auknecht

Gebrauchsanweisung
Instructions for use
Mode d’emploi
Gebruiksaanwijzing
Istruzioni per I'uso

Odnyiec Xpriong
Instrukcje uzytkowania
Hasznalati utasitas
WHCcTpyKumA 3a ynoTpeba

Brugsanvisning
Bruksanvisning
Kayttoohje

Manual de utilizacao
Instrucciones para el uso

..
e

Néavod k pouziti

Néavod na pouzitie
Instructiuni de utilizare
WHCTpYKLMM Nno 3KcnnyaTtaumm



Inhaltsverzeichnis >

¥

WICHTIGE INFORMATIONEN
VOR DER MONTAGE
HINWEISE ZUM UMWELTSCHUTZ
MONTAGE DES GERATS
VOR DEM ANSCHLIESSEN
NACH DEM ANSCHLIESSEN
VOR DEM ERSTGEBRAUCH
WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
AUFMERKSAM LESEN UND ZUM NACHSCHLAGEN AUFBEWAHREN
WICHTIGE VORSICHTSMASSNAHMEN
ALLGEMEINES
ACHTUNG
VERSENKBARE BEDIENKNOPFE
ZUBEHOR
ALLGEMEINES
AUSWAHLEN DES GARBEHALTERS
SCHWAMM
TROPFEINSATZ
DAMPFEINSATZ
WASSERBEHALTER
LEISTUNGSMERKMALE DES GERATS
BEDIENFELD
KINDERSICHERUNG
VERZOGERTER START
MELDUNGEN

O O VW VW W VW VW 0 W 0 0 N N N OO o i Lt »nn

_ = o =
N N = O O



ﬁ SCHNELLAUSWAHL

EIN / AUS / PAUSE

ZEITSCHALTUHR

ANDERN DER EINSTELLUNGEN
SPRACHE /r}
EINSTELLEN DERUHR <
HELLIGKEIT O
LAUTSTARKE 0
(Ko e
KALIBRIEREN A
WAHREND DES GARENS ('

% SPEZIALFUNKTIONEN

GEHENLASSEN VON TEIG £
ENTKALKEN =
ENTLEEREN Ty
DESINFEKTION v}
JOGHURT =
KONSERVIEREN =

FERTIGGAREN

AUFWARMEN

AUFTAUEN MIT DAMPF
DAMPF

13
14
14
15
15
16
16
17
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
31



AUTO

G

HILFSMODUS

FLEISCH/GEFLIGEL <55 <7
FISCH/SCHALENTIERE <~
KARTOFFELN
GEMUSE By
REISUND GETREIDE oy 1oonss
EIER Q
NACHSPEISEN =

WARTUNG UND PFLEGE

ALLGEMEINES

SPULMASCHINENFESTES ZUBEHOR
HERAUSNEHMEN DER EINSATZHALTERUNGEN
NICHT SPULMASCHINENFEST
AUSWECHSELN DER GLUHLAMPE DES
GERATS

ERST EINMAL SELBST PRUFEN

TECHNISCHE DATEN

32
33
33
34
34
35
36
36
37
37
37
38
38
38
38
39
39



A

WICHTIGE INFORMATIONEN %

VOR DER MONTAGE

BewaHRren Sie die Bedienungsanleitung und die
Einbauanleitung zum spéteren Nachschlagen
an einem sicheren Ort auf.

WENN SiE DAs GERAT WEITERVERKAUFEN, geben Sie
diese Bedienungsanleitung bitte an den neuen
Besitzer weiter.

Dieses GerAT ERFULLT die Anforderungen ak-
tueller Sicherheitsstandards.

LESEN SIE DIESE BEDIENUNGSANLEITUNG AUFMERKSAM
purcH. Auf diese Weise kdnnen Sie sich die
technischen Vorteile, die dieses Gerét bietet,
vollstdndig zunutze machen und das Gerat auf
sichere und fachgerechte Weise bedienen. Der
nicht fachgerechte Gebrauch kann zu Verlet-
zungen und Beschadigungen fiihren.

PAckeN SIE DAs GERAT Aus und entsorgen Sie die
Verpackung auf eine umweltgerechte Weise.

HINWEISE ZUM UMWELTSCHUTZ

Die VerPAckuNG besteht aus 100%
recyclingfédhigem Material und @
ist daher mit dem Recycling-

Symbol gekennzeichnet.

Beachten Sie bei der Entsor-

gung die 6rtlichen Bestimmun-

gen. Bewahren Sie Verpackungs-

material, das eine potentielle Gefahr darstellt
(Kunststoffbeutel, Styropor usw.), nicht in der
Reichweite von Kindern auf.

In UsereinsTimmuna mit den Anforderungen
der Europdischen Richtlinie 2002/96/EC Gber
Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE) ist
dieses Gerdt mit einer Markierung versehen.
Durch eine vorschriftsméaBige Entsorgung tra-
gen Sie zum Umweltschutz bei und vermeiden
potentielle Unfallgefahren, die bei einer unsa-
chgemaBen Entsorgung des Produkts entste-
hen kénnen.

Das SymeoL auf dem

Produkt oder der beilieg-

enden Produktdokumen-

tation weist darauf hin, dass

dieses Gerat nicht als nor-

maler Hausmill behandelt

werden darf. Ubergeben Sie

daher das alte Gerat den

zustandigen Sammelstel-

len fir die Wiederverwer-

tung von elektrischen und

elektronischen Geraten.

Die EnTsorGunG muss gemal den ortlichen
Bestimmungen zur Abfallbeseitigung erfol-
gen.

Um weiTere INFORMATIONEN (iber die Behandlung,
Verwertung und Wiederverwendung dieses
Produkts zu erhalten, wenden Sie sich bitte an
die zustandigen Behdrden Ihrer Gemeinde, an
den ortlichen Recyclinghof fiir Hausmiill oder
an den Handler, bei dem Sie dieses Gerat er-
worben haben.

MACHEN SiE DAS GERAT VOR DEM VERSCHROTTEN
durch Abschneiden des Netzkabels funktion-
suntlichtig.
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WICHTIGE INFORMATIONEN {%

\MONTAGE DES GERD

Der Aursau (MontaGE) dieses Gerats an Orten, die in Bewegung
sind, wie z. B. auf Schiffen, in Wohnwagen, Bussen usw., darf
nur von einem professionellen Monteur durchgefiihrt werden,
wenn sichergestellt ist, dass die Bedingungen an diesem Ort
einen sicheren Gebrauch des Gerats ermdglichen.

Das Gerir darf nur verwendet werden, wenn
es fachgerecht eingebaut (montiert) ist.
BEFOLGEN SIE DIE MITGELIEFERTE Separate Ein-
bauanleitung zum Aufbau des Gerits.

T,

VOR DEM ANSCHLIESSEN

DIE SPANNUNG AUF DEM TYPENSCHILD MUSS DER
SPANNUNGSVERSORGUNG in lhrem Haus entspre-
chen.

FUR pie MonTAGE muss der Garraum des Gerats
leer sein.

VERGEWISSERN SIE SICH, DASS DAS GERAT NICHT BE-
SCHADIGT IsT. Die Tlr muss dicht mit dem Rah-
men abschlieen und die innen liegende
Turdichtung darf nicht beschadigt sein. Ent-
fernen Sie alle Gegenstdande aus dem Gerat
und reinigen Sie die Innenflachen mit einem
weichen, feuchten Tuch.

VERWENDEN SIE DAS GERAT NICHT, wenn Kabel
oder Stecker beschadigt sind, es nicht ein-
wandfrei funktioniert, heruntergefallen ist
oder es in irgendeiner Weise beschadigt
wurde. Tauchen Sie das Stromkabel oder den
Stecker nicht in Wasser. Halten Sie das Kabel
von heif3en Flachen fern. Stromschlag, Brand
oder sonstige Gefadhrdungen konnten sonst
die Folge sein.

VERWENDEN SIE KEINE VER-
LANGERUNGSKABEL?

SoLLTe DAs NETZKABEL zu KURZ SEIN, lassen Sie ein-
en qualifizierten Elektriker oder Wartungstech-
niker eine Steckdose in der Nahe des Gerats
anbringen.

NACH DEM ANSCHLIESSEN

DAs GERAT KANN NUR IN BETRIEB GENOMMEN WERDEN,
wenn die Tir fest geschlossen ist.

Die ERDUNG DIESES GERATS ist gesetzlich vorge-
schrieben. Der Hersteller haftet nicht fir Ver-
letzungen von Personen oder Tieren und fir
Sachschaden, die infolge Missachtung der o. g.
Vorschriften entstehen sollten.

Beim ERSTEN EINSCHALTEN DES GERATES werden
Sie gebeten, die Sprache und die aktuelle Zeit
einzustellen. Befolgen Sie die Anweisungen
im Kapitel "Einstellungen @ndern" dieser Be-
dienungsanleitung. Das Gerdt kann benutzt
werden, nachdem diese beiden Einstellungen
vorgenommen wurden.

Der Hersteller ist fiir Probleme, die sich aus der
Nichtbeachtung dieser Anweisungen durch den
Nutzer ergeben, nicht verantwortlich.
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VORDEM ERSTGEBRAUCH >  <H2-

@ Orrnen Sie pie TUR, entfernen Sie das
Zubehor und vergewissern Sie sich, dass
das Gerat leer ist

SpULEN SiE DEN WASSERBEHALTER Mit Lei-
tungswasser (ohne Reinigungsmittel)
aus und fullen Sie diesen dann bis zur
Markierung "Max".

ScHieBEN SiE DEN WASSERBEHALTER in die
Behalteraufnahme, bis diese am Kontak-
tpunkt einrastet und gut befestigt ist.

¥

0 FUHREN SiE DIE KALIBRIERFUNKTION AUS und
befolgen Sie die auf dem Display an-
gezeigten Anweisungen.

BITTE BEACHTEN SIE HIERBEI

Die WasserpumpE zum Beflillen und Entleeren

des Dampferzeugers ist jetzt in Betrieb. Sol-

ange die Pumpe noch Luft ansaugt, ist ihr Be-
triebsgerdusch lauter und wird leiser, sobald
sie Wasser ansaugt.

Das isT NorMAL und kein Grund zur Besorgnis.

LAsseN SiE DAs GERAT NACH DER KALIBRIERUNG auf

Raumtemperatur abkihlen und wischen Sie

dann bei Bedarf feuchte Bereiche trocken.

EnTLEEREN SIE DEN WASSERBEHALTER UNd trocknen Sie

diesen, bevor Sie ihn weiterverwenden.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE %

AUFMERKSAM LESEN UND ZUM NACHSCHLAGEN AUFBEWAHREN

ERHITZEN ODER VERWENDEN SIE KEINE BRENNBAREN MA-
TERIALIEN im Gerat oder in seiner Ndhe. Rauchent-
wicklung kann zu Brand oder Explosion fiihren.
WEeNN MATERIAL INNERHALB ODER AUSSERHALB DES
GARRAUMS ZU BRENNEN ANFANGT ODER RAUCHBIL-
DUNG ZU BEOBACHTEN IsT, halten Sie die Geratetlir
geschlossen und schalten das Gerat aus.
Ziehen Sie den Netzstecker oder schalten Sie
die Sicherung im Schaltkasten aus.

GAREN SIE DIE SPEISEN NICHT LANGER ALS NOTIG. ES
besteht Brandgefahr.

LAssEN SIE DAS GERAT NICHT UNBEAUFSICHTIGT, insbe-
sondere dann, wenn beim Garen Papier, Kunstst-
off oder andere brennbare Materialien verwendet
werden. Papier kann verkohlen oder Feuer fangen.
Einige Kunststoffe kdnnen schmelzen, wenn sie
zusammen mit den Speisen erhitzt werden.
VEerwENDEN Sie KEINE dtzenden Chemikalien oder
Dampfe in diesem Gerét. Dieser Geratetyp wurde
speziell zum Aufwarmen oder Garen von Lebens-
mitteln entwickelt. Er eignet sich nicht fir industri-
elle Zwecke oder Laborzwecke.

UBERPRUFEN SIE DIE TURDICHTUNG UND DIE UMLIEGEN-
peN BereicHE regelmaBig auf Beschadigungen. Ne-
hmen Sie bei einer Beschadigung das Gerat erst
wieder in Betrieb, nachdem es von einem quialifi-
zierten Kundendiensttechniker repariert wurde.

Kinoer diirfen das Gerdt nur unter Aufsicht von
Erwachsenen benutzen, und nur dann, wenn
sie ausreichend eingewiesen wurden und sich
der Gefahren eines unsachgemdilBen Gebrauchs
bewusst sind.

Dieses GERAT DARF von Personen (einschlieB8lich
Kindern) mit eingeschrdnkten physischen,
sensorischen oder mentalen Féhigkeiten nur
unter Aufsicht durch eine fiir ihre Sicherheit
verantwortliche Person verwendet werden.
VORSICHT

BEI DER BENUTZUNG DES GERATS KONNEN ZUGANGLICHE
TeiLE sEHR HEISs werden. Halten Sie daher kleine
Kinder fern.

SteLLEN Sie NIE Gefdl3e auf den Boden des In-
nenraums und schieben Sie diese auch nicht
auf dem Boden, da Kratzer entstehen kénnten.
Stellen Sie die Gefal3e immer auf den Ofenrost
oder auf die Einsatze.

HANGEN SiE KEINE sSchweren Objekte an die Tur,
weil dies die Offnung das Gerat und die Schar-
niere beschadigen kann. Der Tirgriff sollte
nicht zum Aufhéngen von Objekten verwen-
det werden.

Dieses GerAT darf nicht als Raumheizung oder
Luftbefeuchter verwendet werden.
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WICHTIGE VORSICHTSMASSNAHMEN
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ALLGEMEINES

DAs GERAT IST AUSSCHLIESSLICH FUR DIE VERWENDUNG
IMm HAUSHALT BESTIMMT!

VERWENDEN SiE DEN GARRAUM nicht als Ablage
oder Lagerraum.

Orrnen Sie DIE TUR VORSICHTIG.
DAMPF KANN SEHR SCHNELL ENTWEICHEN.
'VERWENDEN SIE STETS TOPFLAPPEN ODER HAND-
scHUHE, wenn Sie nach dem Kochen Behilter,
Geréteteile und Schalen bertihren. Es besteht
Verbrennungsgefahr.

LAsSEN SIE DAS GERAT VOR DEM REINIGEN ABKUHLEN.
Das Wasser in der Bodenaussparung ist nach
dem Garen heil3.

HALTEN SiE DIE OBERFLACHEN DER TURDICHTUNGEN SAU-
BER. Die TUr muss sich richtig schlieBen lassen.

WiscHEN SIE MOGLICHE KONDENSATIONSRUCKSTANDE AB,
die sich nach dem Garen im abkdihlten Gerat an-
gesammelt haben kénnen. Denken Sie auch an
die obere Wand des Garraums; sie wird haufig
Ubersehen. Optimale Ergebnisse werden fir ei-
nige Speisen nur mit einem vollstandig trockenen
Gerat erreicht.

ACHTUNG

LesensmITTEL UND ALKOHOL. Seien Sie beim Gar-
en oder Erhitzen von alkoholhaltigen Speisen
besonders vorsichtig. Beachten Sie, dass Alko-
hol bei hohen Temperaturen schnell ver-
dampft, wenn Sie Alkohol (z. B. Rum, Kognak,
Wein usw.) hinzugeben. Sie sollten immer be-
denken, dass sich freigesetzte Dampfe beim
Kontakt mit dem elektrischen Heizelement
entziinden kdnnen. Wenn mdglich sollten Sie
kein Alkohol mit diesem Gerdt verwenden.

FrucHTsAFTSPRITZER kOnnen dauerhafte Flecke hin-
terlassen. Lassen Sie das Gerat abkiihlen und rei-
nigen Sie es vor der nachsten Verwendung.

ACHTEN SIE DARAUF, DASS IM WASSERBEHALTER NUr
Wasser zum Einsatz kommt. Andere Flissig-
keiten sind nicht zuldssig.

ZieHeN Sie NIEMALS Voll beladene Ofenroste her-
aus. Gehen Sie mit duBerster Vorsicht vor.

BABYNAHRUNG IN GLASERN oder Getrdnke
in Babyflaschen miissen nach

dem Erwdrmen immer @
umgeriihrt und auf die

richtige Temperatur (iberpriift

werden. Dadurch wird eine gleichmdBige

Wdrmeverteilung sichergestellt und das Risiko
des Verbriihens oder Verbrennens vermieden.

N

VERSENKBARE BEDIENKNOPFE

Die Kn6prE DIESES GERATS befinden sich

im Lieferzustand in einer Hohe mit den
Tasten auf dem Bedienfeld.

Werden die Knopfe ge- P
driickt, gleiten sie her-

aus und ermdglichen den Zugriff

auf die verschiedenen Funktionen.

Wenn das Gerat in Betrieb ist, miissen

die Bedienknopfe nicht mehr aus dem
Bedienfeld herausragen.

Driicken Sie die Knopfe einfach in das Be-
dienfeld zurtick, wenn alle Einstellungen
vorgenommen wurden, und nehmen Sie das
Gerét in Betrieb.
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< ZUBEHOR

B> R

ALLGEMEINES

Eine ReiHE von Zubehorteilen sind im Handel
erhaltlich. Stellen Sie vor dem Kauf sicher, dass
das Zubehor zum Dampfgaren geeignet ist.
VERGEWISSERN SIE sicH, dass zwischen dem
oberen Rand des Behélters und der oberen
Wand des Garraums mindestens ein Abstand
von 30 mm eingehalten wird, damit der Dampf
ungehindert in den Behélter eindringen kann.

AUSWAHLEN DES GARBEHALTERS
VERWENDEN SIE MOGLICHST GARBEHALTER MIT
L6cHERN, so z. B. zum Garen von Gem{se. Der
Dampf kann dann von allen Seiten an die
Speise gelangen und die Speise wird liberall
gleich gegart.

DAMPF KANN PROBLEMLOS IN DIE ZWISCHENRAUME
groBerer Speisestiick eindringen, so z. B. bei
groBen Kartoffeln. Auf diese Weise wird ein
gleichmaBiger und effizienter Garvorgang
gewahrleistet. und eine groRe Menge kann in
der gleichen Zeit gegart werden wie eine klei-
nere Menge. Wenn die Speisen so (mit aus-
reichend Abstand) angeordnet werden, dass
der Dampf ungehindert die einzelnen Stiicke
erreichen kann, kdnnen grof3ere Mengen im
gleichen Zeitraum gegart werden, der fir klei-
nere Mengen ohne ausreichende Zwischen-
rdume bendtig wird.

BEl BEHALTERN MIT KOMPAKTERER
BAUWEISE WIE SCHMORTOPFEN BZW.
TonTorren oder bei Speisen

wie Erbsen oder Spargel, wo
nur sehr kleine oder keine

Zwischenrdume vorhanden

sind, dauert der Garvorgang langer, da kein
ausreichender Platz fiir den Dampf vorhan-
denist.

SCHWAMM
DER MITGELIEFERTE SCHWAMM dient dazu, Konden-
sationsriickstande abzuwischen, die sich nach
dem Garen im abgekiihlten Gerdt angesam-
melt haben kénnen. e
Lassen Sie das Gerat
erst abkihlen, um sich

nicht zu verbrennen!

TROPFEINSATZ

auch als Kochgeschirr <%
eingesetzt werden
Der Tropfeinsatz dient dem

Auffangen von heruntertropfendem Saft und
Speisepartikeln, die sich sonst am Gerate-
boden absetzen und einbrennen wiirden.
Stellen Sie GefaB3e nicht direkt auf den Boden
des Garraums.

DAMPFEINSATZ

VERWENDEN SiE DEN DAMPFEINSATZ ZUM Garen von
Speisen wie Fisch, Gemise und Kartoffeln.

FUR SpeiseN wie Reis unp GETREIDE wird das Gerat
ohne Dampfeinsatz verwendet.
WASSERBEHALTER )
Der WasserBEHALTER befindet
sich hinter der Tir und ist nach
dem Offnen der Tiir zugénglich.
DerR WASSERBEHALTER muss flir
alle anderen Garfunktionen
immer vollstandig gefiillt sein. -
BEerULLEN SiE DEN WASSERBEHALTER
bis zur Markierung "Max" mit Leitungswasser.
VERWENDEN SIE NUR FRISCHES LEITUNGSWASSER und
Mineralwasser ohne Kohlensaure. Weder des-
tilliertes oder gefiltertes Wasser noch andere
Flissigkeiten diirfen in den Wasserbehalter ge-
flllt werden.

DEeR WASSERBEHALTER MUSS AUS HYGIENISCHEN GRUNDEN
NACH JEDEM GEBRAUCH UNBEDINGT ENTLEERT. werden.
Auf diese Weise wird zudem verhindert, dass sich
Kondenswasser im Gerat ansammeln kann.
ZieHen Sie DeN WASSERBEHALTER Vorsichtig aus dem
Fach heraus; gehen Sie dabei langsam vor, um

ein Verschiitten von Fliissigkeiten zu vermeiden.
Halten Sie den Behdlter waagerecht, damit kein
Wasser aus dem Ventilsitz austreten kann.
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TURDICHTUNG

DAMPFEINSATZ TEMPERATURFUHLER

& WASSERBEHALTER
&
é@" VENTILSITZ
&
Q~°‘, 2N\
— Y ANHEBEN UND ZIEHEN
ﬁ[ o e e s s s s | A

DRUCKEN

R < BEDIENFELD sy R

MULTIFUNKTIONSKNOPF

EINSTELLKNOPF

Ein/Aus- unp PAUSE-TASTE

DiGITAL-DispLAY

/ — 1+

®/ < A & ®
Brightness
[ij)}) ( Time
Volume
Appliance and display settings

ZURUCKKNOPF

OK / AuswAHL-TASTE START-TASTE

10
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o DRUCKEN SIE GLEICHZEITIG DIE TAsTEN ZURUCK unp OK UND HALTEN SIE SIE SOLANGE GEDRUCKT, BIS SIE

2 PIEPTONE HOREN (3 SEKUNDEN).

Nurtzen Sie piese FunkTion, um zu verhindern, dass

Kinder das Gerdt unbeaufsichtigt benutzen.

WEeNN pie KINDERSICHERUNG AKTIVIERT IsT, sind alle Tasten

gesperrt.

BitTe BEACHTEN: Diese Tasten funktionieren nur, wenn “fz‘ﬂ

das Gerédt ausgeschaltet ist.

Eine BesTATIGUNGSMELDUNG Wird 3 Sekunden lang an-

gezeigt, bevor die vorherige Anzeige wieder ers-
cheint.

Die KINDERSICHERUNG WIRD AUF DIESELBE WEISE DEAKTIVIERT,

wie sie aktiviert wird.

<< se(I)eKcT

Key Lock
has been activated

()
7
Key Lock
has been deactivated
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MELDUNGEN

N |

Bei per NuTtzuna EINIGER FunkTioNen hélt das
Gerat evtl. an und fordert Sie auf, eine bestim-
mte Handlung durchzufiihren, oder gibt einen
Hinweis zur Benutzung eines Zubehorteils.

WEeNN EINE MELDUNG ANGEZEIGT WIRD?

«~: Offnen Sie die Tiir (wenn notwendig).

. Flhren Sie den Vorgang aus (wenn not-
wendig).

2 SchlieBen Sie die Tir und nehmen Sie das
Gerédt durch Driicken der Start-Taste wie-

Draining Boiler

der in Betrieb.

25%

Ty

Press OK/Select button when done

Please remove and empty the container

£

Please stir food

Cooking nearly finished
Please check on food

I
Empty and refill
container with water

L]

&

VL

s

Please turn food

I

Do not open oven door
during calibration

-

L]

g N —— VERZOGERTER START I—— g

Bei DER BENUTZUNG EINIGER DER FUNKTIONEN ist die
Startverzdgerung verfligbar. Stellen Sie ein-
fach die Einstellung "Garzeitende" auf die Tag-
eszeit ein, zu der Sie die fertige Mahlzeit ser-
vieren mochten.

100°C & 00:20
TEMPERATURE k‘,ﬁ" COOK TIME
Steam

15:53
END TIME

DEeR GARVORGANG BEGINNT X Min. vor dem “Ende
der Garzeit” (X ist dabei die Anzahl an Minuten,
auf die Sie die Garzeit eingestellt haben).

12

WENN DIE START-TASTE GEDRUCKT WIRD, schaltet
die Garzeit-Anzeige am Display um und zeigt
die Restzeit bis zum Beginn des Garvorgangs
an

100°C & -03:20
TEMPERATURE iq,\-" START IN
Steam

15:53
END TIME

Hinweis:

Die FunkTion "VorHEIZEN" ist nicht verfiigbar,

wenn die Startverzégerung verwendet wird.
BEI VERDERBLICHEN LEBENSMITTELN sorgsam sein.
Sie durfen nur gekihlt aufbewahrt werden.
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o DREHEN SIE DEN MULTIFUNKTIONSKNOPF, bis "Shortcut"

Asparagus

Boiled Eggs

77

Your most used cooking functions

(Schnellauswahl) angezeigt wird.

@ Drenen Sie ben EinsteLLknoPE, UM Ihre bevorzugte Schnellaus-

© Ok

wahl zu treffen. Die am haufigsten genutzte Funktion wird

vorgewadbhlt.

-~

schten Anpassungen vorzunehmen.

6 DRUCKEN SIE DIE START-TASTE.

Drucken Sie bie OK-Taste, um lhre Auswahl zu bestdtigen.

BenuTzen Sie DeN EinsTELLKNOPF/DIE OK-TAsTE, um die gewdin-

3
®

—I+

%

Shortcut

Shortcut

Your most used cooking functions

Dl S a—

Boiled Eggs

Your most used cooking functions

Asparagus

Boiled Eggs

Your most used cooking functions

Uwm pie BENUTZUNG zU VEREINFACHEN, speichert das Gerat fir Sie au-
tomatisch eine Liste lhrer bevorzugt verwendeten Optionen.

Am ANnFANG DER BENUTZUNG IHRES GERATS besteht die Liste aus 10 frei-
en Positionen, die mit "Shortcut" (Schnellauswahl) bezeichnet sind.
Mit der Zeit wird das Gerat die Liste automatisch mit den von Ihnen
am haufigsten genutzten Funktionen fillen.

WENN SiE Zum SCHNELLAUSWAHL-MENU WecHsELN, Wird die Funktion, die
Sie am haufigsten genutzt haben, vorgewahlt und als Schnellaus-
wahl Nr. 1 an erste Stelle gesetzt.

Hinweis: Die Reihenfolge der im Schnellauswahl-Meni angezeig-
ten Funktionen andert sich automatisch entsprechend Ihrer Benut-
zungsgewohnheiten.



-\EIN / AUS / PAUSE B

Das GerAt wirp miT per EIN/AUS- BEI AUSGESCHALTETEM GERAT reagiert mit einer
TasTe ein-/ausgeschaltet oder in @ Ausnahme keine der Tasten. AusschlieB3lich die
den Pause-Modus geschaltet. OK-Taste funktioniert (siehe Zeitschaltuhr). Auf

dem Display wird die 24-Stunden-Anzeige dar-
BEI EINGESCHALTETEM GERAT funktion- gestellt.

ieren alle Tasten normal und die
24-Stunden-Anzeige wird nicht auf
dem Display angezeigt.

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

FUR DIE BESCHREIBUNGEN IN DIESER BEDIENUNGSAN-
LEITUNG Wird vorausgesetzt, dass das Gerat
eingeschaltet ist.

_ZEHTSCHALTUHR >

|
@ << se<l)eKc¢ @
Q Q 00:00: 00 O Q
(HH) (MM) (ss)
Turn +/- to set Timer, OK to Start
® ®

SCHALTEN SIE DAS GERAT Aus, indem Sie den Multifunktionsknopf auf Null stellen oder die AN-/
AUS-Taste driicken.

— 1+

DRUCKEN SiE DIE OK-TASTE.

DREeHEN SIE DEN EINSTELLKNOPF, Um den Zeitmesser wie gew{inscht einzustellen.

o0 ©

Drucken Sie bie OK-Taste, um den Countdown der Zeitschaltuhr zu starten_

VerweNnDEN SiE DIESE FUNKTION, wenn Sie eine Zeitschaltuhr zur
genauen Zeitmessung verschiedener Vorgange benétigen, z. B. fiir
die Wartezeit von Braten und beim Kochen auf einem Kochfeld.

Diese FUNKTION IST NUR VERFUGBAR, wenn das Gerat aus-

geschaltet oder im Bereitschaftsmodus ist. 00:59:59
— )
Timer
00:00:00
@) NAcH ABLAUF DER EINGESTELLTEN ZEIT ertont ein Signal- —
y”«.u,_/ ton. Turn +/- to prolong, OK to switch off

diese ausgeschaltet.

Q DurcH DRrUcKEN DER STopp-TasTE vor Ablauf der Zeitschaltuhr wird

14



< ANDERNDEREINSTELLUNGEN > 4072

l ® <«< = = ® !
(Yool @ 106
® © ®

@ Drenen Sie pen MULTIFUNKTIONSKNOPF, bis "Settings” (Einstellungen) angezeigt wird.

@ Drenen Sie pen EinsTELLKNOPF, UM eine der Einstellungen auszuwahlen und anzupassen.

Beim ErsTEN EINSCHALTEN DEs GERATs werden Sie gebeten, die Sprache
und die aktuelle Zeit einzustellen.

NAcH EINEm STROMAUSFALL blinkt die Uhr und muss neu gestellt
werden.

IHR GERAT BEsITZT eine Reihe von Funktionen, die Sie beliebig einstel-
len kénnen.

Fg s SPRACHE >

-1+
<< OK
@ Eco Mode select @
Q Q
Time
Appliance and display settings ®® @
0 DRUcKEN SiE DIE OK-TASTE. /oy Turkge
§
. . F i
@ Drexen Sie DEn EINSTELLKNOPF, UM eine der verfiigbaren rangais
. Please select language
Sprachen auszuwahlen.
© Drucken Sie pie OK-TasTe ERNEUT, um |hre Auswahl zu
bestatigen. ,Language
as been set




o ANDERN DER EINSTELLUNGEN

()00

einzustellen.

© 00

EINSTELLEN DERUHR > (.:\'/:).

Brightness

Volume

Appliance and display settings

Dricken Sie pie OK-Taste. (Die Ziffern blinken.).

DREeHEN SiE DEN EINSTELLKNOPF, um die 24-Stunden-Uhr

DiE UHR IST NUN EINGESTELLT UND IN BETRIEB.

—1+

®§> 6@@

DReHEN SiE DEN EINSTELLKNOPF, bis "Time" (Zeit) angezeigt wird. N7

Press +/- to set time, OK when done

N T/

< - 12:30
Drucken Sie pie OK-TasTe ERNEUT, um die Anderung zu bestatigen. )

Press +/- to set time, OK when done

Time
has been set

}é} < HELLIGKEM > (Y

()00

© o900

16

Volume

Eco Mode

Appliance and display settings

DRruUcken Sie pie OK-TASTE.

DRrUCKEN SiE DIE OK-TasTe ERNEUT, um |hre Auswahl zu bestatigen. @

by

—I+
=25 ®
350
@ O

DreHEN SiE DEN EINSTELLKNOPF, bis "Brightness” (Helligkeit) angezeigt wird.

High

L
-

DreHeN SiE DEN EinsTELLKNOPF, um die Helligkeit entsprechend Low
Ihrer Bediirfnisse einzustellen.

For normal living conditions

Brightness
has been set




ANDERN DER EINSTELLUNGEN 3

4 Q 0) <~ LAUTSTARKE > \‘

® ey
Time
Q Q ) Q
Brightness
Appliance and display settings @

®

DRreHEN SiE DEN EINsTELLKNOPF, bis "Volume" (Lautstdrke) an-
gezeigt wird.

DRUCKEN SiE DIE OK-TASTE.

DRreHeN SiE DeN EINsTELLKNOPF, um die Lautstadrke auf hoch, mit-
tel, niedrig oder stumm einzustellen.

© 0 ©

DRUcKeN Sie bie OK-Taste ErnEuT, um die Anderung zu bestétigen.

I

High
)

Low

For normal living conditions

£ D)

Volume
has been set

e LG —
OK

®@ <
R select
Brightness
Q Q e
Language

Appliance and display settings @

© QO

DRreHEN SiE DEN EINsTELLKNOPF, bis "Eco Mode" (Oko-Modus)
angezeigt wird.

DRUcKEN Sie DIE OK-TASTE.

DREeHEN SiE DEN EINsTELLKNOPF, um die Einstellung "ECO" (Oko)
an- oder auszuschalten.

© 60 ©

Drucken Sie bie OK-TasTe ERNEUT, um die Anderung zu bestatigen.

e

Q@Q

e

Minimal power consumption

e

Eco Mode
is active

WEenN pie OKO-FUNKTION EINGESCHALTET IsT, wird die Anzeige nach

einer gewissen Zeit automatisch ausgeschaltet, um En

ergie zu spar-

en. Sie leuchtet automatisch wieder auf, sobald eine Taste gedriickt

oder die Tir gedffnet wird.

Bei EinsTELLUNG AUF OFF (Aus) schaltet sich die Anzeige nicht aus

und die 24-Stunden-Uhr ist immer sichtbar.

17




<< oK
@ Eco Mode select @
Q Q
Language
% ®

@ Drucken Sie bie OK/AuswanL-TasTe. Die Tiir darf auf keinen Fall
gedffnet werden, bis der Vorgang vollstandig abgeschlossen ist.

0 Drucken Sie Die OK/AuswAHL-TASTE.

0 DRUCKEN SIE DIE START-TASTE.

18
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gg— < KALIBRIEREN > £§—

Calibration of water boiling point

Do not open oven door
during calibration

00:10
COOK TIME

Calibrate

14:22
END TIME

STELLEN SIE VOR DER VERWENDUNG DIESER FUNKTION SICHER,
dass der Wasserbehalter mit frischem Leitungswasser gefillt ist.

KALIBRIERUNG

Der SiepePUNKT voN WAssER ist abhdngig vom Luftdruck. In héheren
Lagen siedet Wasser bei niedrigeren Temperaturen.

Bei per KaLiBRIERUNG Wird das Gerdt automatisch auf die Druckver-
héltnisse des neuen Standorts eingestellt. Dabei wird mehr Dampf
als Ublich erzeugt; dies ist normal.

NAcH DErR KALIBRIERUNG

Lassen Sie DAs GERAT ABKUHLEN und wischen Sie dann feuchte Be-
reiche trocken.

NEUKALIBRIERUNG

Die KauBriErunG wird normalerweise einmal durchgefihrt; eine
Neukalibrierung ist nicht erforderlich, wenn das Gerat permanent
in einem Haus montiert wird.

WEeNN pAs GerAT jedoch in ein Wohnmobil oder in eine andere mo-
bile Einrichtung eingebaut ist und diese(s) an einen anderen Ort
verbracht wurde bzw. die Meereshdhe auf andere Art und Weise
gedndert wurde, muss das Gerat vor dem Gebrauch neu kalibriert
werden.
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®

OK

select

ANDERN DER EINSTELLUNGEN

(V <__ WAHREND DES GARENS > (v

WAHREND DES GARVORGANGS:
Die Garzeit kann problemlos durch Driicken der Start-Taste in 1-Mi-
nuten-Schritten verlangert werden. Mit jedem Tastendruck wird die
Garzeit verlangert.

SO

DurcH DReHEN DEs EINSTELLKNOPFES kdnnen Sie POWER
zwischen den Parametern wechseln und den aus-

N o . 2009 \
wahlen, den Sie andern mochten.

07:00
00K

DurcH Drucken per OK/AuswaHL-TasTe wahlen Sie einen Parameter
aus und ermdglichen dessen Einstellung (er blinkt auf). Benutzen
Sie die Auf-/Ab-Tasten, um die Einstellungen zu @ndern.

DruckeN Sie ERNEUT DIE OK/AuswaHL-TAsTE, um die Auswahl zu
bestatigen. Das Gerat setzt den Betrieb automatisch mit der neuen
Einstellung fort.

DurcH DRrUCKEN DER ZURUCK-TASTE, konnen Sie direkt zum zuletzt
gednderten Parameter zuriickkehren.

<
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< SPEZIALFUNKTIONEN >

— I+

OK

— Finishing

T ®
Q Q
@

Settings

0 DreHEN SiE DEN MULTIFUNKTIONSKNOPF, bis Spezialfunktionen angezeigt wird.

@ Drenen Sie pen EINSTELLKNOPF, UM eine der Spezialfunktionen auszuwahlen. Befolgen Sie die
Anweisungen im Kapitel zur jeweiligen Spezialfunktion (z. B. Gehenlassen von Teig).

SPEZIALFUNKTIONEN

FUNKTION

GEBRAUCHSEMPFEHLUNG:

GEHENLASSEN VON TEIG

Wirp vErRwenDET, um den Teig bei einer konstanten Temperatur von
40 °C gehen zu lassen

ENTKALKEN

Zum EntkaLken des Dampferzeugers.

ENTLEEREN

Zum mMANUELLEN EnTLEEREN des Dampferzeugers

DESINFEKTION

Zum DesinFizieren von Babyflaschen und Glasern

JOGHURT

Zum HERSTELLEN VON JOGHURT

KONSERVIEREN

Zum Konservieren von Friichten und Gemiuse

20




0 DREeHEN SiE DEN EINSTELLKNOPF, um die Garzeit einzustellen.

\SPEZIALFUNKTIONEN‘/

TEMPERATURE
Proving

i GEHENLASSEN VON TEIG L
-+
<< oK
@ P Descale seloct @
A
O O He-generagtinn Q O
For dough proving @ @ @
o DRrUcKeN SiE DIE OK/AusWAHL-TASTE. a0°C A 00:20

COOK TIME

13:35
END TIME

0 DRUCKEN SIE DIE START-TASTE

Die FunkTion "ProviNG" (GEHEN LAssEN) dient dazu, Teig. viel schneller
als bei Raumtemperatur gehen zu lassen.

1. GEHEN LASSEN
STELLEN SIE DIE ScHUssEL mit dem Teig auf den Tropfeinsatz auf Stufe
1 oder 2. Decken Sie die Schiissel mit einem Tuch ab.

Die GEHZEIT KANN AUF DiEse WEise um /3 verkiirzt werden.

Eine VERKURZUNG DER GEHZEIT wird empfohlen, weil die Umgebungs-
temperatur innerhalb des Gerats besser geeignet ist als die Raum-
temperatur auferhalb.

Der Gehvorgang muss im Vergleich zur herkdmmlichen Vorgehens-
weise daher vorzeitig abgebrochen werden. Ansonsten wird der
Gehvorgang fortgesetzt, was dazu flihrt, dass der Teig zu stark auf-
geht.

21




® << : = ®
Drain

Q Q O Q Q
Proving

22
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Uy < _ENTKALKEN > 1

For descaling the boiler %

Dricken Sie pie OK/AuswaHL-TasTe. (Das Gerat wird nun fir die
Entkalkung vorbereitet.)

Drucken Sie pie OK/AuswaHL-TAsTE, nachdem Sie den Wasserbe-
halter mit dem Entkalker eingesetzt haben. Befolgen Sie die An-
weisungen auf dem Display. Der Vorgang darf bis zum Abschluss
nicht unterbrochen werden.

—1+

&

Empty and refill
container with descaler

13 ¥y 00:11
PHASE —J PHASE TIME
Descaling

11:10
END TIME

Empty and refill
container with water

Y] 3 s 00:05
PHASE . PHASE TIME

Rinsing
11:10
END TIME

DAs GERAT VERFUGT UBER EIN SYsTEM, das anzeigt, wann eine Entkalkung des
Geréts erforderlich ist. Fiihren Sie eine Entkalkung durch, wenn auf dem
Display die Meldung "Descale needed" (Entkalkung nétig) angezeigt

wird. Vor der Entkalkung stellen Sie sicher, dass ausreichend
Entkalkungsflissigkeit vorhanden ist. Wir empfehlen den
Entkalker "Wpro active'clean”, der flir Kaffee- und Espres-
somaschinen sowie fiir Wasserkessel vorgesehen ist.

Die ENTKALKUNG DAUERT etwa eine halbe Stunde, wéhrenddes-
sen keine Garfunktion aufgerufen werden kann. Nach Ab-
schluss des Vorgangs wird die Meldung "Please remove..."
(Abnehmen...) angezeigt.

Mowa
s
Descale needed.
Press <OK> to descale, <back> to cancel

il

Please remove and empty the container
Press OK/Select button when done

NAacH pem EnTLEEREN des Wasserbehadlters sollten im System keine Riickstande
mehr vorhanden sein; das Gerét ist nun vollstandig entkalkt und kann sicher
verwendet werden.

Hinweis: NAcH pem STARTEN muss immer eine Entkalkung durchgefiihrt werden.

ENTKALKERMENGE

MiscHen Sie den gesamten Inhalt einer Flasche (250 ml) "Wpro active'clean”
Entkalker mit 1 Liter Wasser. Wenn kein "Wpro active'clean" Entkalker vorhan-
den ist, verwenden Sie weillen Essig.



\YPEZIALFUNKTIONEN‘/

Ty < ennemen o> 07

Draining of boiler

@ < Disinfection secl)e% @

o DRUcKEN SiE DIE OK/AuswAHL-TASTE.

Der DamprerzEUGER kann manuell entleert werden,
um sicherzustellen, dass Uber einen bestimmten
Zeitraum keine Wasserrlickstande vorhanden sind.

z

Preparing to empty boiler
press (D to cancel

WenN pie TEmPerATUR im Dampferzeuger zu hoch ist,
wird der Entleerungsvorgang im Mirkowellengerat
erst dann gestartet, wenn die Temperatur auf unter

21°C

— >

Please wait

60 °C gesunken ist. Die Entleerung wird dann automa-

tisch gestartet.

25%

Draining Boiler

Ty

Please remove and empty the container
Press OK/Select button when done

23
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For disinfection

/¥ < DESINFEKTION >

o}
<

Yoghurt

Drain

@O%

3
®

o DRUcKeN SiE DIE OK/AuswAHL-TASTE.

@ Drenen Sie pen EINsTELLKNOPF, um die Garzeit einzustellen.

9 DRUCKEN SIE DIE START-TASTE.

24

Zum DEesinrizieren von Babyflaschen und anderen Gegenstanden wie Ein-
machgldsern.

VERGEWISSERN SIE sicH, dass die Gegenstédnde, die desinfiziert werden sollen,
hitzebestandig sind und Temperaturen von 100 °C aushalten.

STELLEN SiE DEN TROPFEINSATZ AUF STUFE 1. Stellen Sie die Gegenstande in ei-
nem ausreichenden Abstand darauf, so dass der Dampf von allen Seiten un-
gehindert einwirken kann.

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

TrockNEN SIE ALLE TEIL GRUNDLICH, bevor Sie diese wieder zusammensetzen.
Hinweis:

Fur cute ErGeBNisse sind mindestens 20 Minuten erforderlich; dies
entspricht der Voreinstellung. Kiirzere Zeiten kdnnen nicht eingestellt
werden.

Die MAXIMALE ZEIT betrdgt 1% Stunden.



< SPEZIALFUNKTIONEN >

— 1
JOGHURT
I =
-+
<< _ok_
@ @ =[ Preservation select @
Q Q e Q Q
Disinfection
For making of yoghurt @ @ @
o DriUcken Sie pie OK/AuswAHL-TASTE.
@ Drenen Sie ben EinsteLLknopr, um die Garzeit einzustellen.
Tow B e

© Driicken Sik pie START-TASTE. TEMPERATURE
Yoghurt

10:20
END TIME

Zum HersTELLEN VON JoGHURT. Wenn Sie nicht pasteurisierte Milch
verwenden, miissen Sie diese bis auf 90 °C erhitzen und dann auf
unter 49 °C abkiihlen lassen (die Temperatur darf 32 °C nicht unter-
schreiten, 43 °Cist optimal). Ansonsten verfestigt sich der Joghurt
nicht.

GeBEeN SiE ETWA 100 G bereits vorhandenen Joghurt mit leben-

den Kulturen, der auf Raumtemperatur gebracht wurde, in 1 Liter
Vollmilch. (Milch und Joghurt miissen den gleichen prozentualen
Fettgehalt haben).

GeseN Sie pie MiscHunG in (6 bis 7) Portionsgldser aus Glas. Ver-
schlielen Sie jedes Glas fest mit einem Deckel oder mit einer hitze-
bestandigen Klarsichtfolie. Es kdnnen auch spezielle Joghurtglaser
verwendet werden.

STELLEN SIE DIE GLASER in den Dampfeinsatz im Gerat.

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

LAasseN Sie DEN JOGHURT ABKUHLEN und stellen Sie ihn dann vor dem
Verzehr fiir mehrere Stunden in den Kiihlschrank. Er ist fiir 1 bis 2
Wochen haltbar. Sie kdnnen innerhalb von 5 bis 7 Tagen einen Teil
davon (etwa 100 g) als Ausgangsmaterial fiir die Herstellung einer
neuen Charge Joghurt verwenden.

Hinweis: Alle Kiichengerate und Glaser miissen beim Herstellen von
Joghurt sehr sauber sein, damit keine ungewollten Bakterienkul-
turen in den Prozess gelangen. Daher empfehlen wir, die Behalter
usw. vor dem Gebrauch mit der Funktion "DISINFECTION" (Desinfi-
zieren) zu desinfizieren.

25
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< KONSERVIEREN >

& &

3 -+
<< - oK
@ P Proving select @
=] (_ Presevation ]
Yoghurt
For preservation of food :E @ %

DRrUcken Sie DIE OK/AuswWAHL-TASTE.
. . . 100°C = 00:30
DreHEN SiE DEN EiNsTELLKNOPF, um die zu dndernde Einstellung TEMPERATURE = CoOKTIME

. Preservation

auszuwadhlen. 10:48
END TIME

Drucken Sie pie OK/AuswaHL-TAsTE, um zu bestdtigen.
DRreHEN SiE DEN EiNsTELLKNOPF, um die Einstellung zu dndern.

Drucken Sie pie OK/AuswaHL-TAsTE, um zu bestétigen. (Wiederholen Sie bei Bedarf die
Schritte 2 und 5).

DRUCKEN SIE DIE START-TASTE.

©@ 00 ©0

SEeTzEN SiE DEN TROPFEINSATZ AUF STUFE 2 und stellen Sie die vorbereiteten
Glaser hinein.

VEeRweNDEN Sie NUR FRUCHTE und Gem{ise hoher Qualitat.

Die Glaser konnen mit der Desinfektionsfunktion gereinigt werden.
Offnen Sie nach Ablauf der Konservierzeit die Tiir, aber lassen Sie die
Glaser im Gerat, bis sie Raumtemperatur erreicht haben.

KONSERVIEREN

SPEISE MEeNGE Zeim Tipps
, 1-Liter-Gras | 40 - 120 MiN.| Das Gemisse vorkocHEN und die Gléaser wie fir Friichte
GEMUSE . A .
Yo-LiTer-GLas| 25 - 105 Min.| beschrieben befiillen. Salzwasser dartiber geben.
1-Liter-Gras | 30 - 50 Min.
ReiFe FRUcHTE missen nicht vorgekocht werden. Harte
. Friichte missen etwas vorgekocht werden.
FRUCHTE ) N - ;
Die GLASER BEFULLEN, aber oben einen Freiraum von etwa
2 cm lassen. Sirup Uber die Friichte giessen.
Y2-LiTErR-GLAs| 15 - 35 Min.
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auszuwadhlen.

Schritte 2 und 4).

@ 600 ©0

i

DRUCKEN SIE DIE START-TASTE.

select
A—=1
Finishing

DReHEN SiE DEN EINSTELLKNOPF, um die zu dndernde Einstellung

Drucken SiE bie OK/AuswaHL-TASTE, um zu bestatigen.

DReHEN SiE DEN EINsTELLKNOPF, um die Einstellung zu andern.

\FERTIGGAREN i

3
®

DReHEN SiE DEN MULTIFUNKTIONSKNOPF, bis Finishing (Fertiggaren) angezeigt wird.

85°C ibs 00:05
TEMPERATURE f COOK TIME
Finishing

13:30
END TIME

Drucken Sie bie OK/AuswAaHL-TAsTE, um zu bestdtigen. (Wiederholen Sie bei Bedarf die

VerweNDEN Sie piese FunkTion zum Aufwdrmen und Fertiggaren von
Fertiggerichten, wie Braten, Fisch und Gratins.

Die Speise zum FERTIGGAREN in den Dampfeinsatz auf Stufe 3 le-
gen und den Tropfeinsatz darunter positionieren. Die Temperatur
gemall der gewlinschten Endtemperatur der Speise einstellen.
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< AUFWARMEN >

L
WY

Reheat

l ® <<
YL
@
auszuwahlen.

Schritte 2 und 4).

DRUCKEN SIE DIE START-TASTE.

@ 0® ©0O

DReHEN SiE DEN EINSTELLKNOPF, UM die zu dndernde Einstellung

Drucken Sie bie OK/AuswaHL-TASTE, um zu bestatigen.

select

O

@,
%@

0

DReHEN SiE DEN MULTIFUNKTIONSKNOPF, bis "Aufwdrmen " angezeigt wird.

00:05

100°C 449
i COOK TIME

TEMPERATURE —)
Reheat
14:07

END TIME

DReHEN SiE DEN EINSTELLKNOPF, um die Einstellung zu dndern.

Drucken Sie bie OK/AuswaHL-TAsTE, um zu bestétigen. (Wiederholen Sie bei Bedarf die

Diese FunkTion pienT zum Aufwdrmen von 1 bis 2 Portionen einer
gekiihlten oder zimmertemperierten Speise.

WENN EINE SPEISE IM KUHLSCHRANK AUFBEWAHRT
wurde oder zum Aufwdrmen auf einen Teller
gegeben wird, ordnen Sie die
dickeren, dichteren
Teile an der Auf3en-
seite und die diin-
Q&&/&* /neren, weniger dich-
" ten Teile in der Mitte

=
-

<

des Tellers an.

EINE STEHZEIT vOn einigen Mi-
nuten fihrt immer zu einem

¢ besseren Ergebnis.

DECKEN SIE DIE SPEISEN IMMER AB, Wenn

7 v Sie diese Funktion benutzen.
=~

GEKUHLTE SPEISE PORTIONEN | AUFWARMZEIT | TEMPERATUR Tieps
TELLER 18 - 25 Min.
SUPPE 20 - 25 M. DI.E SI"EISE ABGEDECKT
mit einem Deckel oder
GEMUSE 20-25 Min. Frischhaltefolie in den
o Dampfeinsatz auf Stufe
100 °C
REIS UND NUDELN 1-2 15-20 Min. 3 legen.
Den TRoOPFEINSATZ da-
GESCHNITTENE KARTOFFELN 20 - 25 Min. runter positionieren,
FLEISCH IN SCHEIBEN 20M um das Wasser aufzu-
SC SCHEIB 15-20 Min. fangen.
FLEISCH IN SAUCE 25-30 Min.
FISCHFILETS 10 - 15 Min.
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® << e ®

*
b 1O O
@ @ © @

DRreHEN Sie DEN MULTIFUNKTIONSKNOPF, bis "Auftauen mit Dampf" angezeigt wird.

|
+

O
O

DreHEN SiE DEN EinsTELLKNOPF, UM die zu dndernde Einstellung
auszuwahlen. 60°C %\e 00:05

TEMPERATURE A COOK TIME
Steam Defrost

Dricken Sie pie OK/AuswaHL-TAsTE, um zu bestétigen. 1431

END TIME

DRreHEN SiE DEN EINsTELLKNOPF, um die Einstellung zu andern.

Drucken Sie pie OK/AuswaHL-TAsTE, um zu bestatigen. (Wiederholen Sie bei Bedarf die
Schritte 2 und 4).

DRUCKEN SIE DIE START-TASTE.

@ 600 ©0O

Diese FunkTion dient zum Auftauen von Fleisch, Gefltigel, Fisch, Ge-
\J muse und Friichten.

) Die AurtauzeiT sollte lieber etwas geringer bemessen und der
7 Auftauprozess wahrend der Stehzeit abgeschlossen werden.
~

MIT EINER STEHZEIT VON EINIGEN IMIINUTEN ERGIBT SICH IMMER EIN
BESSERES AUFTAUERGEBNIS, da sich die Temperatur gleich-
maBiger in der Speise verteilen kann.

LeGen Sie BroT mit Frischhaltefolie in das Gerat, um zu verhindern,
dass es aufweicht.

LeGen Sie SpeiseN wie FLeiscH unp FiscH ohne Verpackung/Frischhalte-
folie in den Dampfeinsatz auf Stufe 3. Positionieren Sie den Trop-
feinsatz darunter auf Stufe 1, um das beim Auftauen freigesetzte
Wasser aufzufangen.

ORDNEN SIE DIE SPEISE NACH DER HALFTE DES AUFTAUVORGANGS NEU AN
UND SONDERN SIE BEREITS AUFGETAUTE TEILE ETWAS AB.
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4 AUFTAUEN MIT DAMPF‘//‘» A
SPEISE GEWICHT AUFTAUZEIT STEHZEIT TEMPERATUR
HAck 30-35 Min.
500G 25-30 Min.
FLEISCH GESCHN 20 - 25 Min.
BRATWURST 450G 10- 15 Min. 10- 15 Min.
GANZ 10006 60 - 70 Min. 40 - 50 Min.
GEFLUGEL FiLETS 25 -30 Min. 20 - 25 Min.
500G
BEINE 30-35 Min. 25-30 Min.
GANZ 600 G 30 - 40 Min. 25 - 30 Min.
FISCH FiLETS 3006 10-15MiN. | 10-15 Min.
60 °C
BLock 400G 20 - 25 Min. 20 - 25 Min.
B BLock 3006 25-30 Min. 20 -25 Min.
GEMUSE
GEFLUGELSTUCKE 400G 10 - 15 Min. 5-10 Min.
BROT LAiB 500G 15-20 Min. 25 - 30 Min.
SCHEIBEN 8- 12 Min. 5-10 Min.
o _ 250G
SUSSE UND HER 10-12MiN. | 5-10 Min.
ZHAFTE BROTCHEN
KucHEN 400G 8-10 Min. 15-20 Min.
FRUCHTE GEMISCHT 4006 10 - 15 Min. 5-10 Min.
BEEREN 250G 5-8 Min. 3 -5 Min.
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DreHEN Sie DEN MULTIFUNKTIONSKNOPF, bis "Dampfgaren” angezeigt wird.

DReHEN SiE DEN EINSTELLKNOPF, um die zu @ndernde Einstellung auszuwahlen.

Drucken Sie pie OK/AuswAHL-TASTE, um zu bestdtigen.

DReHEN SiE DEN EINsTELLKNOPF, um die Einstellung zu dndern.

Drucken Sie pie OK/AuswAHL-TASTE, um zu bestdtigen.

(Wiederholen Sie bei Bedarf die Schritte 2 und 4).

DRUCKEN SIE DIE START-TASTE.

100°C
TEMPERATURE

&

Steam

00:20
COOK TIME

15:53
END TIME

Diese FunkTion EIGNET sicH flir Speisen wie Gemuise, Fisch, Saftfriichte
und zum Blanchieren.

SPEISE Temp. °C Zeir ZUBEHOR Tirps
ROTE BEETE KLeEIN 50 - 60 Min.
ROTKOHL M DamprEINsATZ auf Stufe 3
G 30-35 Min. Tropfeinsatz auf Stufe 1
ESCHN
WEISSKOHL 100 °C 25-30 Min.
DoPPELTE
WEISSE BOHNEN | EINGEW 75 -90 Min.| TropreinsaTz auf Stufe 3 | MenGe an Was-
ser zugeben.
Mit DEck-
eL oder hitze-
FISCHTERRINE 75-80°C | 60-90 Min., DampreinsATz auf Stufe 3 | bestandiger
Kunststofffo-
lie abdecken.
GEBACKENE EIER 90 °C 20 - 25 Min.| TropreinsaTz auf Stufe 3
o DampreINsATZ auf Stufe 3
ROCREN e Tropfeinsatz auf Stufe 1
DI.E Speise IMMER F)hne Verp“ackung/ GARZEITEN gehen von einem Gerat auf
Frischhaltefolie in das Gerat legen,
. . Raumtemperatur aus.
wenn nicht anderweitig angebeben.
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DRreHEN SiE DEN EINSTELLKNOPF, bis “Hilfsmodus” angezeigt wird.

DREHEN S1E DEN IMULTIFUNKTIONSKNOPF.

DRrucken Sie DiIe OK/AuswAHL-TASTE
DRreHEN SiE DEN EINsTELLKNOPF, um das Lebensmittel auszuwahlen.
Drucken Sie bie OK/AuswaHL-TASTE, um zu bestatigen.

BeroLgen Sie die auf dem Display angezeigten Anweisungen fiir
den Wasserbehalter und anderes Zubehor.

DReHEN SiE DEN EINSTELLKNOPF, um die zu dndernde Einstellung zu
wdhlen.

Drucken Sie bie OK/AuswAaHL-TASTE, um zu bestatigen.
DRreHEN SiE DEN EINsTELLKNOPF, um die Einstellung zu dndern.

Drucken Sie bie OK/AuswAHL-TASTE, um zu bestatigen.
(Wiederholen Sie bei Bedarf die Schritte 9 und 12).

DRUCKEN SIE DIE START-TASTE.

< Hwswmobus > AUTO
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Dessert

D (weapoiy ]

Fish / Shellfish

Steamed fillets

See instructions for use for hints

il

Ensure the water container is filled
with fresh tap water

S
ey

Hot Dog

00:12

7
TEMPERATURE COOK TIME

11:55
END TIME

STELLEN SiE DEN TROPFEINSATZ unter dem Dampfeinsatz, um Tropfwas-

ser, Fett und Safte aufzufangen.




AUTO < HWFsmMobus > AUTO

< FLEISCH/GEFLUGEL >

Diese FUNKTION EIGNET sicH zum GAREN VoN Speisen, die in der folgenden Tabelle aufgefiihrt sind.

SPEISE

GARZEIT

ZUBEHOR

Tipps

FLEISCH

Hotpoa

(GEDUNSTET)

10- 15 Min.

DAmPFEINSATZ auf
Stufe 3
Tropfeinsatz auf
Stufe 1

IN EINER ScHICHT in den
Dampfeinsatz legen.

GEFLUGEL

HAHNCHEN

FiLETS
(GEDUNSTET)

25-30 Min.

DamprEINSATZ auf
Stufe 3
Tropfeinsatz auf
Stufe 1

Die FiLets wiirzen.

«___FISCH/SCHALENTIERE >

Diese FUNKTION EIGNET sicH zum GAREN VoN Speisen, die in der folgenden Tabelle aufgefiihrt

sind.
SPEISE GARZEIT ZUBEHOR Tipps
GANZER GEDUN- Den FiscH wiirzen und bei
FiscH STET ER=E LA Bedarf mit Krautern fullen.
FISCH
FiLETS 12-18 MiN. | pampreinsatz | DIE FiLETs wiirzen.
Damer auf Stufe 3
N KoTteLETTS 15-20 MiN. | Tropfeinsatz | DiE KoTELETTs wiirzen.
auf Stufe 1
MuscHELN GEDUN- 8-12 M. Aur DEM DAMPFEINSATZ eine
SCHALENTIERE sTeT gleichmassige Schicht bil-
GARNELEN den.
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<R, ARICHEL >

Diese FUNKTION EIGNET sicH zum GAREN VON Speisen, die in der folgenden Tabelle aufgefiihrt

sind.
SPEISE GARZEIT ZUBEHOR Tipps
KartorreLn dahnlicher
e e DAMPFEINSATZ Grosse verwenden.
KARTOFFELN| GEKOCHT | Gerui- auf Stufe 3
EFLU Tropfeinsatz IN GLEICHMASSIGE STUCKE
Cr GEL- 20-30 MiN.| 3uf Stufe 1 )
(o CTOCKE el schneiden.

By ~— GEMUSE > By

Diese FUNKTION EIGNET sicH zum GAREN VoN Speisen, die in der folgenden Tabelle aufgefiihrt

sind.
SPEISE GARZEIT ZUBEHOR Tipps
Ties- DAs GEmUSE IN DEN DAmP-
. GEMUSE 12 - 20 Min. FEINSATZ LEGEN. Eine gleich-
massige Schicht bilden.
MOHREN 20-30 Min. D.I‘E M(")HRE!\I IN GLEICH-
MASSIGE STUCKE SCHNEIDEN.
SPARGEL 20-30 Min.| DAMPFEINSATZ
auf Stufe 3
ARTISCHOCKEN 40 - 55 Min. Tropfeinsatz
. GRUNE BoHnen | 20 - 30 Min.| auf Stufe ]
GEMUSE
BRrokkoLl 15-25 Min.
(%} In STUCKE zerlegen.
BLUMENKOHL 20 - 30 Min.
GEDUN- | ROSENKOHL
— 20 - 35 Min.
PAPRIKA 8-12MiN. | Dampreinsatz| IN STUCKE zerlegen.
Kureis 5-10 M. | aufStufe3 |y s eigen scheiden.
Tropfeinsatz
MAISKOLBEN 20-30 Min.| auf Stufe 1
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s <___ REISUNDGETREIDE > 1
Diese FUNKTION EIGNET sicH zum GAREN VoN Speisen, die in der folgenden Tabelle aufgefiihrt
sind.
SPEISE GARZEIT ZUBEHOR Tipps
Reis uno Wasser auf dem
Einsatz im Verhaltnis von
BRAUN 20-60 Min. 300 ml Reis und 500 ml
Wasser vermischen.
BASMATI 25 -30 Min. 300 mL RE!S und 450 ml
Wasser mischen.
TROPFEINSATZ
WEiss - LANG- 35-40 Min. | auf Stufe 3 300 mL RE.IS und 450 ml
KORN Wasser mischen.
BULGUR 10 - 40 Min. 300 mL GE.TREIDE und 600 ml
Wasser mischen.
GETREIDE
I@ Kuskus 10-15 Min. 300 mL Getreipe und 300 ml

Wasser mischen.
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Diese FUNKTION EIGNET SICH AUSSCHLIESsLICH zum Kochen von Eiern.

SPEISE GARZEIT ZUBEHOR Tipps
L Hart 15-18 Min. | DAmPFEIN-
SATZ WENN pie EIER KALT gegessen werden
Q EIER MiTTEL 12-15Min. | auf Stufe 3 | sollen, diese sofort mit kaltem Wasser
TrRoPFEINSATZ| abspiilen.
WEicH 9-12 Min. auf Stufe 1
< NACHSPEISEN o>

Diese FUNKTION EIGNET sicH zum GAREN VoN Speisen, die in der folgenden Tabelle aufgefiihrt

sind.
SPEISE GARZEIT ZUBEHOR Tipps
OsstkompoTT| 10 - 20 MIN. FRUCHTE in Stlicke schneiden
Fur 4 Portionen 2 Eigelb und 2
Damprensarz | 92178 Eier mit 3 TL Zucker und
auf Stufe 3 Vanille mischen. 100 ml Sahne und
NACHSPEISEN TROPFEINSATZ 200 ml Milch aufwarmen und un-
CREME BRULEE | 20 - 30 Min. auf Stufe 1 ter die Eier mischen. (oder ge-

mass Lieblingsrezept vorgehen).
Die Mischung in die Portionsschs-
seln geben und die Schiisseln mit
Kunststofffolie abdecken.
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WARTUNG UND PFLE(E_/"

ALLGEMEINES

Im NormALFALL MUsseN Sie das Gerat nur reini-
gen.

WiRp pAs GERAT nicht sauber gehalten, kann
dies zu Abnutzung der Oberflache flihren, was
die Lebensdauer des Gerats verringern und
moglicherweise zu gefahrlichen Situationen
fahren kann.

VERWENDEN SIE KEINE TOPFREINIGER
AUS METALL, SCHEUERMITTEL,
Topfkratzer aus Stahlwolle
und keine groben
Reinigungstticher usw., da
diese das Bedienfeld sowie die Innen- und
Aullenflédchen des Gerdts beschddigen kénnen.
Benutzen Sie zum Reinigen einen Schwamm und
ein mildes Reinigungsmittel oder ein Papiertuch
mit Glasreiniger-Spray. Spriihen Sie den
Glasreiniger auf ein Papiertuch.

SPRUHEN SIE NIEMALS direkt in das Gerdit.

ENTFERNEN SIE IN REGELMASSIGEN AB-

STANDEN, besonders wenn etwas
Ubergelaufen ist, den Drehteller

und den Drehtellerhalter und rei-

nigen Sie den Innenraum des Gerats.
Denken Sie auch an die obere Wand des Gar-
raums; sie wird haufig tbersehen.

Der WAsserRBEHALTER Mmuss nach jedem Gebr-
auch herausgenommen, entleert und getrock-
net werden.

SALZE SIND AGGREssIV und konnen Korrosion ver-
ursachen, wenn sie sich im Garraum absetzen.
Saure Saucen wie Ketchup, Senf oder gesal-
zene Speisen wie z. B. Pokelfleisch enthalten
Chloride und Séuren, die Stahloberflachen
beeintrachtigen kdnnen. Der abgekiihlte Gar-
raum sollte nach jedem Gebrauch gereinigt
werden.

VERWENDEN SIE NUR MILDE REINIGUNGSMITTEL, Was-
ser und ein weiches Wischtuch zum Reinigen
der Innenraumflachen sowie der Innen- und
AuBenseite der Geratetlir und der Tiréffnung.

FettspriTZER Oder Speisereste dirfen sich

nicht an der Tir und der Tirdichtung festset-
zen. Wenn die Dichtung nicht sauber gehalten
wird, kdnnen Vorderseiten oder benachbarte
Geréte beschadigt werden, da die Tir beim Be-
trieb nicht vollstandig geschlossen ist.

SPULMASCHINENFESTES ZUBEHO

TROPFEINSATZ

DAMPFEINSATZ

EINSATZHALTERUNGEN

L
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WARTUNG UND PFLED

HERAUSNEHMEN DER EINSATZHALTERUNGE

ZIEHEN BZW. —
bﬂz

SCHIEBEN SIE DIE - ‘
EINSATZHALTERUN- 15
GEN nach vorne,
um sie auszuhak- 5

. . . N
en. Reinigen Sie M
die Einsatzhalter-
ungen und die
Winde des Gar- ——m—us
raums.

SETZEN SIE DIE
HALTERUNGEN Wie-

der ein, indem =Y |
Sie sie in die Hak-

en an den Wanden des Garraums einschieben.

NICHT SPULMASCHINENFES

WASSERROHR

NEeHMEN SiE bAs WAsSSERROHR aus dem Was-
serbehélter heraus, um es besser reinigen
zu kénnen. Beachten Sie, dass das Rohr
nicht sptlmaschinenfest ist.

WASSERBEHALTER

DEeR WASSERBEHALTER iSt
nicht spllmaschinen-
fest. Verwenden Sie ein-
en Schwamm mit einem
milden Reinigungsmittel.

DICHTUNGEN UND DICHTRINGE
Diese KompoNEeNTEN, die zur Lampeneinheit ge-
horen, sind nicht spllmaschinenfest.
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AUSWECHSELN DER GLUHLAMPE DES
GERATS

Es BESTEHT STROMSCHLAGGEFAHR!!

VoR DEM AUSWECHSELN DER GLUHLAMPE

VERGEWISSERN SIE SICH, DASS:

. das Gerat ausgeschaltet ist.

~: das Netzkabel herausgezogen ist

~: die Sicherungen im Sicherungskasten her-
ausgeschraubt oder ausgeschaltet sind.

2 unten auf dem Boden des Garraums ein
Tuch liegt, um die Glihlampe und die Gla-
sabdeckung zu schitzen.

o DRE-
HEN SIE
DIE GLASKAPPE
entgegen den
Uhrzeigersinn, =
um sie Ioszuschrauben

N ‘
0 NEHMEN ‘

SiE DIE DICHTUNGEN

7
. .‘
und den Metallring heraus

und reinigen Sie die Glaskappe

© Erserzen Sie pie ALTe GLOHLAMPE durch eine
hitzebestdandige Halogenlampe (10 W, 12
V, G4).

o SeTzeN SIE DIE RINGE UND DICHTUNGEN wie-
der in die Glaskappe ein.

© Serzen Sie pie Einnerr wieder ein, indem
Sie sie im Uhrzeigersinn einschrauben.



ERST EINMAL SELBST PRUFEN

WENN DAS GERAT NICHT EINWANDFREI FUNKTIONI-

eRT, Uberprifen Sie zundchst folgende Punkte,

bevor Sie den Kundendienst rufen:

¢ Steckt der Netzstecker richtig in der Steck-
dose?

=~ Ist die Geratetdr fest geschlossen?

2 Sind die Sicherungen in Ordnung und ist
Strom vorhanden?

=~ Wird das Gerat ausreichend beliiftet?

=~ Warten Sie 10 Minuten und versuchen Sie
dann erneut, das Gerat in Betrieb zu nehmen.

~: Offnen und schlieRen Sie die Tiir vor einem
erneuten Versuch.

Aur piese WEISE LASSEN sicH unndtige Anfahrten

des Kundendiensttechnikers und damit ver-

bundene Kosten vermeiden.

Wenn Sie den Kundendienst anrufen, geben

Sie bitte die Seriennummer und Typenbezeich-

nung des Gerates an (siehe Kundendienst-

Aufkleber). Weitere Hinweise finden Sie im Ga-

rantieheft.

Das NETZKABEL DARF NUR GEGEN EIN ORIGI-
NALKABEL AUSGETAUSCHT WERDEN,
das Sie Uber unseren Kunden- { ¢
dienst beziehen kénnen.
Das Netzkabel darf nur von
einem daflir geschulten Kun-
dendiensttechniker ausge- 2]
tauscht werden.

REPARATUREN AM GERAT DUR-
FEN NUR VON EINEM QUALIFI-
ZIERTEN KUNDENDIENSTTECHNIKER
VORGENOMMEN WERDEN.

Unsachkundige bringen sich @
durch Reparaturversuche, bei

denen die Abdeckungen entfernt werden
mudissen, in Gefahr.

ENTFERNEN SIE KEINE GEHAUSETEILE.

< TECHNISCHEDATEN >

NETZSPANNUNG

230V /50 Hz

NENNLEISTUNGSAUFNAHME

1450 W

SICHERUNG

10A

AusseNABMESSUNGEN (H x B x T)

455 x 565 x 595

INNENABMESSUNGEN (H x B x T)

236x372x390
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