitzenprodukt erhalten, beachten Sie bitte die folgenden Hinweise:

¢ Kaufen Sie nur Produkte bester Qualitat

* Wihlen Sie stets frische Lebensmittel, die nicht zuvor eingefroren oder tiefgefroren waren, da die
Qualitdt des Endproduktes darunter leiden wiirde

ZUBEREITUNG DES PRODUKTS:

Achten Sie bei der Zubereitung der Gerichte stets auf die Einhaltung grundlegender Hygienevorschriften:

* Waschen Sie stets lhre Hiande vor dem Umgang mit Lebensmitteln und wiederholen Sie das
Handewaschen auch wahrend der Zubereitung.

* Stellen Sie sicher, dass alle Arbeitsflichen in der Kiiche, alle Kiichengerate und Behilter griindlich
gereinigt und desinfiziert sind.

* Halten Sie Insekten und Haustiere von den Lebensmittel und aus der Kiiche fern.

* Waschen Sie das Gemiise immer direkt vor dem Garen.

*  Wir empfehlen lhnen, immer auf saubere Arbeitsflichen und/oder Utensilien fiir die Zubereitung der
Lebensmittelarten zu achten und diese zwischen der einen und der nichsten Anwendung zu
desinfizieren (d.h. verwenden Sie erst ein Schneidbrett zum Schneiden von Fleisch und ein anderes
Schneidbrett zum Schneiden von Gemdise).

*  Wir empfehlen lhnen, die Lebensmittel zligig zuzubereiten und nicht lange bei Raumtemperatur liegen
zu lassen.
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Garbeutel

Fiir die Methode "Cheg “Louch" miissen die rot

markierten Beutel von KitchenAid verwendet werden. d
Bevor Sie mit dem Befiillen des Beutels beginnen,

sollten Sie am besten auf dem Beutel den Tag der

Zubereitung und das Produkt in wischfester Tinte

notieren. \

Bereitung der Beutel

VERWENDUNG VON KITCHENAID VAKUUMBEUTELN

. Offnen Sie das Fach bis zum Anschlag (der Deckel klickt). —
2. Schalten Sie das Gerit durch Driicken der blauen Einschalttaste auf der e
rechten Vorderseite ein.

3. Wihlen Sie das Format fir den KitchenAid Beutel, das besser fir die
Lebensmittelmenge geeignet ist (15 x 25 oder 20 x 20).

4. Offnen Sie den Deckel und vergewissern Sie sich, dass die
Vakuumkammer trocken ist. Achten Sie beim Befiillen des Beutels darauf,
dass der Beutel in der Nihe der Offnung sauber und trocken bleibt, damit
die SchweiBnaht einwandfrei gelingt. w&%‘
5. Setzen Sie den Gittertrager wie auf der Abbildung dargestellt in das 3 ‘
Gerit ein und platzieren Sie den Beutel wie abgebildet in der Mitte des
Gittertragers. Neigen Sie das Gitter bei Bedarf leicht, damit die
Lebensmittel wahrend des Vakuumzyklus nicht austreten. Fiir groBere
Mengen an Lebensmitteln kann der Gittertrager aus dem Gerit entfernt
werden, dann steht in der Vakuumkammer mehr Platz zur Verfiigung.

6. Die auf den Beuteln markierte Linie muss mit dem SchweiBbalken
Ubereinstimmen. Achten Sie darauf, dass die Kanten faltenfrei auf dem
SchweiBbalken liegen.

7. SchlieBen Sie den Deckel und driicken Sie ihn nach unten, wahrend Sie
gleichzeitig den gewiinschten Beutelzyklus auswahlen. Halten Sie den Deckel
weiterhin einige Momente nach unten gedriickt. Auf diese Weise bleibt der
Deckel geschlossen und dicht fiir die Dauer des Zyklus.

Ein perfektes Verschweillen des Beutels ist fiir die Beibehaltung des
Vakumms im Beutel unbedingt erforderlich. Dies wird durch eine eindeutig
sichbare SchweiBnaht ohne Anzeichen von Verbrennungen sichtbar.

Sie sollten sich stets vergewissern, dass die SchweiBnaht auf oder parallel
zur auf dem KitchenAid Beutel markierten Linie verlauft. Vergewissern Sie
sich auBerdem, dass die SchweiBnaht einwandfrei ausgefiihrt ist: Die
Beutelkanten diirfen sich nach dem VerschweiB3en nicht mehr 6ffnen. Falls
die Versiegelung nicht einwandfrei gelungen ist, sollten Sie die
Lebensmittel in einen neuen Beutel fiillen und den Vorgang wiederholen.
HINWEIS Zur optimalen Verwaltung der Beutel und der darin vakuumierten Lebensmittel sollten Sie das
EinschweiBdatum und den Inhalt in den dafiir vorgesehenen Feldern oberhalb der SchweiB3linie notieren.
WICHTIG Falls die Schweiinaht mehrfach nicht einwandfrei gelingt, wenden Sie sich bitte an den
Kundendienst.
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Angaben zu den Funktionsphasen des Gerdtes

EinscHALTEN (Offnen des Fachs in Arbeitsposition)

Ziehen Sie das Fach immer bis zum Anschlag heraus, damit sich der
Glasdeckel méglichst weit 6ffnen lasst.

Schalten Sie das Gerit am blauen Ein/Aus-Schalter auf der rechten Frontseite ein.
Die Bedienfeld LEDs leuchten gleichzeitig auf. Ein kurzes akustisches Signal
bestétigt, dass das Gerit eingeschaltet wurde. An dieser Stelle durchlauft das Gerit
einen Setupzyklus der circa 2 Sekunden lang dauert; bitte beriihren Sie keine
Taste, bis dieser Setup-Vorgang beendet ist.

VAKUUMZYKLUS FUR BEUTEL

Bei jedem Zyklusstart ertdnt ein kurzes akustisches Signal.

Der Zyklus lauft automatisch in folgender Reihenfolge ab:

* Die Luft- Extraktionsphase wird durch das Blinken der Funktionstaste angezeigt. Diese Phase dauert
etwa 2 Minuten und 30 Sekunden.

* Die VerschweiBphase wird durch das permanente Leuchten der Funktionstaste angezeigt. Diese Phase
dauert etwa 9 Sekunden. Es folgt eine Abkihlphase von etwa. 5 Sekunden.

* Wihrend der folgenden Luftabsaugphase kehren alle LED-Kontrollleuchten in ihren urspriinglichen
Zustand zuriick. Das Abpumpventil bleibt 20 Sekunden lang gedffnet. In dieser Zeit kann keine Funktion
ausgewahlt werden.

* Wenn die Vakuumkammer dekomprimiert ist, ldsst sich der Deckel 6ffnen und der versiegelte Beutel
entnehmen.

* Am Zyklusende ertont ein kurzes akustisches Signal. Es zeigt an, dass das Gerit fiir einen neuen Zyklus
bereit ist.

¢ Die Zyklusdauer betragt insgesamt 3 Minuten (bis zum erneuten Offnen des Glasdeckels des Gerits)

HINWEIS Der Zyklus lasst sich vorzeitig unterbrechen. Driicken Sie dazu die Taste . In diesem Fall
verschweiBt das Gerat den Beutel nicht und die Vakuumkammer wird dekomprimiert. Warten Sie etwa 20
Sekunden und auf das akustische Signal, bevor Sie einen neuen Zyklus starten.

VAKUUMZYKLUS FUR KITCHENAID VAKUUMBEHALTER

Bei jedem Zyklusstart ertont ein kurzes akustisches Signal.

Der Zyklus lauft automatisch in folgender Reihenfolge ab:

* Die Vakuumierphase wird durch das Blinken der Funktionstasten-LED angezeigt. Diese Phase dauert
etwa 45 Sekunden.

* Wihrend der folgenden Luftabsaugphase kehren alle LED-Kontrollleuchten in ihren urspriinglichen
Zustand zuriick. Das Abpumpventil bleibt 20 Sekunden lang geéffnet. In dieser Zeit kann keine Funktion
ausgewahlt werden.

* Wenn die Vakuumkammer dekomprimiert ist, lasst sich der Deckel 6ffnen und der Vakuumbehilter
entnehmen.

* Am Zyklusende ertont ein kurzes akustisches Signal. Es zeigt an, dass das Gerit fiir einen neuen Zyklus
bereit ist. Die Kammer ist dekomprimiert. Der Behilter lasst sich entnehmen.

* Die Zyklusdauer betrigt insgesamt | Minute (bis zum erneuten Offnen des Glasdeckels des Gerits)

HINWEIS Der Zyklus l3sst sich vorzeitig unterbrechen. Driicken Sie dazu die Taste . Die
Vakuumkammer wird dekomprimiert, der Glasdeckel 6ffnet sich. Warten Sie etwa 20 Sekunden und auf
das akustische Signal, bevor Sie einen neuen Zyklus starten.

Um die beste organoleptische Qualitdt des Lebensmittels zu sichern und um zu verhindern, dass fliichtige
Bestandteile beim Garen entweichen, empfehlen wir, den Vakuum-Garvorgang "Sous Vide" nicht bei
Verpackungen durchzufiihren, bei denen das Vakuumieren nicht hundertprozentig gelang.

Um das Wachstum gefahrlicher Mikroorganismen zu verhindern, muss das vakuumierte Produkt sofort
zubereitet werden (Methode A) oder mit dem Schnellkiihler gekiihlt und korrekt gelagert werden
(Verfahren B und C).

Lagern Sie vakuumierte Produkte niemals bei Raumtemperatur.
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Garen im Dampfbackofen

Bitte befolgen Sie bei der Zubereitung mit "Chef “Louch" die in der Zeichnung

.angegebenen Anweisungen.

¢ Offnen Sie die Tiir und setzen Sie den Ofenrost in Stufe 2 ein

* Setzen Sie die Beutel ein wie in den Abbildungen (I, 2, 3, 4) gezeigt

* SchlieBen Sie die Tir

* Wihlen Sie das Menii Vakuumgaren (Sous Vide)

* Stellen Sie das Garprogramm ein (siehe die Abbildungen im Display)

* Wihlen Sie die Referenzkategorie aus

¢ Stellen Sie die Garzeit je nach den Anweisungen auf den zugehdrigen
Tabellen ein

* Beginn des Garvorgangs

* Nehmen Sie das Produkt nach dem Garen (dies wird durch einen Signalton
angezeigt) aus dem Backofen

Wird die Tiir angezeigt, bevor die Mindestgardauer erreicht ist, ertont ein
Signalton, und folgende Meldung erscheint auf der Anzeige: "Garvorgang nicht
zu Ende, bitte Tur schlieBen" ("Cooking is not complete, close the door")
Diese Meldung bleibt jedes Mal, wenn der Mindestgarzyklus noch nicht
abgelaufen ist, auf der Anzeige stehen.

Wir empfehlen, nicht vollstindig mit der Mindestgardauer gegarte Gerichte
nicht zu verzehren, da nicht alle Bakterien vollstandig beseitigt wurden.
Bitte priifen Sie stets vor dem Verzehr, ob die Speise "durch" ist.

Das Ende der Gardauer wird durch einen Signalton angezeigt

Dabei erscheint die Meldung "Garvorgang beendet, bitte Produkt verzehren
oder schnellkiihlen und lagern" ("Cooking completed, consume product or
blast chill and store"). Durch Driicken der Taste "Ok" kann die Seite mit den
Meldungen ausgeblendet werden.

Sobald das Produkt gegart ist, muss es sofort verzehrt oder
schnellgekiihlt werden

Gehen Sie bei der Entnahme des Gerichts aus dem Backofen sehr vorsichtig
vor, denn es kann sehr hei3 sein. Wir empfehlen lhnen, stets entsprechende
Handschuhe / Topftrager zum Entnehmen des Gerichts zu verwenden

OFENEN DER VERPACKUNG

Wenn der Beutel am Ende des Garvorgangs offen ist, gehen Sie bitte wie folgt vor:

* Nehmen Sie den Beutel aus dem Backofen

* Der Beutel kann heif} sein, und heiBe Fliissigkeit kann davon herabtropfen

* Nehmen Sie das Gericht aus dem Beutel

Nach dem Ende des Garvorgangs kann das Gericht verzehrt werden, doch die organoleptische Qualitat ist
nicht gesichert. Falls der Garvorgang noch nicht vollstandig abgelaufen ist, jedoch tiber der Mindestgarzeit
liegt, empfehlen wir, das Gericht aus dem Beutel zu nehmen und auf herkdmmliche Art und Weise zu Ende
zu garen (siehe oben).

STROMAUSFALLE

Falls wihrend des Vakuumgarens ("sous-vide") eine blinkende Uhr auf der Anzeige erscheint, bedeutet
dies, dass es wihrend des Garens zu einem Stromausfall kam.

In diesem Fall empfehlen wir, das Gericht aus dem Beutel zu nehmen und auf herkémmliche Art und
Weise zu Ende zu garen (siehe oben).
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Verwendung des Schnellkihlers

Bitte benutzen Sie ausschlieBlich KitchenAid Markenprodukte.
Wir empfehlen lhnen, die Oberfliche des Gerichts mit einem
Kiichentuch oder Kiichenpapier abzutrocknen, bevor Sie es in den
Schnellkiihler setzen. Diese MaBnahme ist erforderlich, um die
Bildung von Kondenswasser wahrend des Schnellkiihlvorgangs und
die Frostbildung an den Wanden einzuschranken, denn dies wiirde Mittlere | |
die Leistung des Schnellkiihlers negativ beeintrachtigen. Stufe
Bitte befolgen Sie fiir das Schnellkiihlen von Beuteln die in der
Zeichnung angegebenen Anweisungen:
I. Offnen Sie die Tiir und setzen Sie den Ofenrost in die mittlere
Stufe ein
2. Setzen Sie die Beutel ein wie in den Abbildungen (I, 2, 3, 4) gezeigt
3. Wihlen Sie aus folgenden Zyklen:

* Schnellkiihlen (Rapid Chilling), Zeiteinstellung (Time Setting)

* Schnellgefrieren (Fast freezing), Zeiteinstellung (Time Setting)
Wihlen Sie 2 Stunden fiir den Schnellkiihlvorgang, und 4 Stunden fiir den
Schnellgefrierzyklus
4. Uberpriifen Sie, dass die Geritetiir fest geschlossen ist; driicken Sie die
START/STOP-Taste, um den gewlinschten Zyklus zu starten.
5. Das Ende des Zyklus wird durch einen Signalton und blinkende Symbole auf
der Anzeige angezeigt.
6. Nehmen Sie die behandelten Lebensmittel aus der Kammer und fahren Sie
mit dem Lagern fort
7. SchlieBen Sie die Geratetiir wieder und driicken Sie die START/STOP-Taste.
Die Bedienblende schaltet sich automatisch innerhalb der nichsten 3 Minuten

aus und die Fronttiir schlieBt sich automatisch. Wenn der Beutel am Ende des r f;— fi'
Kihlvorgangs heif3 oder warm ist, kann davon ausgegangen werden, dass ein w ®
falscher Zyklus eingestellt wurde. Befolgen Sie in diesem Fall folgende

Anweisungen: Auch wenn das Produkt gegart ist, entsorgen Sie das Produkt s:'—;

bitte, ohne es zu verzehren, da die mikrobiologischen Eigenschaften des
Produkts im Beutel unter Umstanden nicht korrekt sind.

Bitte wenden Sie sich an den Kundendienst, wenn ein Fehler nicht auf einen
Einstellfehler im Zyklus zuriickzufiihren ist.

STROMAUSFALLE VT‘ VT‘&
Bei einem Stromausfall wird keine Meldung fiir das Produkt auf dem Display == ===
angezeigt. S

Falls Sie einen Stromausfall vermuten, empfehlen wir Ihnen, das Gericht in [w Wl

diesem Fall zu entsorgen

Hinweise zur Lagerung von Beuteln im Kihl-/Gefrierschrank

Behandeln Sie die Beutel bitte stets mit duBerster Sorgfalt, um sie beim Lagern nicht zu
beschédigen. Die Beutel miissen bei einer Temperatur von 4°C im Kihlschrank, oder bei -
18°C im Gefrierschrank gelagert werden. Am besten halten Sie sich an die =
Herstellerangaben des Gerits, um die optimale Lagerung herauszufinden und ggf. N 48h
entsprechende MaBnahmen zu ergreifen. T/ TTT
Die Beutel kénnen bei Kiihlschranktemperatur maximal 48 Stunden gelagert werden. Werden
Sie danach nicht verzehrt, miissen sie entsorgt werden.

Im Kiihlschrank gelagerte Produkte diirfen anschlieBend nicht mehr eingefroren werden.

STROMAUSFALLE
Falls wihrend des Vakuumgarens "Chef “Louch" ein Stromausfall vorkam, muss das Gericht entsorgt werden.
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Benutzung des Dampfbackofens zum Erwérmen

Bitte beachten Sie zum Erwarmen die Hinweise in "Garen im Dampfbackofen"

Das Ende der Gardauer wird durch einen Signalton angezeigt

Gehen Sie bei der Entnahme des Gerichts aus dem Backofen sehr vorsichtig vor, denn es kann sehr heil3
sein. Wir empfehlen |hnen, stets entsprechende Handschuhe / Topftrager zum Entnehmen des Gerichts zu
verwenden.

6FFNEN DER VERPACKUNG

Wenn der Beutel am Ende des Garvorgangs offen ist, gehen Sie bitte wie folgt vor:

* Nehmen Sie den Beutel aus dem Backofen

e Der Beutel kann heiB sein, und heiBe Fliissigkeit kann aus der Offnung tropfen

* Nehmen Sie das Gericht aus dem Beutel

Nach dem Ende des Garvorgangs kann das Gericht verzehrt werden, doch die organoleptische Qualitat ist
nicht gesichert. Bei Bedarf garen Sie bis zum Ende mit traditionellen Methoden

STROMAUSFALLE

Falls wahrend des Erhitzens eine blinkende Uhr auf der Anzeige erscheint, bedeutet dies, dass es dabei zu
einem Stromausfall kam.

In diesem Fall empfehlen wir, das Gericht aus dem Beutel zu nehmen und auf herkémmliche Art und
Weise zu Ende zu garen.

éFFNEN DES BEUTELS NACH DEM GAREN ODER ERHITZEN

Denken Sie immer daran, dass der Beutel auBen sehr heif3 sein kann. Wir empfehlen lhnen, stets
entsprechende Handschuhe / Topftrager zum Beriihren des Beutels zu verwenden

Am besten fassen Sie den Beutel an den oberen Laschen an und entnehmen ihn so aus dem Backofen
Legen Sie den Beutel auf einer ebenen Flache ab

Sie kénnen den Beutel auch in einen flachen Behilter legen; setzen Sie ihn so ein, dass die Lasche, die
abgeschnitten werden soll, oben liegt.

Schneiden Sie unter der gestrichelten/durchgehenden SchweiBnahtlinie

Entfernen Sie Uberschussige Feuchtigkeit und geben Sie den restlichen Beutelinhalt in einen Behélter oder
auf eine Platte fiir den Verzehr.

Das Gericht sollte vor dem Verzehr keinesfalls linger bei Raumtemperatur gelagert werden, damit sich die
organoleptischen Eigenschaften nicht verschlechtern.

Wenn das Gericht einmal aus dem Beutel genommen ist, kann es nicht erneut vakuumiert
werden.
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Gartabelle

Die Garzeit-Zwischenwerte in der Tabelle gelten nicht fiir Lebensmittel. Wir empfehlen lhnen, stets nur
frische, im Kuhlschrank gekiihlte Lebensmittel zuzubereiten.
"Sous Vide" Beutel diirfen nur mit den fiir das Vakuumgaren "Sous Vide" in der nachstehenden Tabelle

angegebenen Zyklen gegart werden. Achten Sie deshalb darauf, stets den richtigen Garvorgang auszuwéhlen.

- ERWARMZEIT (ab | ERWARMZEIT (ab
KATEGORIE STUCK/PORTION/ GARZYKLUS GARZEIT (Min) | KuhlIschranktemperatur) | Gefriertemperatur)
BESCHREIBUNG ) .
(Min) (Min)
Wels  Schwertfisch | F1sch (Filts oder 4555 1020 2030
Steaks)
: ' Fisch (Filets oder
Seezunge / Steinbutt (Filets) Steaks) 45-50 10-20 25-35
Lachs (Steak) Fisch (Filets oder 40-45 2535 35-45
Steaks)
Meeriasche / Brasse Fisch (Filets oder 40-45 10-20 50-60
Steaks)
Goldbrasse/Barsch/Knurrhahn | Fisch (Filets oder
Fisch (gan2) Steaks) 45-50 10-20 50-60
Goldbrasse/Barsch/Knurrhahn Fisch (Filets oder 40-45 1020 20-30
(Filet) Steaks)
Zackenbarsch/Gelbschwanzflunder Fisch (Filets oder
[Peterfisch/Seebarbe (Filet oder I I 40-45 10-20 50-60
Steaks)
Steak)
Secteufel Fisch (Filts oder 4045 1020 50-60
Steaks)
Drachenfisch / K?beljau (Steak | Fisch (Filets oder 45-50 10-20 50-60
oder Filet) Steaks)
Tintenfisch (ganz oder in Muscheln 5560 515 1525
Stiicken)
Sepia (ganz oder in Stiicken) Muscheln 60-70 5-15 15-25
Muscheln | Roter Thunfisch/Makrele (ganz | -y o), 60-70 5-15 15-25
oder in Stiicken)
Oktopus (ganz oder in Stiicken) Muscheln 70-80 10-20 20-30
Oktopus (ganz oder in Stiicken) Muscheln 100-120 10-20 20-30
Shrimps/Garnelen (ohne Schale)|  Schalentiere 28-30 10-20 20-30
Schalentiere | Tigergarnelen (ohne Schalen) Schalentiere 28-30 10-20 20-30
Shrimpsschwnze (ofine | 4 jentiere 28-30 1020 20-30
Schalen)
Kiisefondues Herzhafte 40-50 1020 15-25
SahnesoBen
Herzhafte Gerichte in SahnesoBe Herzhafte 35-40 10-20 15-25
SahnesoBien SahnesofBen
TomatensoBe aui frischen Herzhafte 35.40 10-20 15.25
Tomaten SahnesoBen
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Gartabelle

- ERWARMZEIT (ab | ERWARMZEIT (ab
KATEGORIE STUCK/PORTION/ GARZYKLUS GARZEIT (Min)  [Kihlschranktemperatur)| Gefriertemperatur)
BESCHREIBUNG ) .
(Min) (Min)
Lendenschmortopf Fleisch (St eaks oder 45-50 15-25 40-50
Wirfel)
Lamm
Lende Fleisch (am Stiick) 80-85 20-30 30-40
) Fleisch (Steaks oder
Haxe (ganz oder ausgebeint) Wiirfel) 220-240 25-35 40-50
Scheiben von Kasseler Fleisch (St eaks oder 70-80 10-20 15-20
Wiirfel)
Schinkenspeck/Kasseler (ganz) | Fleisch (am Stiick) 100-120 60-70 85-90
Schwein Filet (ganz) Fleisch (am Stiick) 80-85 45-55 80-90
Keule (ganz oder ausgebeint) | Fleisch (am Stiick) 90-100 45-55 85-90
Schulter (ganz) Fleisch (am Stiick) 95-105 50-60 100-110
Lende am Stiick (ohne Knochen) | Fleisch (am Stiick) 80-85 55-65 80-90
Oss0 buco Fleisch (teaks oder) 199,249 1525 235
Wiirfel)
Rindfeisch-Schmorbraten || 20 (t€2Ks oder] 50 59 15-25 80-90
Wiirfel)
Rindfleisch Rinderbraten (ganz) Fleisch (am Stiick) 80-85 35-45 75-85
Filet (ganz) Fleisch (am Stiick) 80-85 50-60 85-95
Das beste Ende (ganz) Fleisch (am Stiick) 80-90 45-55 75-85
. Fleisch (Steaks oder
Haxe (usgebeint) Wiirfel) 220-240 25-35 40-50
Osso buco Fleisch (teaks oder) 19 249 15-25 2535
Wirfel)
Lendensteaks (ohne Knochen) Fleisch (St eaks oder 45-50 15-25 25-35
Wirfel)
Kalb Lende am Stiick (ohne Knochen) | Fleisch (am Stiick) 80-85 55-65 85-95
Kalbsbraten Fleisch (teaks oder) 29,249 2030 40-50
Wiirfel)
Filet (ganz) Fleisch (am Stiick) 80-85 45-55 75-85
Das beste Ende (ganz) Fleisch (am Stiick) 80-85 70-80 85-95
Schenkel (ganz) Gefliigel 55-65 15-25 40-50
Hahnchen
Brust (ganz oder Halften) Gefliigel 50-60 15-25 70-80
Schenkel (ganz oder ausgebeint) Gefliigel 80-90 30-40 75-85
Truthahn
Brust (in Stiicken) Gefliigel 60-70 40-50 75-85
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Gartabelle

und stiBer Sahne

Sahne

- ERWARMZEIT (ab | ERWARMZEIT (ab
KATEGORIE STUCK/PORTION/ GARZYKLUS GARZEIT (Min)  [Kihlschranktemperatur)| Gefriertemperatur)
BESCHREIBUNG ) .
(Min) (Min)
Blumenkohl (Stiicke oder .
Scheiben) / Broccoli (ganz) Gemiise 3545 20-30 40-50
Zucchini (ganz) Gemiise 35-38 15-25 40-50
Kartoffeln (in Stiicken) Gemiise 40-50 20-30 40-50
Paprika (halb oder ganz) Gemiise 35-40 10-20 35-45
Zwiebeln (ganz oder geviertelt) Gemiise 35-40 10-20 20-30
Karotten (ganz) Gemiise 35-38 7-20 20-30
Gemiise
Lauch (in Stiicken) Gemiise 35-38 10-20 20-30
Radicchio / Chicoree Gemiise 35-38 10-20 15-25
Beete (ganz oder in Stiicken) Gemiise 35-38 15-25 20-30
Artischocke (halb, ohne Dornen)| Gemiise 35-40 7-20 15-25
Fenchel (ganz oder geviertelt) Gemiise 35-40 15-25 40-50
Spargel (ganz) Gemiise 35-38 5-15 15-25
Champignons / Pize mit Kpfen| - e 3540 10-20 2535
(ganz oder in Stiicken)
Pilze
Hallimasch/Pfifferlinge (ganz) Gemiise 35-38 10-20 25-35
Apfel/Birnen (ganz) Obst 30-35 15-25 30-40
Apfel/Birnen (in Stiicken) Obst 25-30 10-20 20-30
Obst Brombeeren/Himbeeren (ganz, Obst 25.28 10-20 20-30
frisch)
Ananas (in Scheiben) Obst 30-35 10-20 20-30
Pflaumen (ganz) Obst 25-30 10-20 20-30
mit Schokolade Gerichte mit sier 3545 515 1020
Sahne
Gferichte mit | Grundrezept mit Schokolade | Gerichte mit siier 35.45 515 1020
stier Sahne und Mascarpone Sahne
Grundrezept mit Schokolade | Gerichte mit stiBer 35.40 515 1020
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Tipps zur Zubereitung und zum Garen

ZUBEREITUNG UND GAREN VON FLEISCH

FLEISCH (AM STUCK):

* Vor dem Garen des Fleischs ist es ratsam, die
Abmessung des Stiicks zu priifen.

* Fleisch kann ganz ohne weitere Zutaten oder aber
gesalzen und gepfeffert imi Beutel gegart werden.

* Nach dem Vakuumgaren und nach Entfernen
des Beutels kann das Fleischstiick noch einige
Minuten auf herkdmmliche Weise in der Pfanne
gebraunt werden.

* Einige Fleischarten wie "Roast Beef" eignen sich
zum Verzehr bei Kiihlschranktemperatur.
Schneiden Sie das kalte Fleisch in diesem Fall
mit einer Schneidmaschine und geben Sie die
gewiinschten Zutaten (wie zum Beispiel einer
SoBe aus Ol und Pfeffer) dazu.

* Einige Fleischstiicke wie Lamm- oder
Kalbsbraten kénnen auch mit dem Knochen
gegart werden. Achten Sie in diesem Fall sehr
sorgfaltig darauf, dass der Knochen nicht den
Beutel einreif3t.

SCHMORBRATEN UND EINTOPFGERICHTE MIT FLEISCH:

* Verwenden Sie fiir optimale Ergebnisse stets
Fleischstiicke, die sich zum Schmoren eignen.

* Diese Fleischstiicke sollte jeweils mindestens 3
cm grof sein.

Grundrezept:

Das folgende Grundrezept fiir Schmorbraten kann

fur alle Arten von Schmorbraten und

Eintopfgerichten mit Fleisch verwendet werden:

250 g Fleisch

30 g Karotten (in Scheiben geschnitten)

50 g Kartoffeln (in Wiirfel geschnitten)

80 g Tomaten

Salz und Krauter nach Geschmack

FLEISCH (STEAKS):

* Steaks (Lende, Osso Buco) kénnen trocken
oder unter Zugabe von Fliissigkeit (80-100 g
Tomate pro Beutel) je nach der gewiinschten
Garmethode gegart werden. Fiir die
Zubereitung magerer Fleischsorten empfehlen
wir die Zugabe von Fliissigkeit im Beutel.

* Die Hohe des Steaks ist fiir das optimale
Ergebnis ausschlaggebend. Wenn Sie fetteres
Fleisch wie Schinken/Kasseler garen, kénnen die
Scheiben bis zu 2 cm dick sein.

HAXEN:

* Damit der Beutel nicht reiflt, empfiehlt es sich,
eine ausgebeinte Haxe zu garen.

* Wenn Sie eine groBe Haxe (Kalbs) garen, muss
das Fleischstiick vermutlich in Stiicke geschnitten
und auf mehrere Beutel aufgeteilt werden.
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GEFLUGEL:

* Héhnchenbrust kann ganz, in Stiicken oder in
Scheiben gegart werden. In diesen Fallen
konnen Sie trocken oder unter Zugabe von
Flissigkeit garen. Sie kénnen die Brust auch wie
eine Tasche aufschneiden und nach Geschmack
(mit Schinken, Kase und Blattgemiise) fiillen.

¢ Schenkel kénnen mit oder ohne Knochen gegart
werden. Die Knochen diirfen keine scharfen
Spitzen haben, damit der Beutel nicht einreift.

* Nach dem Vakuumgaren und nach Entfernen
des Beutels kann das Fleischstiick noch einige
Minuten auf herkémmliche Weise in der Pfanne
gebriunt oder gegrillt werden.

ZUBEREITUNG UND GAREN VON FIscH

FILETS ODER SCHEIBEN:

¢ Es empfiehlt sich, Fischfilets oder Fischscheiben
trocken bzw. nur mit einer leichten
Wiirzmischung zu garen.

* Beim Vakuumgaren von Filets ist auf die richtige
Konsistenz und Menge (300-400 g oder mehr)
fur ein optimales Ergebnis zu achten.

* Nach dem Vakuumgaren und nach Entfernen
des Beutels kann der Fisch noch einige Minuten
auf herkémmliche Weise in der Pfanne gebraunt
oder gegrillt werden.

FISCH (GANZ):

* Nehmen Sie den Fisch vor dem Garen sorgfiltig
aus, entschuppen Sie ihn und waschen Sie ihn.

* Entfernen Sie Kopf und Schwanz des Fischs, wenn
der Beutel fiir den ganzen Fisch zu klein ist.

* Garen Sie den Fisch trocken oder unter Zugabe
von Fliissigkeit (zum Beispiel Ol, siiBe Sahne
oder SoBe) je nach Geschmack.

* Nach dem Vakuumgaren und nach Entfernen
des Beutels kann der Fisch noch einige Minuten
auf herkémmliche Weise in der Pfanne gebraunt
oder gegrillt werden.

MUSCHELN:

* Reinigen Sie die Muscheln vor dem Garen
sorgfiltig und entfernen Sie den Rand, die
Eingeweide und den Knorpel.

* Grof3e Schalentiere wie Tintenfische schneidet man
am besten in Stiicke. Sie kénnen trocken oder
unter Zugabe von Flissigkeit (Tomate, Gewiirze,
SofBe) je nach der gewiinschten Garmethode und
je nach Geschmack gegart werden.

* Nach dem Vakuumgaren und nach Entfernen des
Beutels kénnen die Schalentiere oder Muscheln
noch einige Minuten auf herkémmliche Weise in
der Pfanne gebraunt oder gegrillt werden.

¢ Einige segmentierte Formen wie



Tipps zur Zubereitung und zum Garen

"Tintenfischringe oder Haifischscheiben" eignen
sich zum Verzehr bei Kiihlschranktemperatur.

SCHALENTIERE:

* Reinigen Sie die Schalentiere vor dem Garen
sorgfaltig und entfernen Sie die Eingeweide.

* Am besten garen Sie Schalentiere ohne die
Schale, um den Beutel nicht zu zerreien.

* Schalentiere kénnen trocken oder unter Zugabe
von Flissigkeit (70-90 g Wasser pro Beutel) je nach
der gewiinschten Garmethode gegart werden.

* Fir beste Ergebnisse sollten Sie Shrimps (oder
Tigergarnelen) mit 8 bis 13 cm Lange wiahlen.

* Nach dem Vakuumgaren und nach Entfernen
des Beutels konnen die Schalentiere noch einige
Minuten auf herkdmmliche Weise in der Pfanne
gebraunt oder gegrillt werden.

ZUBEREITUNG UND KKOCHEN VON BEILAGEN-SOBEN:

HERZHAFTE SAHNESOSSEN:

* Geschmacklich abgerundete SahnesoBen
werden zur Hauptgerichten oder separat mit
einem Loffel serviert.

Grundrezept:

Das folgende Grundrezept kann fiir alle Arten von

SoBen verwendet werden:

Kdsefondue:

70 g Pecorino

70 g Gorgonzola

70 g Taleggio

70 g Sahne

Je nach Geschmack kénnen Sie neben den oben
erwiahnten Kasesorten auch Blauschimmelkase,
Frischkase oder gereiften Kase verwenden.

Gemiise in SahnesoBe:

100 g Sahne

70 g andere Kise

50 - 100 g Gemiise in Wiirfeln (Zucchini) oder
Julienne Radicchio

Fisch in SahnesoBe:
70 g Sahne
110 g Réucherlachs

"TomatensoBe aus frischen Tomaten" mit Gemiise
170 g frische Tomaten

|5 g Zwiebel

60 g Aubergine

70 g Zucchini

40 g Paprika

15g Ol

"TomatensoBe aus frischen Tomaten" mit Fisch
300 g frische Tomaten

80 g Thunfisch in Ol

20 g Zwiebel

30g Ol

ZUBEREITUNG UND GAREN VON GEMUSE UND PILZEN:

GEMUSE oder GANZE PILZE:

¢ Einige Gemiisesorten werden am besten im
Ganzen gegart: Zucchini, Karotten, Rote Beete,
Spargel. Wahlen Sie fiir beste Ergebnisse
Karotten und Zucchini mit einem Durchmesser
von mindestens 3 cm.

GEMUSE oder PILZE in STUCKEN:

* Es ist moglich, alle Arten von Gemiise in
Scheiben oder Wiirfeln geschnitten zu garen.
Schneiden Sie die Gemiise und Pilze je nach
GroéBe und nach ihrer Anordnung im Beutel.

* Geben Sie nach Wunsch 50 - 100 g Wasser
dazu. Am Ende des Garvorgangs kénnen Sie den
Beutelinhalt auch mit dem Mixer piirieren und
als "Gemtusesuppe" servieren.

ZUBEREITUNG UND GAREN VON OBST:

FRUCHTE (GANZ und in STUCKEN):

¢ Es ist moglich, alle Arten von Friichten
geschnitten zu garen. Schneiden Sie die Friichte je
nach GroBe und nach ihrer Anordnung im Beutel.

¢ Einige Friichte kénnen auch ganz gegart werden
(Apfel, Birnen).

* Am Ende des Garvorgangs kénnen Sie den
Beutelinhalt auch mit dem Mixer piirieren und
als "Obstpiiree" servieren oder
weiterverwenden.

ZUBEREITUNG UND GAREN VON SUBEN
SAHNESOBEN:

SUSSE SAHNESOSSEN:

¢ Geschlagene siiBe Sahne kann als Garnierung
von Nachtischen oder als Dessert gereicht
werden.

Grundrezept:

Das folgende Grundrezept kann fiir alle Arten von

Gerichten mit siiBer Sahne verwendet werden:

Grundrezept mit Schokolade/Schokolade und siiBer
Sahne:

150 g stiickige Schokolade (200 g, wenn Sie keine
Sahne verwenden méchten)

90 g siiBe Sahne

Grundrezept mit Schokolade und Mascarpone:
100 g stiickige Schokolade
250 g Mascarpone

Verkneten Sie am Ende des Garvorgangs den
Beutelinhalt.

Am Ende des Garvorgangs konnen Sie Biskuit-
[oder Kekskriimel, Haselniisse (ganz oder
gemahlen) und Friichte dazugeben.



Anleitung zur fehlersuche

Das Gerat funktioniert nicht

* |st die Geritetir richtig geschlossen?

* Sind die Sicherungen in Ordnung und ist Strom
vorhanden?

* Wird das Gerit ausreichend beliiftet? Warten Sie
10 Minuten und versuchen Sie dann erneut, das
Gerit in Betrieb zu nehmen.

* Vor einem erneuten Versuch die Tur 6ffnen und
wieder schlieBen.

* Trennen Sie das Gerit von der Stromversorgung.
Warten Sie 10 Minuten, bevor Sie es wieder
anschlieBen und erneut versuchen.

Kundenservice

Bevor Sie den Kundenservice rufen:

I. Versuchen Sie zuerst, die Stérung anhand der
unter ,,Anleitung zur Fehlersuche*
beschriebenen Anweisungen selbst zu beheben.

2. Schalten Sie das Gerit aus und wieder ein, um
festzustellen, ob die Stérung behoben ist.

Falls die Storung nach den vorstehend
beschriebenen Kontrollen weiter besteht,
wenden Sie sich bitte an den nachstgelegenen
Kundenservice.

Sie benédtigen dabei folgende Angaben:

* Eine kurze Beschreibung der Stérung,

* Geritetyp und Modellnummer;

* die Servicenummer (die Zahl nach dem Wort
Service auf dem Typenschild), befindet sich
rechts im Geréteinnenraum (bei offener
Geritetir sichtbar).
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Die Elektronikuhr funktioniert nicht

Zeigt das Display ein ,,F“ und eine Nummer an, rufen
Sie bitte die nachste Kundendienststelle an.

Geben Sie dabei an, welche Zahl nach dem ,,F* folgt.

Die Servicenummer finden Sie auch im
Garantieheft.

¢ |hre vollstandige Anschrift,

* lhre Telefonnummer.

HINWEIS: Im Reparaturfall wenden Sie sich bitte an
den autorisierten Kundenservice (nur dann wird
garantiert, dass Originalersatzteile verwendet
werden und eine fachgerechte Reparatur
durchgefiihrt wird).
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