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Bedienungsanleitung vor Gebrauch unbedingt lesen!

Art.-Nr. 42510 Modell- und Zubehéranderungen vorbehalten!



Llesen Sie bitte alle Hinweise und Anleitungen, die mit dem Gerét

geliefert werden, sorgféltig und vollstandig durch, bevor Sie das

I Gerdt in Betrieb nehmen und beachten Sie bitte alle Warnhinweise,
o die in der Bedienungsanleitung aufgefihrt sind.



Allgemeine Sicherheitshinweise

Lesen Sie alle Anleitungen und Hinweise zum Gerdit vor der Verwendung
sorgféiltig und vollsténdig durch und bewahren Sie die Anleitungen gut
auf. Verwenden Sie das Gerdt und/oder Teile des Geréits nur in der darin angegebenen
Weise zu dem beschriebenen Zweck (bestimmungsgeméfBer Gebrauch) und fihren Sie nur
die Arbeiten am Gerét durch, die in diesen Anleitungen beschrieben werden. Ein bestim-
mungswidriger Gebrauch und besonders Missbrauch kénnen zu schweren Personen- und
Sachschéden durch gefdhrliche elektrische Spannung, Uberhitzung und Feuer fiihren.

® Prifen Sie vor jeder Verwendung, ob das Gerét und alle Teile davon in einwandfreiem
Zustand sind. Niemals das Gerét verwenden, wenn das Gerét oder Teile davon beschd-
digt sind, ibermdaBigen Belastungen ausgesetzt waren (Beispiel: Sturz, Schlag, Uberhit-
zung) oder nicht mehr erwartungsgem@f arbeiten. Ziehen Sie dann sofort den Netzstecker
aus der Steckdose und lassen Sie das Gerét in einer Fachwerkstatt Gberprifen.

® Reparatur und Wartung des Gerdts diirfen nur von autorisierten Fachwerkstdétten durch-
gefihrt werden. Verwenden Sie nur Bauteile, Ersatzteile und Zubehdre fir das Gerét, die
vom Hersteller fir diesen Zweck vorgesehen und empfohlen sind, um eine Gefdahrdung
durch Uberhitzung, Feuer oder Elektrizitét zu vermeiden. Versuchen Sie niemals, das Gerat
und/oder Teile des Gerdts zu 6ffnen oder mit ungeeigneten oder defekten Bauteilen zu
betreiben.

e Kinder und gebrechliche Personen missen Sie bei der Handhabung des Gerdits stets
besonders beaufsichtigen. Lassen Sie das Gerdt niemals unbeaufsichtigt, wenn es fir klei-
ne Kinder erreichbar ist. Achten Sie darauf, dass niemand das Gerét am Kabel herunter-
reiflen kann. Niemals kleine Kinder mit dem Gerét oder Teilen des Geréts spielen lassen.
Bewahren Sie das Gerdt und alle zugehérigen Bauteile stets an einem trockenen sauberen
Ort auf, an dem es fir kleine Kinder unzugénglich und vor GberméBigen Belastungen
geschiitzt ist. legen Sie keine schweren, harten oder scharfkantigen Gegenstinde auf/
oder in das Gerdit.

e Stellen Sie das Gerdt auf einer gut zugdnglichen, ebenen, trocknen, hitzebesténdigen
und ausreichend stabilen Arbeitsfléiche auf. Niemals das Gerdt an den Rand oder an die
Kante der Arbeitsfliche stellen. Legen Sie keine Tiicher oder Servietten unter das Gerdt:
Brandgefahr! Halten Sie den Arbeitsbereich sauber und trocken. Trocknen Sie ibergelau-
fenes Wasser sofort ab.

e Auf jeder Seite des Gerdts miissen mindestens 20 cm Platz frei bleiben. Uber dem Gerdit
sollte mindestens 1 m Platz frei bleiben. Niemals das Gerét wéhrend des Betriebes in die
Nahe von hitze- oder feuchtigkeitsempfindlichen Gegenstanden, unter empfindlichen Hén-
geschrdnken oder Regalen aufstellen, um Sachschéden durch austretenden Dampf zu ver-
meiden. Das gilt auch fiir Gardinen, Vorhénge und Tischdekorationen.

® Halten Sie das Gerét und das Netzkabel stets fern von anderen Wérmequellen ((?fen,
Heizungen, Gebldse) Niemals das Gerdt oder das Netzkabel in oder auf Ofen,
Heizungen oder andere Oberflachen stellen oder legen.
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e Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten stets, dass Sie das Gerdit richtig zusammen-
gebaut haben und ausreichend Wasser eingefillt haben (bis Fillmarke ‘min’). Niemals das
Gerdt ohne Wasser betreiben. Niemals den Wassertank iberfiillen, maximal bis Fiill-
marke ‘max’)

e Niemals das Gerdt wahrend des Betriebes kippen oder bewegen, da andernfalls
siedendes Wasser auslaufen kénnte. Schalten Sie das Gerdt sofort AUS (Ein-/Aus-Taste
driicken) und ziehen Sie den Netzstecker, wenn der Wassertank wéhrend des Betriebes
berlGuft oder sich Pfitzen unter dem Gerét bilden.

e Nur fir den Gebrauch im Haushalt und in Innenréumen! Nicht fir den Gebrauch im
Freien oder in fahrenden Fahrzeugen oder Booten.

VorsichtsmaBBnahmen beim Umgang mit Elektrizitét

Beim Gebrauch elektrischer Geréte missen stets folgende wichtige Sicherheitshinweise
beachtet werden.

e Das Gerét darf nur an eine Wandsteckdose (Schukosteckdose] mit den richtigen Nenn-
werten (230 V bei 50 Hz; Wechselstrom) angeschlossen werden. Die Steckdose sollte iiber
einen Fehlerstromschutzschalter abgesichert sein, dessen Auslésestrom nicht iber 30 mA
liegen sollte. Wenden Sie sich im Zweifelsfall an Ihren Elektriker.

e Schliefen Sie das Gerdt nicht an eine Mehrfachsteckdose oder ein Verléngerungskabel
an, um eine Geféhrdung durch Feuer und Elektrizitét zu vermeiden.

e Sie mussen das Gerét wahrend des Betriebes nicht standig beaufsichtigen. Vergewissern
Sie sich jedoch bei langen Garzeiten oder Idngerem Warmhalten alle 1/2 Stunde, dass
das Gerdt ornungsgeméfB arbeitet und ausreichend Wasser im Wassertank ist. Schalten
Sie das Gerét immer zuerst AUS und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn
Sie das Gerdit nicht benutzen, das Gerdt bewegen oder das Gerét reinigen wollen.

e Behandeln Sie das Kabel stets sorgsam. Lassen Sie das Kabel nicht iber die Kante
der Arbeitsflache herunterhdngen. Niemals am Kabel ziehen oder reiflen oder ein Kabel
knicken, quetschen oder verknoten. Achten Sie darauf, dass niemand auf das Kabel treten
oder dariber stolpern kann. Fassen Sie am Gehduse des Steckers an, wenn Sie den
Stecker ziehen.

e Niemals das Gerét am Kabel hochheben oder am Kabel zerren. Fassen Sie an der
Basisstation unter die beiden dunklen Handgriffe, wenn Sie das Gerat bewegen wollen.

e Niemals das Kabel oder die Basisstation des Gerdtes in Wasser oder in andere Flissig-
keiten tauchen oder stellen. Niemals Flissigkeiten iber die Auenseite der Basisstation, in
die Luftschlitze am Siebboden der Basisstation oder das Kabel giefen oder tropfen lassen.
Niemals das Kabel und Basisstation in der Spilmaschine reinigen.



Hei3e Oberflédchen -
Verbrennungsgefahr

Der Dampfgarer dient zum Garen verschiedener Nahrungsmittel und wird daher beim
Betrieb sehr heif3. Das gilt auch fir die AuBenfléchen der Basisstation, die Garbehélter und
den Deckel. AuBBerdem kann wéhrend des Betriebes und noch einige Minuten nach dem
Ausschalten heifler Dampf an den Seiten und oben am Deckel austreten.

e Fassen Sie das Gerdt beim Betrieb nur an den Handgriffen und an den Bedienungs-
elementen an.

e Niemals wéhrend des Betriebs oder kurz nach dem Gebrauch den Dampfgarer oder die
verwendeten Garbehdlter mit irgendwelchen Kérperteilen oder hitzeempfindlichen Gegen-
stéinden berihren. Auch nach dem Ausschalten ist das Gerdt noch einige Zeit sehr heif3.
Stellen/legen Sie keine Fremdkérper auf oder in den Dampfgarer. Vergewissern Sie sich
immer zuerst, dass keine Fremdkérper im Wassertank liegen, bevor Sie das Gerdt befillen
oder in Befrieb nehmen

e Besondere Vorsicht ist erforderlich, wenn Sie das Gerdt oder Geréteteile wéhrend des
Betriebs oder kurz nach der Benutzung bewegen. Niemals das Gerét wéhrend des
Betriebs kippen. Andernfalls kénnen heifles Wasser auslaufen und zu schweren Verbrith-
ungen oder Sachschédden fihren. Ziehen Sie immer zuerst den Netzstecker und warten Sie,
bis das Gerdt auf Raumtemperatur abgekihlt ist, bevor Sie das Gerdt bewegen, oder das
Gerdt reinigen.

e Stellen Sie das Gerdt nur auf eine ausreichend stabile, feste, hitzebestdndige, glatte und
trockene Unterlage (Beispiel: Glas, Keramik, Stein).

* Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten stets, dass Sie das Gerét richtig zusammen-
gebaut haben, die Garbehélter richtig aufgesetzt sind und die richtige Menge Wasser ein-
gefillt ist. Der Wasserstand muss beim Betrieb zu jeder Zeit zwischen den Fillmarken 'min’
und 'max’ liegen.

® Wahrend des Betriebs entweicht sehr heifler Dampf. SchlieBen Sie wéhrend des Betriebs
den Deckel des Geréts. Andernfalls steigt der Energieverbrauch erheblich und die oben lie-
genden Nahrungsmittel werden nicht gar. Achten Sie darauf, dass alle anwesenden
Personen ausreichend Abstand zum Gerdt halten. Beachten Sie, dass beim Anheben des
Deckels oder der Garbehélter heiBer Dampf entweicht und heifBes Kondenswasser her-
untertropfen kann.

® Im Deckel sind 3 Dampfdffnungen, aus denen bei eingeschaltetem Gerdt heifler Dampf
austritt. Niemals beim Abnehmen des Deckels den Arm iber die Dampféffnungen halten.
Niemals wahrend des Betriebs oder kurz nach dem Ausschalten des Geréits irgendwelche
Kérperteile oder hitzeempfindliche Gegenstinde iber die Dampféffnungen im Deckel des
Gerdts halten, um Verbrihungen und Sachschdden durch austretenden Dampf zu vermei-

den.



® legen Sie wdhrend des Betriebs keine empfindlichen und wertvollen Gegensténde neben
das Gerdt, um Sachschaden durch Hitze, Kondenswasser und Spritzer zu vermeiden.
Nach dem Betrieb kann beim Offnen des Deckels und beim Abnehmen der Garbehdlter
heiBBes Kondenswasser heruntertropfen und groe Mengen heif3er Dampf kénnen entwei-
chen. Achten Sie darauf, sich nicht am Kondenswasser oder am entweichenden Dampf zu
verbrihen.

Hinweise zur Pflege der Kunststoffbauteile

Alle Bauteile des Dampfgarers, die mit Wasser und Lebensmitteln in Berihrung kommen,
sind aus einem hochwertigen, hitzebesténdigen Kunststoff gefertigt. Dies gilt auch fir den
Wassertank in der Basisstation. Verwenden Sie das Gerdéit nicht mehr, wenn die Kunststoff-
bauteile des Gerdits Risse oder Spriinge haben oder sich nach einer Uberhitzung verformt
haben. Ersetzen Sie beschadigte Bauteile nur durch passende Originalersatzteile.

e Niemals Kochbesteck aus Metall oder anderen harten oder scharfkantigen Materialien
im Dampfgarer verwenden, um die Kunststoffbauteile nicht zu beschédigen. Verwenden
Sie Kochbesteck aus Holz oder hitzebestdndigem Kunststoff. Niemals im Dampfgarer
schneiden oder mit harten, scharfkantigen Gegensténden kratzen.

e Niemals das Gerdt mit Scheuermitteln oder harten Scheuerhilfen (Beispiel: Topfreiniger)
reinigen. Reinigen Sie das Gerdt mit einem Tuch oder weichen Schwamm und warmer

Spulmittellésung. Alternativ kénnen Sie Garbehéilter, Deckel, Reisschale und Trennwand
auch in der Spilmaschine reinigen.

Niemals die Basisstation oder das Netzkabel in der Spilmaschine reinigen!

® Abhéngig von der Wasserhérte des Leitungswassers in lhrer Region missen Sie den
Wassertank hin und wieder entkalken. Verwenden Sie dazu Zitronenséure- oder Essig-
I6sung. Niemals Kalkablagerungen mit harten Scheuvermitteln oder Scheuerhilfen abkrat-
zen oder abreiben! Achten Sie unbedingt darauf, die Entkalkerlésung vollsténdig und
riickstandslos aus dem Wassertank zu entfernen, bevor Sie wieder Nahrungsmittel mit dem
Dampfgarer verarbeiten.

® Verwenden Sie die Bauteile des Gerdits (Beispiel: Garbehdilter, Siebbéden, Reisschale
und Deckel] ausschlieBlich fir den Dampfgarer. Niemals irgendwelche Bauteile oder
Zubehére in oder auf Ofen oder in die Mikrowelle stellen. Die Bauteile kénnen sich andern-
falls verformen oder anderweitig beschédigt werden. Setzen Sie das Gerdt oder die
Bauteile nicht iber Iéngere Zeit direktem Sonnenlicht aus.



Ihren neuen Dampfgarer kennenlernen

Deckel mit Dampfoffaung

3 Garbehilter aus transparentem,
hitzebestiindigem Kunststoff,
spiilmaschinenfest

Basisstation mit Wassertank
Heizelement, 650 Watt

Tragegriffe, rechis und links

Bedienungskonsole

Timer-Tasten: h (Stunden) und min (Minuten)
Timer-Anzeige

Stelltaste

Ein/Aus-Taste

Fiillklappe

Wassertank fiir 0,25 Liter

(Fiillmarke ‘min’)

bis ca. 1 Liter klares Leistungswassser
(Fiillmarke ‘max’)

Tropfschale — fiingt Kondenswasser
und ausgetretenen Saft auf:
spiilmaschinenfest



Erste Inbetriebnahme

Vor der ersten Verwendung oder nach léngerer Lagerung sollten Sie den Dampfgarer kurz
reinigen.

WARNUNG! Ziehen Sie vor jedem Reinigungsvorgang den Netzstecker und lassen Sie
das Gerdt abkihlen. Niemals die Basisstation oder das Netzkabel in Wasser
oder andere Flissigkeiten eintauchen oder mit Flissigkeiten Gbergief3en.
Niemals die Basisstation oder das Netzkabel in der Spilmaschine reinigen.

1. Wischen Sie den Wassertank in der Basisstation zuerst mit einem feuchten sauberen
Tuch oder weichen Schwamm sorgféltig aus.
Trocknen Sie die Basisstation danach auBBen sorgfdltig ab.

2, Tropfschale, Garbehdlter, Reisschale, Trennwand und Deckel kénnen Sie im Spiilbecken
mit warmer Spulmittellauge spilen oder in der Spilmaschine reinigen.

Verwendung

ACHTUNG! Nur sauberes Trinkwasser einfiillen! Niemals andere Flissigkeiten in den
Wassertank des Dampfgarers gieflen oder Gewiirze oder Aromastoffe zusetzen. Niemals
Entkalkungsmittel zum Wasser geben, wenn Sie Nahrungsmittel garen wollen; die
Nahrungsmittel wirden dadurch verderben.

Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten stets, dass Sie das Geréit richtig zusammenge-
baut haben und ausreichend Wasser eingefiillt haben. Der Wasserstand muss beim Betrieb
immer zwischen den Fillmarken 'min' und 'max' liegen.

WARNUNG! Gerdt, Garbehdlter und Deckel werden beim Betrieb heif3. Fassen Sie das
Gerdt nur an den dafiir vorgesehenen Hand- und Tragegriffen und an der Bedienungskon-
sole an. Verwenden Sie méglichst einen Topflappen oder Topthandschuh, um den Deckel
oder die Garbehdlter abzunehmen. Beachten Sie, dass dabei heifles Kondenswasser her-
untertropfen kann und grof3e Mengen Dampf entweichen.

Schalten Sie das Gerdit sofort AUS (auf die Ein/Aus-Taste driicken) und ziehen Sie den
Netzstecker, wenn der Wassertank wéhrend des Betriebs iiberlcuft und/oder sich eine
Pfiitze unter dem Gerdit bildet.

1. Machen Sie das Gerdt zuerst betriebsbereit.
Vor der ersten Verwendung oder nach léngerer Lagerung sollten Sie den Dampfgarer kurz
reinigen. (Siehe: Erste Inbetriebnahme)

Gieflen Sie eventuell noch in der Basisstation befindliches Wasser aus. Verwenden Sie
immer nur frisches Leitungswasser fur das Gerdit.
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Stellen Sie die Basisstation auf einer ausreichend grof3en, sauberen, trocknen, wasser- und
hitzebestandigen Arbeitsfléiche auf. Auf jeder Seite des Gerdts miissen mindestens 20 cm
frei bleiben; iber dem Gerdt muss mindestens 1 m frei bleiben.

2, fillen Sie den Wassertank der Basisstation mit klarem Leitungswasser.

Gieflen Sie dazu etwa 1 Liter Wasser direkt in den Wassertank. Wenn die Fillmarke 'max’
(auf der rechten Seite des Gerdts an der Fillklappe) noch nicht erreicht ist, dann 6ffnen Sie
die Fillklappe und gieflen Sie langsam etwas Wasser nach bis zur Fillnarke 'max'.
Schliefen Sie die Fillklappe danach wieder.

ACHTUNG! Der Wasserstand darf die Fillmarke 'max’ nicht iiberschreiten. Uberfillen Sie
nicht den Wassertank; andernfalls kénnte das Wasser wéhrend des Betriebs iiberlaufen.
Fiillen Sie zum Garen ausschlieBlich klares Wasser in den Wassertank. Trocknen Sie iiber-
gelaufenes Wasser sofort ab.

3. Setzen Sie danach die Tropfschale iber dem Wassertank ein (siehe: Ihren neuven

Dampfgarer kennenlernen). Die Tropfschale Iésst sich nur in einer Orientierung richtig ein-
setzen: Der Rand der Tropfschale muss auf dem Rand der Basisstation aufliegen.

4. Bereiten Sie die Nahrungsmittel vor und fillen Sie die Garbehélter damit auf.

Die Garbehdlter sind an den Griffen mit Markierungsstrichen versehen. Zum Garen muss
Garbehdlter | ganz unten liegen, dariiber kommt Garbehdlter Il und ganz nach oben
gehort Garbehdilter lll. Sie kénnen die oberen Garbehélter nach Bedarf auch weglassen
und nur mit Garbehdlter | oder mit | und Il arbeiten.

Wenn Sie sehr grofie Teile (Beispiel: gefillter Blumenkohl) verarbeiten wollen, dann kén-
nen Sie die Siebbéden der Garbehdlter (Il und/oder Ill) herausnehmen, um den Garraum
zu vergroBBern (siehe: Die Siebbéden der Garbehdlter herausnehmen).

WICHTIG: Verwenden Sie den untersten Garbehdlter | immer nur mit Siebboden.
Nitzliche Hinweise zur Vorbereitung und Verarbeitung der Nahrungsmittel sowie
Richtwerte fir die Garzeiten finden Sie im Kapitel ,Nitzliche Tipps” — Seite 16 - 19.

5. Setzen Sie die vorbereiteten Garbehdilter in der richtigen Reihenfolge (I unten, Il in der

Mitte, lll oben) iber die Tropfschale.
Achten Sie dabei darauf, die Garbehdlter nicht zu verkanten: Die Garbehdlter diirfen nicht
wackeln oder kippen und an den Seiten dirfen keine Zwischenrdume bleiben.

6. Setzen Sie danach den Deckel auf. Betreiben Sie das Gerét nicht ohne Deckel.
Andernfalls werden die oben liegenden Nahrungsmittel nicht gar.

7. Trocknen Sie eventuell ibergelaufenes Wasser mit einem sauberen Geschirrtuch ab.

8. Nehmen Sie das Gerdt in Betrieb.

Stecken Sie dazu den Netzstecker in eine geeignete Wandsteckdose (siehe:
Vorsichtsmaf3nahmen beim Umgang mit Elektrizitét).

Driicken Sie auf die Ein/Aus-Taste. Auf der Anzeige erscheint: 00:00

Hinweis: Bei jedem Tastendruck ertént ein Piepton.



9. Stellen Sie den Timer (Zeitgeber) fir die Garzeit ein.

Driicken Sie dazu zuerst auf die Stelltaste (=)

Auf der Anzeige erscheint 00:20. Dies entspricht der voreingestellten Garzeit von 20
Minuten. AuBBerdem blinkt iGber der Zeitanzeige das Wort STEAMER, um anzuzeigen,
dass das Gerét fir die Programmierung der Garzeit bereit ist.

Hinweis: Das Wort STEAMER blinkt etwa 5 Sekunden lang. Danach schaltet das Gerdt
automatisch in den Heizbetrieb um. Sie kénnen den Garvorgang auch nach einer pro-
grammierten Wartezeit (TIMER) automatisch starten
(siehe: Eine Wartezeit programmieren — Seite 12).

Stellen Sie mit den Tasten h und min die gewinschte Garzeit ein. Sie kénnen maximal
1 Stunde und 59 Minuten einstellen (1:59). Wenn Sie die maximale Garzeit iberschrei-
ten, dann springt die Anzeige auf 00:00 zuriick.

®  Wenn Sie auf die Taste h (Stunden; links von der Anzeige) driicken, dann erhéhen Sie
die Garzeit um eine Stunde.

e Wenn Sie auf die Taste min (Minuten; rechts von der Anzeige) driicken, dann erhéhen
Sie die Garzeit bei jedem Tastendruck um eine Minute.

Hinweis: Wenn Sie die Taste min gedriickt halten, dann werden die Minuten automatisch

hochgezahlt, bis Sie die Taste wieder loslassen.

Wenn die gewiinschte Garzeit auf der Anzeige erscheint, dann warten Sie einfach etwa
5 Sekunden, bis das Gerdt automatisch in den Heizbetrieb umschaltet. Die rote Kontroll-
leuchte leuchtet dann auf und das Wort STEAMER hért auf zu blinken.

Im Heizbetrieb beginnt schon nach etwa 3 Minuten die Dampfentwicklung. Abhdngig von
Art und Menge der Fillung dauvert es etwas, bis der Dampf den obersten Garbehdlter
erreicht und Dampf aus den Dampféffnungen des Deckels austritt.

WARNUNG! An Deckel und Garbehdlter sammelt sich heifles Kondenswasser, das beim
Abnehmen herunterléuft. AuBBerdem kann iberschissiger Dampf entweichen. Niemals
beim Abnehmen des Deckels den Arm iber die Dampféffnung halten. Achten Sie unbe-
dingt darauf, dass alle umstehenden Personen ausreichend Abstand halten, wenn Sie den
Deckel abnehmen. Stellen Sie den Deckel und die Garbehdlter gegebenenfalls auf einer
hitzefesten und wasserfesten Unterlage ab, so dass sich umstehende Personen daran nicht
verbrihen kénnen.

ACHTUNG! Niemals das Kondenswasser iber oder unter das Gerdt laufen lassen.
Trocknen Sie herunter gelaufenes Wasser sofort mit einem sauberen Tuch ab.

Der Wasserstand muss wahrend des gesamten Garvorgangs zwischen den Fillmarken
'min' und 'max’ liegen. Wenn der Wassertank wéhrend des Heizbetriebs trocken léuft,
dann spricht der Trockenschutz an und schaltet die Heizung ab. In diesem Fall ertént ein
Alarmton (siehe: Trockenschutz — Seite 12).

Niemals den Wassertank iberfillen.



10. Prifen Sie bei langen Garzeiten regelméfig (alle1/2 Stunde) den Wasserstand und
fillen Sie bei Bedarf etwas Wasser nach.

Offnen Sie zum Nachfillen die Fillklappe und gieBen Sie die erforderliche Menge
Leitungswasser langsam hinein. Achten Sie unbedingt darauf, dass die Fillklappe dabei
nicht Gberléuft. Trocknen Sie ibergelaufenes Wasser sofort mit einem sauberen Tuch ab.
Schlieflen Sie die Fillklappe danach wieder.

11. Prifen Sie eventuell gegen Ende der Garzeit den Garzustand lhrer Nahrungsmittel.
Garen Sie die Nahrungsmittel bis zur gewiinschten Beschaffenheit.

12. Sie kénnen die Garzeit wahrend des Heizbetriebs nach Wunsch jederzeit verléngern.

Driicken Sie dazu die Stelltaste =; das Wort STEAMER blinkt. Stellen Sie mit den Tasten h
und min die gewinschte noch verbleibende Garzeit ein. Das Gerdt schaltet wieder
5 Sekunden nach dem letzten Tastendruck in den normalen Heizbetrieb um.

Hinweis: Wenn die eingestellte Garzeit abgelaufen ist, dann erténen 5 Pieptdne und das
Geréit schaltet automatisch auf Warmhalten um (KEEP WARM). In diesem Fall zeigt die
Zeitanzeige die abgelaufene Zeit seit dem Ende der Garzeit an. Das Gerdt kann Ihre
Speisen bis zu 12 Stunden warmhalten. Danach erténen 3 Piepténe und das Gerdt schal-
tet sich automatisch aus.

Wenn Sie lhre Speisen nicht sofort verzehren wollen, dann sollten Sie allerdings eine
Wartezeit (TIMER) fir den Garvorgang programmieren, da die Qualitét der Speisen bei
jedem Warmhalten leidet und wertvolle Inhaltsstoffe verloren gehen (siehe: Eine Wartezeit
programmieren).

13. Nach der Arbeit nehmen Sie das Gerdt auBer Betrieb.
Driicken Sie auf die Ein/Aus-Taste. Die rote Kontrollleuchte und die Anzeige verléschen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerdt abkiihlen.

14. Reinigen Sie das Gerdat méglichst sofort.

ACHTUNG: lassen Sie keine Nahrungsmittelriickstinde auf dem Gerét oder den
Zubehéren eintrocknen und giefBen Sie die Reste des Wassers im Wassertank aus. (Siehe:
Reinigung und Pflege)



Eine Wartezeit programmieren

Sie kénnen im Timer (Zeitgeber) des Geréts eine Wartezeit (TIMER) einstellen. In diesem
Fall beginnt der Garvorgang erst nach Ablauf dieser Wartezeit. Arbeiten Sie dazu nach
folgender Anleitung:

1. Bereiten Sie das Geréit fir den Garvorgang vor (siehe: Verwendung) und schalten Sie
das Gerdt ein.
2. Stellen Sie auf die Programmierung der Wartezeit (TIMER) um.

Sie gelangen zur Programmierung der Wartezeit (TIMER), wenn Sie bei blinkender
STEAMER-Anzeige die Stelltaste = driicken.

Wenn Sie bei blinkender TIMER-Anzeige auf die Stelltaste = driicken, dann gelangen
Sie wieder zur Einstellung der Garzeit (STEAMER) zuriick.

Wenn Sie keine Garzeit eingestellt haben, dann arbeitet das Gerét automatisch mit der
Voreinstellung von 20 Minuten (00:20).

Auf der Anzeige erscheint die Zeit 00:00 und das Wort TIMER blinkt.

3. Stellen Sie mit den Tasten h und min die gewinschte Wartezeit ein.
Sie kénnen eine beliebige Wartezeit von bis zu 12 Stunden und 59 Minuten (12:59)
einstellen.

5 Sekunden nach dem letzten Tastendruck schaltet das Gerét wieder automatisch in den
Betrieb um und beginnt die eingestellte Wartezeit herunter zu zéhlen. Nach Ablauf der
Wartezeit beginnt die Heizung automatisch zu arbeiten und die eingestellte Garzeit

léuft ab.

Trockenschutz

Wenn Sie den Wassertank nicht rechtzeitig oder nicht ausreichend mit Wasser auffillen
oder das Gerdt ohne Wasser einschalten, dann spricht der Trockenschutz an und schaltet
die Heizung automatisch aus. In diesem Fall ertént ein Dauerton, die Kontrollleuchte in der
Bedienungskonsole blinkt und der Timer (Zeitgeber) hélt an.

Nehmen Sie das Gerdt nach dem Ansprechen des Trockenschutzes wie folgt in Betrieb:

1. Offnen Sie die Fillklappe und gieBen Sie langsam klares Leitungswasser hinein. Der
Wasserstand muss zwischen den Fillmarken 'min' und 'max’ liegen.

2. Driicken Sie die Stelltaste =, um das Gerdt wieder in Betrieb zu nehmen. Das Gerdt
féhrt mit dem Ablauf der eingestellten Garzeit fort.

Hinweis: Beachten Sie bitte, dass der Garvorgang durch den Trockenschutz unterbro-
chen wird. Dadurch kénnen sich die Garzeiten lhrer Lebensmittel éndern.



Die Siebboden der Garbehdlter herausnehmen

Die Siebbéden der Garbehélter werden lediglich von vier Bigeln im Rahmen der
Garbehélter gehalten. Wenn Sie sehr grof3e Teile (Beispiel: gefillter Blumenkohl) verarbei-
ten wollen, dann kénnen Sie die Siebbéden der Garbehdlter (Il und/oder Ill) herausneh-
men und die Rahmen dieser Garbehdilter ohne Siebboden verwenden, um den Garraum
zu vergréfBern.

WICHTIG: Verwenden Sie den untersten Garbehdlter | immer nur mit Siebboden.

1. Llegen Sie den Garbehélter Il oder Ill umgedreht (mit dem Siebboden nach oben) auf
eine ebene feste Unterlage.

2. Driicken Sie den Siebboden vorsichtig und ohne Gewaltanwendung neben einem
der Biigel nach unten, bis der Siebboden nach unten heraus féllt.

Wenn Sie den Siebboden wieder in den Garbehdilter einsetzen wollen, dann achten Sie
bitte darauf, den Siebboden richtig herum einzulegen: Die runden Mulden im Siebboden
missen sich nach unten wélben. Legen Sie den Siebboden einfach innen in den Rahmen
des Garbehélters und driicken den Siebboden leicht und ohne Gewaltanwendung nach
unten.

Reinigung und Pflege

WARNUNG! Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerdt unbedingt abkihlen,
bevor Sie das Gerdt bewegen oder reinigen.

Niemals die Basisstation oder das Netzkabel in Wasser oder andere
Flissigkeiten stellen oder eintauchen oder mit Fliissigkeiten ibergief3en.
Niemals die Basisstation oder das Netzkabel in der Spilmaschine reinigen.

Da die Nahrungsmittel nicht direkt mit beheizten Oberfléichen in Berihrung kommen, haf-
ten die Nahrungsmittel normalerweise nicht an und die Reinigung des Geréts wird dadurch
erleichtert. Eventuell auftretende Verférbungen beeintréichtigen nicht die Funktion des
Gerdits.

Allerdings sollten Sie das Gerét regelmdflig entkalken, um eine gleichbleibend gute
leistung und einen méglichst geringen Energieverbrauch zu garantieren. Weitere
Informationen dazu finden Sie im Kapitel ,Den Wassertank entkalken” — Seite 14.

ACHTUNG! lassen Sie die Nahrungsmittel niemals auf den Gerdteteilen eintrocknen.
Niemals Scheuermittel, scharfe Reiniger oder Scheuerhilfen (Beispiel: Topfreiniger) zum
Reinigen des Gerdts oder der Bauteile und Zubehére verwenden. Die Oberflachen und
besonders die Kunststoffteile wirden dadurch beschadigt. Angetrocknete Riicksténde auf

den abnehmbaren Kunststoffteilen weichen Sie am besten in warmer Spilmittellésung ein.
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1. Schalten Sie das Gerét AUS. Driicken Sie dazu auf die Ein/Aus-Taste; die Anzeige der
Zeit verléscht. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Geréit
auf Raumtemperatur abkihlen.

2, Spilen Sie Tropfschale, Garbehdilter, Deckel, Reisschale und Trennwand am besten in
warmer Spilmittellésung. Verwenden Sie dazu einen weichen Schwamm.
AuBerdem kénnen Sie die abnehmbaren Kunststoffteile ganz bequem in der Spil-
maschine reinigen.

3. GieBen Sie das restliche Wasser aus der Basisstation aus. Offnen Sie dazu die
Fillklappe, fassen Sie die Basisstation an den Tragegriffen und giefen Sie das Wasser
iber die Seite der Fillklappe in den Ausguss. SchlieBen Sie die Fillklappe danach wie-
der.

4. Wischen Sie die Basisstation mit einem sauberen, feuchten, nicht tropfenden Tuch und

etwas warmer Spilmittellssung ab. Wischen Sie mit klarem Wasser nach.

5. Trocknen Sie alle Teile nach der Reinigung sorgfdltig ab. Lassen Sie die Bauteile danach
eventuell noch einige Zeit an der Luft trocknen.

Den Wassertank entkalken

Abhéngig von der Wasserhdrte Ihres Leistungswassers lagert sich bei jeder Verwendung
des Gerdits unterschiedlich viel Kalk im Wassertank und auf den Heizelementen ab. Um
eine gleichbleibende Leistung und einen mdglichst geringen Energieverbrauch zu errei-
chen, missen Sie das Gerdt deshalb regelméBig entkalken: In den meisten Féllen nach
jeweils 7 bis 10 Garvorgéngen.

WARNUNG! Arbeiten Sie nur in einem gut belifteten Raum. Setzen Sie nur die
Tropfschale zum Entkalken auf. Nehmen Sie die Tropfschale erst ab, wenn das Gerdt hand-
warm abgekihlt ist. Niemals die Démpfe einatmen.

1. Leeren Sie eventuell noch vorhandenes Wasser aus und geben Sie 1/2 Liter Essig und
1/2 Liter Wasser zusammen in den Wassertank.

2, Setzen Sie die Tropfschale dariber.

3. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose und stellen Sie eine Garzeit von etwa
10 Minuten ein (siehe: Verwendung).

WARNUNG! In der Mitte der Tropfschale tritt heiBer Essigdampf aus und die Essiglésung
spritzt etwas, wdhrend die Lésung im Wassertank siedet. Niemals das Gesicht oder ande-
re Kérperteile iber das Gerdt halten.

ACHTUNG! Sollte die Lésung iberlaufen, dann schalten Sie das Gerdt sofort AUS und
ziehen Sie den Netzstecker.



4. lassen Sie die Lésung etwa 5 Minuten im Gerét kochen und schalten Sie das Gerét
danach AUS (auf die Ein/Aus-Taste driicken). Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie
die Lésung im Gerdt abkihlen.

5. Giefen Sie die L&sung in den Ausguss.

6. Spilen Sie den Wassertank danach mehrmals. Gieflen Sie dazu mehrmals klares
Wasser in den Wassertank und gieBen Sie das Wasser dann wieder aus.

7. Spilen Sie die Tropfschale unter flieBendem Wasser ab.
8. Trocknen Sie Gerdt und Tropfschale danach sorgfltig ab.

Das Gerdt aufbewahren

Bewahren Sie das Gerdt und alle zugehérigen Bauteile zusammen mit dieser Anleitung an
einem sauberen, trocknen und frostfreien Ort auf, an dem es vor direktem Sonnenlicht
geschiitzt und fir kleine Kinder unzugdnglich ist. Legen Sie keine schweren und/oder harten
Gegenstdnde auf das Gerdt oder die Bauteile.

ACHTUNG: Niemals das Netzkabel knicken oder verknoten.

Setzen Sie die Tropfschale in den Wassertank und setzen Sie die Garbehdilter in umge-
kehrter Reihenfolge (lll unten, | oben] seitlich etwas verdreht dariiber. Setzen Sie die
Reisschale in den obersten Garbehdlter und legen Sie Trennwand hinein. Decken Sie den
Deckel darauf.

Stellen Sie das Gerdt dann auf eine glatte, feste Unterlage, auf der es nicht kippen oder
fallen kann und keine anderen Gegensténde darauf fallen kénnen.

Entsorgungshinweis
Das Gerdt muss entsprechend den 6rtlichen Bestimmungen zur Entsorgung von
Elektroschrott entsorgt werden. Informieren Sie sich gegebenenfalls bei lhrem &rilichen
Entsorgungsunternehmen.



Niitzliche Tipps

Die tatsdchlichen Garzeiten fir lhre Zutaten héngen von zahlreichen Faktoren ab: Sorte
und Vorbehandlung (frisch; aus der Dose; tiefgekihlt), verwendete Menge und gewiinsch-
te Beschaffenheit. AuBBerdem brauchen grof3e Stiicke lingere Garzeiten als kleine.
Besonders bei Kartoffeln und Reis kénnen die erforderlichen Garzeiten stark von der ver-
wendefen Sorfe abhéngen. Beriicksichtigen Sie, dass einige festkochende Kartoffelsorten
deutlich verléngerte Garzeiten brauchen. Naturreis braucht stets etwas lénger als vorbe-
handelter Reis (geschliffen oder 'parboiled'). Wildreis sollten Sie ebenso wie Linsen vor
dem Garen mindestens 1/2 Stunde im Kochwasser einweichen.

Die Néhrstoffe und Vitamine der Nahrungsmittel bleiben am besten erhalten, wenn Sie
die Nahrungsmittel méglichst erst kurz vor dem Verzehr zerkleinern.

Verzehren Sie die Speisen méglichst sofort nach der Zubereitung. Warmhalten und
Aufwérmen schaden der Qualitét Ihrer Speisen.

Wenn Sie mehrere verschiedene Zutaten verarbeiten, dann sollten Sie grof3e Sticke mit
langen Garzeiten in den unteren Garbehdlter | einfiillen. Beispiel: Karotten oder Kartof-

feln.

Etwas feinere Gemisesorten sollten Sie in die Mitte legen (Garbehdlter ll). Beispiel:
Blumenkohl, Brokkoli.

Zartes Blattgemise, das sehr schnell gar ist, sollten Sie in den obersten Garbehdlter
legen.

Packen Sie die Nahrungsmittel nicht zu dicht. Der Dampf soll méglichst ungehindert
zwischen den Zutaten nach oben steigen kénnen.

Wiirzen Sie méglichst erst nach dem Garen.

Wenn Sie Zutaten mit sehr langen Garzeiten zusammen mit Zutaten mit kurzen
Garzeiten zubereiten wollen, dann kénnen Sie einen Teil dieser Zutaten im unteren
Garbehélter vorgaren und die oberen Garbehdilter erst nachtréglich dariber setzen.
Richten Sie sich dabei nach der Anzeige der noch verbleibenden Garzeit auf der
Bedienungskonsole. Vergessen Sie bitte nicht, den Deckel wieder aufzusetzen.

Setzen Sie die mitgelieferte Trennwand in den Garbehdlter, wenn Sie in einem Garbe-
hélter zwei verschiedene Zutaten garen wollen, ohne dass diese sich gegenseitig
beeinflussen.

Manche Aromen lhrer Nahrungsmittel werden durch den Dampf und das Kondensat
Ubertragen (Beispiele: Fisch, Wurst, Fenchel). Achten Sie darauf, dass die gleichzeitig
gedampften Zutaten geschmacklich zueinander passen.

Im Siebboden jedes Garbehdlters sind 6 Mulden angebracht, in die Eier gesetzt wer-
den kénnen. Die Garzeiten fiir Eier hdngen davon ab, wie viele Nahrungsmittel Sie
zusammen mit den Eiern zubereiten, in welchen der Garbehdlter Sie die Eier setzen
sowie von Gréf3e und Frische der Eier.



Reis, Erbsen, dicke Bohnen oder dhnliche Zutaten fiillen Sie zum Garen in die
Reisschale. Im Siebboden der Garbehéilter sind dazu passende Aussparungen fir die
FiiBe der Reisschale.

Wenn Sie Fisch oder Wiirste im Dampfgarer zubereiten, dann sollten Sie diese Zutaten
immer in den unfersten Garbehdlter legen, damit der austretende Saft die anderen
Zutaten nicht zu stark beeintréichtigt.

Den Saft in der Tropfschale kénnen Sie in vielen Féllen fir Suppen und Soflen ver-

wenden.

Frisches Gemiise

Gemiisesorte Vorbereitung Garzeit
in Minuten
Aubergine 2 cm dicke Scheiben 20 bis 25
Blumenkohl, Brokkoli in Réschen teilen 20 bis 30
Fenchel grof3e Knollen nur grob zerteilen 20 bis 25
Gemisepaprika geviertelt bis 20
Griine Bohnen ganz, ohne Stiele 15 bis 20
Karotten ganze Wourzeln 25 bis 35
Kartoffeln kleine Kartoffeln eventuell 30 bis 50
mit Schale garen,
grof3e Kartoffeln schalen und
in Langsrichtung halbieren
Kohlrabi 1 bis 2 cm dicke Scheiben 25 bis 35
Lauch Stangen in passende Sticke schneiden | 20 bis 25
Maiskolben, im Ganzen 50 bis 60
Artischocke (mittelgrof3)
Rosenkohl einzelne Réschen 30 bis 40
Zucchini 1 bis 2 cm dicke Scheiben, 10 bis 15
kleine Zucchinis im Ganzen garen




Frichte

Mit dem Dampfgarer kénnen Sie ein herrliches Kompott zubereiten oder die Frichte als
Beilagen garen. Luftempfindliche Friichte (Apfel) werden nicht braun, wenn Sie ein wenig
Zitronensaft dariber traufeln. Kochbirnen entfalten ihr volles Aroma, wenn Sie ein wenig
Weinessig dariber tréufeln.

Wenn Sie nur die Friichte fir ein Kompott zubereitet haben, dann kénnen Sie aus dem Saft
in der Tropfschale die Sof3e zubereiten.

Sorte Vorbereitung Garzeit
in Minuten

Apfel vierteln, entkernen, 15 bis 20
mit etwas Zitronensaft betrdufeln
Birnen vierteln, entkernen 15 bis 25
Bananen schélen, ganze Friichte ca. 15
Pflaumen entsteint ca. 10
Reis

Fillen Sie zum Garen den Reis mit der erforderlichen Menge Wasser, direkt in die
Reisschale. Verwenden Sie fir 250 g Reis etwa 350 ml Wasser. Rihren Sie etwas Salz
und nach Wunsch Gewiirze unter den Reis.

Garzeit (Parboiled-Reis): 30 bis 45 Minuten

Naturreis sollten Sie 10 Minuten lénger garen und/oder 1/2 Stunde vor dem Garen im
Kochwasser weichen lassen.
Der Wassertank muss ebenfalls mit Wasser gefillt werden.

Eier

Eier stellen Sie mit der Luftkammer nach oben (dickeres Ende) in die Mulden im Siebboden.
Verwenden Sie méglichst den untersten Garbehdlter I. Damit die Eier nicht platzen, sollten
Sie die Schale iber der Luftkammer mit einem diinnen spitzen Dorn anstechen.

Garzeit (weich): ca. 15 Minuten
Garzeit (hart): 20 bis 25 Minuten

Die Garzeit héngt stark von der GréfBe und Frische der Eier ab.



Wiirste

Der Dampfgarer eignet sich hervorragend zum Garen von Wiirsten (Beispiel: Frankfurter
Wiirstchen). Stechen Sie die Haut an mehreren Stellen mit einer spitzen Gabel ein, damit
die Wiirste nicht platzen. Legen Sie die Wirste dann in den untersten Garbehdilter.

Garzeit: 10 bis 15 Minuten

Das intensive Aroma der Wiirste ibertrdgt sich leicht auf andere Nahrungsmittel. Sie soll-
ten die Wiirste deshalb nicht mit anderen Nahrungsmitteln zusammen garen.

Fisch und Meeresfriichte

Fisch sollten Sie im untersten Garbehdlter | garen. Der Fisch wird im Dampfgarer besonders
bekémmlich. Wenn Sie den Fisch zusammen mit anderen Nahrungsmitteln garen, dann
wéhlen Sie Zutaten aus, die geschmacklich dazu passen. Reiben Sie den Fisch vor dem

Garen mit etwas Zitronensaft ein.

Tipp: Verwenden Sie den Saft aus der Tropfschale zur Zubereitung der Sof3e.

Fisch, Garzeit
Meeresfrichte in Minuten
Seelachs, Goldbarsch, Forelle 20 bis 25
Thunfisch 30 bis 35
Garnelen (abhéngig von der Grofle) 10 bis 15
Austern 10 bis 15
Miesmuscheln 15 bis 25
Tintenfische 20 bis 30

Fir gefrorenen Fisch rechnen Sie je nach Gréfe der Stiicke 5 bis 10 Minuten fiir das
Auftaven zur Garzeit hinzu.



Rezeptvorschlédge

Gemise-Mozarella-Auflauf
Fiir 4 bis 6 Personen

Zutaten

250 g Karotten, geschabt und ohne Kraut
250 g mittelgroBe Kartoffeln, geschalt und halbiert
250 g Brokkoli, nur die Réschen

250 g Blumenkohl, nur die Réschen

250 g griine Bohnen, ohne Stengel

1 grofe Zucchini

400 g Mozarella

1 Teeléffel Instant-Gemiisebrithe

1/2 Teelsffel Muskatnuss, gerieben

1/2 Teeloffel frisch gemahlener Pfeffer
150 g Sahne

1 Messerspitze Senf

Zubereitung

I

2.
3

Setzen Sie die Trennwand in den untersten Garbehdlter | und fillen Sie die Karotten
und Kartoffeln getrennt in die beiden Halften ein.

Legen Sie die Bohnen in den Garbehalter Il.

Verteilen Sie die Brokkoli- und Blumenkohl-Réschen in Garbehélter lll. Setzen Sie die
Garbehélter in der richtigen Reihenfolge auf die vorbereitete Basisstation des Dampf-
garers. Decken Sie den Deckel dariber.

Stellen Sie eine Garzeit von 25 bis 30 Minuten ein.

Nach dem Garen schneiden Sie Karotten, Kartoffeln und die noch rohe Zucchini in
etwa 1 cm dicke Scheiben. Schneiden Sie die Bohnen in etwa 5 cm lange Stiicke.
Zerteilen Sie die Brokkoli- und Blumenkohl-Réschen in mundgerechte Stiicke.

Fillen Sie das Gemise in eine grof3e Auflaufform.

Riihren Sie Sahne, Pfeffer, Muskatnuss, Senf und Instant-Gemiisebriihe in einer Schale
glatt und verteilen Sie diese Sof3e dann ber dem Gemdise.

Verteilen Sie den Mozarella in méglichst diinnen Scheiben dariber.

Uberbacken Sie den Auflauf in der abgedeckten Auflaufform bei etwa 180 °C im
Backofen etwa 10 bis 15 Minuten lang oder bis der Kése gut durchgezogen ist.

10. Servieren Sie sofort.
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Héhnchenbrust mit Spargel
Fir 4 Personen

Zutaten

4 Hahnchenbrustfilets

300 g Reis

250 g frischer Spargel, geschéilt

1 kleiner Becher saure Sahne

Etwa 10 g Butter

1 Teeldffel Zitronensaft

1 Essléffel Brunnenkresse, gehackt

I kleine Stange Lauch, fein gehackt
Etwas Salz, Pfeffer und milder Curry

Zubereitung

1.

8.

Geben Sie den Reis mit etwa 400 ml Wasser und etwas Salz in die Reisschale und stel-
len Sie die Reisschale in den Garbehélter I.

2. legen Sie die ganzen Spargelstangen in den Garbehélter II.
3.
4

. Wahrenddessen reiben Sie die Héhnchenbrust mit wenig mildem Curry ein und braten

Démpfen Sie den Reis im untersten Garbehdlter | etwa 20 Minuten.

Sie die H&hnchenbrust mit wenig Butter in der Pfanne gut durch. Stellen Sie das Fleisch
danach warm.

. Setzen Sie Garbehdlter Il mit dem Spargel iber den Reis auf den Dampfgarer. Démpfen

Sie weitere 10 Minuten lang.

. Mischen Sie saure Sahne, Lauch, Brunnenkresse und etwa 1/2 Tasse von dem Saft aus

der Tropfschale und erwérmen Sie diese Sof3e vorsichtig. Die Sofe darf nicht kochen.
Schmecken Sie mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft ab.

. Verteilen Sie das Fleisch, und die Spargelstangen auf vier Tellern. Geben Sie

Butterflocken auf den Spargel und verteilen Sie den Reis auf den Tellern. Geben Sie
etwas Sahnesof3e dariiber.
Servieren Sie sofort.

Tipp: Rihren Sie eventuell etwas Safran zum Garen unter den Reis. Der Reis erhdlt
dadurch eine appetitlich goldgelbe Farbe.
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Gewdhrleistung/Garantie

Wir gewdhrleisten fir alle Gastroback-Elektrogeréte, dass sie zum Zeitpunkt des Kaufes
mangelfrei sind.

Nachweisliche Fabrikations- oder Materialfehler werden unter Ausschluss weitgehender
Anspriche und innerhalb von zwei Jahren nach dem Kaufdatum, kostenlos ersetzt oder
behoben.

Ein Gewdbhrleistungsanspruch des Kéufers besteht nicht, wenn der Schaden an dem
Gerdt auf unsachgeméBBe Behandlung, Uberlastung oder Installationsfehler zuriickge-
fihrt werden kann.

Ohne unsere schriftliche Einwilligung erfolgte technische Eingriffe von Dritten fihren zum
sofortigen Erléschen des Gewdhrleistungsanspruchs.

Der Kéufer muss zur Geltendmachung des Anspruchs den Original-Kaufbeleg vorlegen
und trégt im Gewdhrleistungsfall die Kosten und das Risiko des Transportes.
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