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IMPORTANT INSTRUCTION

1) Proper Installation — Be sure your appliance is properly installed and
grounded by a qualified technician.

2) Never Use Your Appliance for Warming or Heating the Room.

3) Do Not Leave Children Alone — Children should not be left alone or unat-
tended in area where appliance is in use. They should never be allowed
to sit or stand on any part of the appliance.

4) Wear Proper Apparel — Loose-fitting or hanging garments should never
be worn while using the appliance.

5) User Servicing — Do not repair or replace any part of the appliance unless
specifically recommended in the manual. All other servicing should be
referred to a qualified technician.

6) Storage in or on Appliance — Flammable materials should not be stored in
an oven or near surface units.

7) Do Not Use Water on Grease Fires — Smother fire or flame or use dry
chemical or foam-type extinguisher.

8) Use Only Dry Potholders — Moist or damp potholders on hot surfaces may
result in burns from steam. Do not let potholder touch hot heating ele-
ments. Do not use a towel or other bulky cloth.

9) Use Care When Opening Door — Let hot air or steam escape before remo-
ving or replacing food.

10) Do Not Heat Unopened Food Containers — Build-up of pressure may cau-
se container to burst and result in injury.

11) Keep Oven Vent Ducts Unobstructed.

12) Placement of Oven Racks — Always place oven racks in desired location
while oven is cool. If rack must be moved while oven is hot, do not let
potholder contact hot heating element in oven.
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Hier finden Sie...

Bitte lesen Sie die Informationen in diesem Heft sorgféltig durch bevor Sie |h-

ren Backofen in Betrieb nehmen. Sie finden hier wichtige Hinweise fiir Ihre
Sicherheit, den Gebrauch, die Pflege und die Wartung des Gerétes, damit Sie
lange Freude an lhrem Gerét haben.

Sollte einmal eine Storung auftreten, sehen Sie bitte erst einmal im Kapitel
,Wenn etwas nicht funktioniert* nach. Kleinere Stdrungen konnen Sie oft
selbst beheben und sparen dadurch unnétige Servicekosten.

Bewahren Sie diese Anleitung sorgféltig auf. Bitte reichen Sie diese Bedie-
nungsanleitung zur Information und Sicherheit an neue Besitzer weiter.
Folgende Symbole werden in dieser Bedienungsanleitung ver-
wendet:

Das Warndreieck weist Sie auf Gefahren fiir Ihre Gesundheit hin oder auf
Schéden, die an dem Gerédt verursacht werden kénnen.

<« Hier finden Sie Tips und Hinweise.
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1 Bedienblende

Einen Uberblick iber die Bedienblende finden Sie auf S. 5.

Mitgeliefertes Zubehdor:
Bratrost

Backblech (Email)
Fettpfanne
Grillrost mit Heber

Lieferbares Sonderzubehor:
Pizzastein

2 Klappgrill (Oberhitze und Grill) Bratrost (Zub. 1118)

3 Buchse fiir Bratenthermometer Backblech (Zub. 1119)
4 HeiBluftventilator Fettpfanne (Zub. 1120)
5 FEinschubebenen

6 Backofenttir

Premium Teleskop-Einzelausziige
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Die Bedienblende — Sensortasten und Anzeigen

Alle Funktionen des Backofens werden (iber die Bedienblende gesteuert.

«= Alle Symbolfelder sind gleichzeitig auch Sensortasten, die schon auf leichtes Beriihren reagieren.

<« Der Drehknebel ist versenkbar und kann durch leichtes Driicken versenkt oder wieder herausgeholt werden. Er ist nach links und echts drehbar.
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1- Programme und Funktionen | sind sowohl Anzeigesymbole als auch Sensortasten zum Anwéhlen der Programme/Funktionen
10 (Symbolfelder/Sensortasten)
1 Tasten Beheizungsprogram- | Anzeige und Sensor fiir die verschiedenen Beheizungsarten, Ubersicht siehe S. 17
me
2 Tasten Bratprogramme Grundprogramme zum Braten von Fleisch und Fisch, Ubersicht siehe S. 11
3 Tasten Backprogramme Grundprogramme zum Backen von Kuchen, Brot und Pizza, Ubersicht siehe S. 14
4 Tasten Zusatzfunktionen Zusatzfunktionen, siehe S. 9
5 [2] Taste Kurzzeitwecker zum Einstellen der Kurzzeit. Siehe S. 18
6 Taste Gardauer zum Einstellen der Gardauer siehe S. 8
7 Taste Garbeginn zum Einstellen des Garbeginns zur Kerntemperaturfunktion
8 Taste Gewichtsautomatik zum Einstellen des Gewichtes zur Gewichtsautomatik [& siehe S. 9
9 Taste Garende zum Einstellen der Garende siehe S. 9
10 Taste Kerntemperaturfunktion | zum Einstellen der Kerntemperatur siehe ,Bratenthermometer und Kerntemperaturfunktion* auf S. 12
11 Drehknebel zum Verdndern aller dnderbaren Werte
12 ) Abruftaste Ist-Temperatur zeigt in der Textanzeige kurz die aktuelle Backofen-Temperatur an
13 Anzeige Temperatur zeigt die eingestellte Backofen-Temperatur an
14 | [ok | OK-Taste zum Bestétigen der Eingaben
15 Textanzeige zeigt Hinweise zum néchsten Schrit, aktuelle Einstellungen und andere Angaben an
16 | - Taste Kindersicherung zum Aktivieren/Deaktivieren der Kindersicherung = siehe S. 18, zum Einstellen der Sonderfunktionen siehe S. 19
17 \ Ein-Taste schaltet den Backofen ein (in Bereitschaft)
18| O Aus-Taste schaltet den Backofen ab.
19 Taste Uhrzeit (nicht sichtbar)| zum Einstellen der Uhrzeit
20 Anzeige Uhrzeit Uhr- und Zeitanzeige
EEB 6800.8 5
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Sicherheitshinweise

fur AnschluB3 und Funktion

Vor dem ersten Benutzen

Verpackungsmaterial und Altgerat entsorgen

m Nur KUPPERSBUSCH-Einbaukochfldchen wurden fiir den Gebrauch ober-
halb eines KUPPERSBUSCH-Einbaubackofens konstruiert und gepriift. An-
dere Kochflachen diirfen nicht verwendet werden.

m NetzanschluB, Wartung und Reparatur der Geréte darf nur ein autorisierter
Fachmann nach den geltenden Sicherheitsbestimmungen vornehmen. Un-
sachgeméaB ausgefiihrte Arbeiten gefdhrden lhre Sicherheit.

m Gerdt nur im eingebauten Zustand betreiben!

m Die Oberfldche des Backofens wird im Betrieb heiB. Kleinkinder grundsétz-

lich fernhalten.
m AnschluBkabel von Elektrogerédten nicht in der Backofentiir einklemmen.

m Dampf- und/oder Druckreinigungsgerdte dirfen nicht zum Reinigen des
Backofens verwendet werden! Das Gerdt kann so beschadigt werden, daB
fiir Sie Lebensgefahr bestent.

m Das Gerét dient ausschlieBlich der Zubereitung von Speisen im Haushalt.

Backofen

m Bei Reparaturen muB das Gerdt stromlos gemacht werden (Sicherung aus-

schalten oder Netzstecker ziehen).

m Im Backofen grundsétzlich keine Gegenstdnde aufbewahren, die bei unbe-

absichtigtem Einschalten eine Gefahr bringen.

m Vorsicht bei Arbeiten im heiBen Backofen. Topflappen, Handschuhe oder
dhnliches benutzen.

m Vorsicht beim Offnen des heiBen Backofens: Beugen Sie sich nicht sofort
iiber die gedfnete Backofentiir. Beim Offnen strémt ein Schwall heiBe Luft
oder auch Wasserdampf aus der Tir6ffnung.

m Die Backofentiir muB gut schlieBen. Bei Beschéddigungen der Scharniere
oder bei Bruch des Tiirglases Gerat sofort auBer Betrieb nehmen, bis es
vom Fachmann repariert und dberprift ist.

m Fine beschadigte Tirdichtung muB ausgetauscht werden. Der Backofen
darf mit defekter Tirdichtung nicht benutzt werden.

m Backofentiir bei Zubereitungen im Backofen immer vollig schlieBen.
m Von Grill und Oberhitze mindestens 5 cm Abstand halten.

Bratenthermometer

m Nur das Originalbratenthermometer verwenden.
Kabel des Bratenthermometers nicht in der Backofentiir einklemmen.

m Bei Nichtgebrauch aus dem Ofen nehmen.
m Von Grill und Oberhitze mindestens 5 cm Abstand halten.

6 Download from Www.Somanuals.com. All Manuals Search And Download.

Entsorgen Sie die Transportverpackung mdglichst umweltgerecht.

In Deutschland nimmt Ihr Fachhéndler, bei dem Sie das Gerat gekauft haben,
die Transportverpackung zurtick. Das Riickfiinren der Verpackungsmaterialien
in den Materialkreislauf spart Rohstoffe und verringert das Mllaufkommen.
Altgeréte enthalten noch Wertstoffe. Geben Sie Ihr Altgerét in eine Wertstoff-
sammelstelle. Altgerdte sind vor dem Entsorgen unbrauchbar zu machen. Da-
mit verhindern Sie MiBbrauch.

Uhrzeit einstellen

Vor der Inbetriebnahme und nach Stromausféllen muB die Uhr eingestellt wer-
den. Sie zeigt in diesen Fallen in der Anzeige ,0.00" an.

nnNnnNn
O | —
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— Stellen Sie mit dem Drehknebel die aktuelle Uhrzeit ein.
— Bestatigen Sie mit [_ox |,

— Beriihren Sie die Flache rechts neben
der Uhrzeit-Anzeige, bis diese blinkt
und in der Textanzeige <Uhr stellen>
erscheint.

Erstreinigung

— Fremdteile und Verpackung entfernen.

— Vor dem ersten Zubereiten von Speisen ist eine Reinigung des Gerétes
vorzunehmen.
Innenraum des Backofens, Backbleche, Fettpfanne, Rost usw. mit feuchtem
Tuch und etwas Spllmittel reinigen.

— Backofen aufheizen.
Backofentiir schlieBen.
Backofen mit Ober- und Unterhitze IE] bei 200 °C 60 Min. aufheizen.
Kiiche gleichzeitig gut liiften.

EEB 6800.8



Allgemeines zu Ihrem Backofen

Allgemeine Hinweise

A Beachten Sie die Sicherheitshinweise auf S. 6!

A Achtung, Uberhitzungsgefahr! Beim Gebrauch Backofenboden nicht
mit Alufolie auslegen oder Tdpfe, Pfannen u.4. darauf stellen! Es wiirde
ein Hitzestau entstehen, der das Email beschédigt.

&= Wadhrend des Backofengebrauchs wird der Backofen heiB. Um das Ge-
hduse zu kiihlen, wird der Kiihlventilator zugeschaltet, sobald sich das Ge-
hduse erwdrmt. Der Kiihlventilator 14uft solange weiter, bis es abgekiinlt
ist - auch nach dem Ausschalten des Geréts. Die Ventilatorgerdusche sind
normale Betriebsgerdusche, es handelt sich nicht um eine Stérung.

<= Wenn Sie ein Gericht mit Alkohol oder Hefe im Backofen zubereiten,
kommt es bei den Programmen mit HeiBluft-Nutzung zu einem Essigge-
ruch. Wenn Sie dieser Geruch stort, benutzen Sie bitte ein Programm
ohne Ventilatornutzung z.B. Ober-/Unterhitze.

Einschubteile

Backbleche:

m Beim Herausnehmen leicht anheben.
Nach dem Wiedereinschieben muB die schrage Kante der Bleche zur Back-
ofentlir zeigen.

m Fettpfanne und Backblech mit den beiden Lochern nach hinten in den
Backofen einschieben.

Rost:

m Achten Sie darauf, daB die Quer-
stange der Roste immer nach
hinten (von lhnen weg) zeigt.

Grillrost mit Heber zum Ein-
setzen in die Fettpfanne

Der Grillrost wird in die Fettpfanne ein-
gesetzt. Mit dem Heber kénnen Sie den
Grillrost mit der Fettpfanne zusammen
aus dem Backofen nehmen. Es tropft
nichts herunter und Sie kdnnen bequem
servieren.

Einschubebenen:

Sie haben 8 Einschubebenen in
den Seitengittern. Die Einschube-
benen werden von 1 his 8 von
unten nach oben gezéhlt.
Seitengitter:

Die Einschubebene 1 ist die un-
terste mdgliche Einschubebene.

®
@
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Backofenbeleuch-
tung ein- und ausschalten

Ist der Drehknebel eingedriickt, ist die Beleuchtung ausgeschaltet.

— Drlicken Sie den Knebel ein.
Der Drehknebel kommt hervor und die Backofenbeleuchtung ist eingeschal-
tet.

Um die Backofenbeleuchtung wieder auszuschalten, driicken Sie den Knebel
erneut ein.

EEB 6800.8
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Die Beleuchtung ist unabhéngig vom Betrieb des Backofens. Auch wahrend
der Backofenbenutzung kann die Beleuchtung ausgeschaltet werden. Damit
sparen Sie Energie und verldngern die Lebensdauer der Halogenlampen.



Bedienung des Backofens

Allgemeine Hinweise

Backprogramm wahlen

<= Durch eine Sicherheitsschaltung wird verhindert, daB der Backofen un-
beabsichtigt eine ldngere Zeit eingeschaltet ist: Nach der eingestellten
maximalen Gardauer bei ununterbrochener Benutzung schaltet er sich ab.
Mdchten Sie den Backofen ldnger nutzen, miiBen Sie ihn fiir die restliche

Zeit neu einstellen. Wie Sie die maximale Gardauer einstellen kdnnen, fin-

den Sie unter ,Einstellen der Sonderfunktionen” auf S. 19.

<« Nach einigen Minuten Betrieb ist der Drehknebel gegen versehentliches
Verstellen gesichert: Er muB erst etwas gedreht werden, bevor er wieder
aktiviert ist und Einstellungen verandert werden konnen.

<= Bei einigen Programmen schaltet sich der Ventilator wéhrend des Pro-
gramms zu und ab, es ist keine Storung.

Bedeutung der farbigen Symbole

Farbe bedeutet
griines Symbol kann gewéhlt werden
rotes Symbol ist aktiv

muB jetzt eingestellt werden
ist aktiv, wurde aber verdndert

rot/griines Symbol
orangenes Symbol

Der Backofen ist eingeschaltet, in der Textanzeige steht <Programm wahlen ok>.

— Bertihren Sie das Sensorfeld mit dem Symbol des gewiinschten Program-
mes. Dieses Symbol leuchtet rot auf.

Nur Backprogramme Brot [z und Obstkuchen [

— Stellen Sie mit dem Drehknebel das gewiinschte Unterprogramm ein und
bestitigen Sie die Auswahl durch Beriihren von [ o« 1.

Nur Backprogramm Brot [=;

— Stellen Sie mit dem Drehknebel das Gewicht des Gargutes ein.
Aus dieser Einstellung ergeben sich Gardauer und Gartemperatur.

— Andern Sie -wenn gewtinscht- die voreingestellte Gardauer und die Gartem-
peratur.

— Starten Sie nun das Programm durch Beriihren von [_ox ],
Alle anderen Backprogramme:

— Andern Sie -wenn gewtinscht- die voreingestellte Gardauer und die Gartem-
peratur.

— Starten Sie nun das Programm durch Beriihren von [_ox_].

Beheizungsprogramm wahlen

<« Nicht alle Programme und Funktionen sind miteinander kombinierbar.
Nicht kombinierbare Funktionen sind nicht anwahlbar, leuchten also auch
nicht.

&= -<..>+in der Textanzeige bedeutet: Mit dem Drehknebel kinnen Sie ei-

nen Wert verdndern.

Backofen einschalten

— Beriihren Sie den Sensor | .
Die Programmsymbole leuchten griin; der Backofen ist in Bereitschaft und
in der Textanzeige erscheint <Programm wdéhlen  ok>,

— Wahlen Sie ein Programm.

<« Wenn Sie innerhalb von ca. 10 Sekunden kein Programm gewdhlt haben,
schaltet der Backofen wieder ab.

Bratprogramm wahlen

Der Backofen ist eingeschaltet, in der Textanzeige steht <Programm wéhlen ok>,

— Beriihren Sie das Sensorfeld mit dem Symbol des gewlinschten Program-
mes. Dieses Symbol leuchtet rot auf und das Feld ,Gewichtsautomatik*
blinkt griin/rot.

— Stellen Sie mit dem Drehknebel das Gewicht des Gargutes ein.
Aus dieser Einstellung ergeben sich Gardauer und Gartemperatur.

— Andern Sie -wenn gewiinscht- die voreingestellte Gardauer und die Gartem-

peratur.
— Starten Sie nun das Programm durch Bertihren von [ o< J.

8 Download from Www.Somanuals.com. All Manuals Search And Download.

Der Backofen ist eingeschaltet, in der Textanzeige erscheint
<Programm wéhlen  ok>.

— Beheizungsprogramme:
Beriihren Sie das Sensorfeld mit dem Symbol des gewtinschten Programmes.

— Andern Sie -wenn gewiinscht- die voreingestellte Gartemperatur.

— Gardauer und Garende sind nicht vorgegeben, kénnen aber eingestellt wer-
den. (Siehe ,Gardauer verdndern/einstellen” und ,Garende einstellen”).

— Starten Sie nun das Programm durch Beriihren von [0k ],

Gartemperatur verandern

Bei allen Programmen ist eine Gartemperatur voreingestellt, die Ihnen in der
Temperaturanzeige angezeigt wird.

Bei den Back- und Bratprogrammen konnen Sie die Gartemperatur nur in einem
vorgegebenen Bereich verdndern. Bei den Beheizungsprogrammen ist die Tem-
peratur im Bereich 0 °C (keine Temperatureinstellung) bis 290 °C frei wahlbar.

— Andern der Gartemperatur; Drehknebel drehen.

Gardauer verandern/einstellen

Die Gardauer ist bei den Back- und Bratprogrammen bereits voreingestellt,
kann aber verdndert werden. Bei den Beheizungsprogrammen ist keine Gar-
dauer voreingestellt.

— Beriihren Sie den Sensor [*1: In der Textanzeige erscheint z.B.
<Gardauer ok> .

— Andern Sie diese Zeit durch Drehen des Drehknebels auf die gewiinschte
Gardauer ab.

— Bestitigen Sie mit [ o« ],

EEB 6800.8



Garende einstellen

Das Garende ist der Zeitpunkt, an dem der Backofen abgeschaltet wird.

< Sie konnen Gardauer [ und Garende (2] kombinieren. Siehe ,Automa-
tisches Ein- und Abschalten®.

— Beriihren Sie den Sensor [2: In der Textanzeige erscheint <Garende ein-
stellen ok> oder bei bereits gewdhlter Gardauer z.B. <Garende

— Andern Sie diese Zeit durch Drehen des Drehknebels auf die gewiinschte
Gardauer ab.

— Bestétigen Sie die Anderung mit [_ox ],

Automatisches Ein- und Abschalten

13.24>.

Wenn Sie den Backofen zeitverzégert nutzen méchten, kdnnen Sie Gardauer
und Garende kombinieren. Der Garbeginn, zu dem der Backofen selbsttatig

einschaltet, ergibt sich aus beiden Einstellungen und kann nicht eingestellt

werden.

Beispiel:

Es ist 8.00 und Sie mdchten um 13.00 einen Braten aus dem Backofen neh-

men, der 90 Min. braten muB.
— Stellen Sie die Gardauer [| von 0.00 auf 1.30 ein.
— Verstellen Sie anschlieBend das Garende 2] von 9.30 auf 13.00.

— Bestitigen Sie diese Eingaben mit .
Der Backofen schaltet sich um 11.30 ein und um 13.00 ab.

Gewichtsautomatik [@)/ Gewicht andern

Bei den Bratprogrammen und dem Backprogramm ,Brotk=l" werden Gardauer
und Gartemperatur abhdngig von dem Gewicht gewéhlt: In der Textanzeige
werden Sie aufgefordert, das Gewicht des Gargutes einzustellen.

Stellen Sie bei diesen Programmen direkt nach der Programmwahl zu-

erst das Gewicht ein!

Backofen ausschalten

— Beriihren Sie die Taste O.
Der Backofen ist ausgeschaltet.

& Wenn Sie wahrend eines laufenden Programmes den Backofen verse-
hentlich ausgeschaltet haben, kénnen Sie das abgebrochene Programm
fortsetzen.

Abgebrochenes Programm fortsetzen

Haben Sie den Backofen versehentlich abgeschaltet und dadurch ein laufendes

Programm abgebrochen?

— Schalten Sie den Backofen wieder ein. In der Textanzeige werden Sie ge-
fragt: <Weitergaren nach Unterbrechung ?>

— Bestétigen Sie dies durch Bertihren von [_ox .

Ist-Temperatur des Backofens einblenden

— Beriihren Sie die Taste §: in der Textanzeige wird Ihnen fiir kurze Zeit die
aktuelle Backofentemperatur angezeigt.

EEB 6800.8
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Zusatzfunktionen

Schnellaufheizen

Mit dieser Funktion heizt der Backofen mit hoherer Leistung auf die eingestell-
te Temperatur auf.

< Bei vielen Beheizungsprogrammen konnen Sie die Funktion ,Schnellauf-
heizen“ [*| zuschalten. (Siehe ,Bedienung des Backofens” auf S. 8.)

— Wihlen Sie ein Beheizungsprogramm und bertihren Sie anschlieBend den
Sensor ,Schnellaufheizen® B> . Beide Sensorfelder leuchten rot.

— Stellen Sie wie gewohnt alle Werte ein und bestétigen Sie die Eingabe mit
[[ox ],
< Ist das Aufheizen beendet, ist das Symbol ,Schnellaufheizen® [>>] leuchten
nicht mehr rot.

Memory-Funktion [x] /

Der Backofen besitzt eine Memory-Funktion, mit der Sie zwei selbst zusam-
mengestellte Programme als Zusatzprogramme speichern konnen.

Speichern eines Zusatzprogrammes:

— Wahlen Sie ein Back-, Brat- oder Beheizungsprogramm aus.

— Stellen Sie die gewtinschte Temperatur und Zeit dazu ein.

— Wahlen Sie eventuell die Funktion ,Schnellaufheizen” >

— Halten Sie nun den Memory-Sensor [m] oder [/ gedriickt, bis in der Text-
anzeige die Meldung <Programm gespeichert> erscheint.

Das gewdhlte Programm ist jetzt unter (% oder [% gespeichert und kann
wie jedes andere Back-, Brat- oder Beheizungsprogramm genutzt werden.

Abrufen eines Zusatzprogrammes:

— Driicken Sie den Sensor [V oder [¥] und bestétigen Sie durch Bertihren von
[Lox . Das Programm startet.
Die eingestellten Werte kénnen gedndert werden, ohne daB diese Anderun-
gen gespeichert werden.



Braten

< Wir empfehlen lhnen das Bratenthermometer zu verwenden. Da die
Gardauer durch das Bratenthermometer ermittelt wird, ist sie opti-
mal auf den Braten abgestimmt. Sie kann nicht eingestellt werden.
Bitte lesen Sie dazu S. 12.

Programm wahlen:

1. Bratprogramm einstellen.
Die Gartemperatur wird aus dem Gewicht des Bratens ermittelt, beim Garen
ohne Bratenthermometer auch die Gardauer. Beide Werte sind voreinge-
stellt, kdnnen aber nach Wunsch geédndert werden. (siehe S. 9)
Wenn Sie das Bratenthermometer verwenden, miissen Sie zundchst das
Gewicht einstellen. (siehe S. 12)

oder
2.Beheizungsprogramm wéhlen.

Jedes Beheizungsprogramm wird mit einer voreingestellten Temperatur ein-

geschaltet. Diese Temperatur kann verdndert werden.
Gardauer und Garende kénnen eingestellt werden (siehe S. 9), beim Braten

mit dem Bratenthermometer Garbeginn und Kerntemperatur. (siehe. S. 12).

Wenden des Bratens

Bei den Beheizungsprogrammen sollten Sie nach ca. 2/3 der Zeit den Bra-

ten einmal wenden, damit er gleichmé&Biger brdunt.
Bei HeiBluft I ist ein Wenden nicht notwendig.

Bei den Bratprogrammen fordert Sie nach ca. 70 % der Zeit ein Signal auf,
den Braten zu wenden.

Braten auf dem Rost

<= Benutzen Sie Fettpfanne und Rost.

m GroBe Braten konnen Sie direkt in der Fettpfanne oder auf dem Rost mit
untergesetzter Fettpfanne garen (z. B. Pute, Gans, 3-4 Hdhnchen oder Ha-
Xen).

m Wir empfehlen Ihnen, Fisch in aufrechter Position (als wiirde er schwimmen)
in der Fettpfanne zu garen. So muB er nicht gewendet werden: Er zerbricht
nicht so leicht und gart gleichméBiger. Wenn der Fisch nicht den nétigen
Halt hat, kann er beispielsweise in ein Gemisebett gesetzt oder (iber eine
Tasse gestiilpt werden: Stellen Sie die Tasse mit der Offnung nach unten in
die Fettpfanne und stiilpen Sie den Fisch mit der Bauchdffnung dartiber,

Braten im Topf

m Magere Fleischsorten sollten Sie im Bratentopf mit geschlossenem Deckel

braten (z. B. Kalbsbraten und Sauerbraten, Rinderschmorbraten oder tiefge-

frorenes Fleisch). Das Fleisch bleibt so saftiger.

m Sie konnen jeden Topf (Stahl, emailliert, GuBeisen oder Glas) verwenden,
der keine Holz- oder Kunststoffgriffe hat und hitzefest ist.

m Wird ein Romertopf benutzt, sind die Angaben des Herstellers zu beachten.

Wir empfehlen Ihnen folgenden Ablauf;
— Topf mit Wasser ausspiilen oder etwas Fett hineingeben.

— Vorbereiteten Braten auf der Kochfldche anbraten, wiirzen, in den Topf ge-

ben. Deckel auflegen und in den Backofen stellen.

Wahlen Sie das entsprechenden Bratprogramm oder das Beheizungspro-
gramm Intensiv-HeiBluft (=] bei 180-200 °C.
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Braten mit den Beheizungsprogrammen

<= Beim Garen mit dem Bratenthermometer wird die Gardauer automatisch
ermittelt, die folgenden Hinweise miissen nicht beachtet werden.

<« Die Programme und Angaben in den Tabellen sind — wenn nicht anders
angegeben — auf einen nicht vorgeheizten Backofen abgestimmt!

m Die Bratdauer ist abhéngig von Fleischart, Qualitdt und Fleischhdhe.
Zum Messen das Fleisch leicht anheben, da es unter seinem Eigengewicht
einféllt. Angaben dazu finden Sie in Tabelle ,Braten mit den Beheizungspro-
grammen“ auf S. 11.

m Die Bratdauer fiir Fleisch mit Fettschicht kann sich bis auf das Doppelte
erhohen.

m Wenn Sie im Backofen mehrere kleine Fleischstiicke oder kleine Gefliigel
braten, verldngert sich die Garzeit pro Stiick um ca. 10 Min. Die Bratzeit
flir ein Hahnchen betrégt z. B. ca. 60 Min., fiir 2 Hahnchen sind es 65 bis
75 Minuten.

Einschubebenen (von unten gezéhlt!);

Als Faustregel gilt: Je gréBer der Braten, desto niedriger muB der Rost einge-
schoben werden.

Bei groBen Braten gilt;

Bratgrillen Fettpfanne: Einschubebene 1, Rost: Einschubebene 2
Intensiv-HeiBluft Fettpfanne: Einschubebene 1, Rost: Einschubebene 2
HeiBluft Fettpfanne: Einschubebene 2, Rost: Einschubebene 3
Ober-/Unterhitze Fettpfanne: Einschubebene 2, Rost: Einschubebene 3

Hinweise zu den Bratprogrammen

<= Die Programme und Angaben in den Tabellen sind — wenn nicht anders
angegeben — auf einen nicht vorgeheizten Backofen abgestimmt!

<~ Die Bratprogramme werden automatisch auf das Gewicht des Gargutes
abgestimmt, daher ist es wichtig, daB Sie direkt nach der Programm-
wahl das Gewicht einstellen, bevor Sie gegebenenfalls Gardauer, Gar-
temperatur oder Kerntemperatur verdndern (Siehe Seite 8)!

Wenn Sie die Bratprogramme ohne Bratenthermometer verwenden:

Die Bratprogramme sind auf ein Stiick Fleisch oder Fisch mit einer Dicke bis

max. 7 cm ohne Fettschicht abgestimmt. Wahlen Sie die Gewichtsautomatik

nach dem Gewicht und passen Sie - wenn notwendig - die Bratprogram-

me an;

m Bei mehreren Stiicken verldngert sich die Gardauer.

m Bei einem Gargut mit mehr als 7 cm Dicke und einem Gewicht unter 3 kg
verldngert sich die Gardauer pro cm mehr um ca. 10 Minuten gegentiber
dem voreingestellten Wert.

m Bei Gargut mit mehr als 3 kg entspricht die Gardauer dem vorgegebenen
Wert, da Unterschiede durch die voreingestelle lange Gardauer ausgegli-
chen werden.
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Bratprogramme im Uberblick

Funktions- | Bezeichnung Voreingestellte | Voreingestell- | Gewichts- Bratenther- | Einschub | Anwendungen
tastel Temperatur te Gardauer | automatik mometer ebene
@ Schweinebraten je nach Gewicht 0,5 -10 kg | empfohlen 3-2 | Schwein, Wildschwein, Wild, Spanferkel
-w- Kalbsbraten je nach Gewicht 0,5 -6 kg | empfohlen 3-2  |Kalb, Schinkenbraten, Kasseler, gefilite Braten, Wildriicken, Hackbraten
@ ganzes Gefliigel je nach Gewicht 0,5 -10 kg | empfohlen 3-2 | Gefliigel im Ganzen, z.B. Hahnchen, Ente, Gans,Pute
\ Gefligelkeulen je nach Gewicht 05-2kg nicht 3-2 | Stiicke von Gefliigel, z.B. Hahnchenkeulen
maglich
% Filet je nach Gewicht 0,5 - 4 kg | empfohlen 4-3 | Filet von z.B. Wild, Kalb, Schwein, Rind, Roastbeef
v Rinderbraten je nach Gewicht 0,5-5kg | empfohlen 3-2 |Rind, Lamm, Kalbshaxe
T Fisch je nach Gewicht 0,5 -5 kg | empfohlen 3-2 | Fisch im Ganzen

* Diese Programme haben Unterprogramme

Wahlen Sie fiir kleine Stiicke die héhere Einschubebene.

Waéhlen Sie fiir groBe Stiicke die niedrige Einschubebene.

Richtwerte Braten mit Beheizungsprogrammen

Die Werte der bevorzugt anzuwendenden Betriebsarten sind hervorgehoben

Fleischart Empfohlenes HeiBluft [ Ober-/ Bratgrillen [X| Intensiv-HeiBluft [%| | Bratdauer
Bratprogramm Unterhitze
Temperatur in °C je cm Fleischhohe in

min.
Rinderbraten 160 170-190 160 160 18
Roastbeef 180 200-220 180 180-200 8-10
Filet 180 200-220 180 180-200 8
Kalbfleisch i 160 170-190 160 160-180 12
Schweinebraten 160 170-190 160 160-180 12-15
Kasseler A 160 170-190 160 160 8
Schweineschulter 160 170-190 160 160-180 12-15
Schweinebraten mit Schwarte 160 170-190 160 160-180 12-15
Wild 160 170-190 160 15
Wildschwein 160 170-190 160 15
Filet vom Wild 180 180-200 180 180-200 8-10
Hammelfleisch 150-160 170-190 160 15
Ente 160 170-190 160 160-180 12
Gans 160 170-190 160 160-180 12
Héhnchen* 160 180-200 160 160-180 8"
Pute 160 180-190 160 160-180 12
Fisch 160 200-220 8

* ganzes Hahnchen 45-60 Minuten

EEB 6800.8
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Bratenthermometer und Kerntemperaturfunktion

Das Bratenthermometer miBt die Temperatur im Inneren des Gargutes. Wenn
die Kerntemperatur einen bestimmten Wert erreicht hat, ist der Braten genau
richtig: Nicht zu trocken oder zu blutig, sondern ,auf den Punkt* gegart.

«= Die Gardauer hdngt davon ab, wie lange es dauert, bis die Temperatur
im Innern die eingestellte Kerntemperatur erreicht hat - sie ist also nicht

einstellbar. Je nach GréBe und Art des Fleisches, Gartemperatur und Pro-

gramm kann es unterschiedlich lange dauern.
<= Das Bratenthermometer kann mit fast allen Brat- und Beheizungspro-

grammen verwendet werden. Nicht kombinierbare Programme und Funk-

tionen sind nicht anwéhlbar, leuchten also auch nicht.

Korrektes Einstechen des Bratenthermometers

m Stechen Sie die Spitze des Bratenthermometers waagerecht von der Seite
bis in die Mitte des Gargutes.

m Stechen Sie das Bratenthermometer immer bis zum Griff ein.

m Die Spitze darf sich nicht in der Nahe von Fett oder Knochen befinden oder
in einem Hohlraum (z.B. bei Gefliigel) stecken.

m Achten Sie auch bei Gefliigel darauf, das Bratenthermometer so einzu-
stechen, daB es keine Knochen beriihrt.

Bratenthermometer verwenden

— Legen Sie den vorbereiteten Braten mit eingestochenem Bratenthermometer
in den Backofen.

— Stecken Sie den Stecker des Bra-
tenthermometers in die Aufnah-
mebuchse oben links in der
Backofen-Seitenwand ein.

In der Textanzeige lesen Sie
<Bratenthermometer gesteckt>

— SchlieBen Sie die Backofentiir.

Kerntemperaturfunktion einstellen

< Das Bratenthermometer muB bereits in der Buchse eingesteckt sein!

— Schalten Sie den Backofen ein. In der Textanzeige steht:
<Programm wéhlen ok>

— Wihlen Sie eines der griin leuchtenden Programme durch Bertihren des
Sensors aus.

— Nur bei Bratprogrammen: Stellen Sie das Gewicht des Bratens durch Dre-

hen des Drehknebels ein.

— Alle Programme: Beriihren Sie den Sensor ,Kerntemperaturfunktion® [A,
in der Textanzeige wird lhnen der voreingestellte Wert angezeigt.

— Andern Sie - wenn notwendig - die voreingestellte Kerntemperatur durch
Drehen des Drehknebels ab.

— Bestitigen Sie durch Beriihren von [_ox ],
Das Programm startet. In der Textanzeige wird Ihnen in der oberen Zeile die
aktuell gemessene Kerntemperatur, in der unteren Zeile die eingestellte
Kerntemperatur angezeigt.

« Nach ca. 70 % der Zeit ertdnt ein Signal mit der Aufforderung <Bitte Gar-

gut wenden> in der Textanzeige.
Wenden Sie den Braten. Nach dem SchlieBen der Tiir [duft das Programm
weiter.

Wenn die eingestellte Kerntemperatur im Inneren des Bratens erreicht ist,
schaltet der Backofen ab und es ertént ein Signal.

12
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Verzogerten Garbeginn einstellen

Da keine feste Gardauer vorgegeben ist, ist es auch nicht méglich, ein Garen-
de anzugeben. Um den Backofen zu einem spateren Zeitpunkt zu starten, kann
ein Garbeginn eingestellt werden.

— Beriihren Sie nach dem Einstellen der Kerntemperaturfunktion (siehe oben)
den Sensor ,Garbeginn® [&]. In der Textanzeige wird lhnen <Start in Oh
OMin.> angezeigt. In der Uhrzeitanzeige wird lhnen gleichzeitig die eingestellte
Startzeit angezeigt.

— Andern Sie mit dem Drehknebel den Garbeginn ab und bestétigen Sie durch
Beriihren von [_ox ],

Richtwerte Kerntemperaturen

Gericht ‘ Kerntemperatur in °C
Rindfleisch

Roastbeef/Rinderfilet blutig 40-45
Roastbeef/Rinderfilet rosa 50-55
Roastheef/Rinderfilet durchgebraten 60-65
Rinderbraten 80-85
Schweinefleisch

Schweinelende 65-70
Schweinebraten/Schinken 80-85
Nacken, Haxe 80-85
Kotelettstiick, Riicken 75-80
Kotelett ohne Knochen 70
Kasseler 65-70
Hackbraten 70-75
Kalbfleisch

Kalbsbraten 70-75
Kalbsnierenbraten 75-80
Kalbshaxe 80-85
Wild

Wildfleisch 75-80
Wildrucken 60-70
Wildfilet blutig 40-45
Wildfilet rosa 50-55
Wildfilet durchgebraten 60-65
Lamm 80-85
Gefiillte Braten 70-75
Gefligel 85-90
Fisch 70-80
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Niedertemperatur-Garen

Beim Garen mit Niedertemperatur wird das Fleisch durch das langsame Garen

besonders zart. Das Fleisch kann (iber ldngere Zeit verzehrbereit gehalten wer-

den, ohne dass es austrocknet.
<« ES eignen sich alle zarten Fleischstiicke von Rind, Kalb, Schwein und

Lamm. Ebenso Brustteile von Hahnchen, Pute, Ente und Gans (ohne Kno-

chen).

«= Weniger geeignet sind Wild- und Pferdefleisch, da durch das Nachgaren
ein sehr ausgeprédgtes Aroma entsteht.

— Entfernen Sie vor der Zubereitung Fett und Haut. (AuBnahme: Entenbrust)

— Braten Sie das Fleisch in Pfanne oder Topf zundchst von beiden Seiten
scharf an. (auch an den Enden)
<= Als Faustregel qilt - je ldnger das Fleisch angebraten wird, desto kiirzer
ist die Nachgarzeit. Braten Sie héhere Fleischstiicke I&nger an, als flache
Fleischstiicke. Die Linge des Fleischstlickes hat keine Auswirkungen auf
die Anbratzeit.

Beheizungsprogramm/Gartemperatur einstellen

Richtwerte Niedertemperatur Garen

— Heizen Sie den Backofen mit dem Rost und dem Bratgeschirr ca. 20 Mi-

nuten auf, damit der gesamte Backofeninnenraum eine gleichméBige Tem-

peratur erreicht.

— Wihlen Sie das Beheizungsprogramm ,HeiBluft. Alternativ kénnen Sie
,0ber-/ Unterhitze" auswéhlen.

— Stellen Sie Gartemperatur und Garzeit geméaB Tabelle ein.
« Als Faustregel gilt: hohe Fleischstiicke bei 80 °C, flachere Fleischstiicke
bei 70 °C.
— Decken Sie das Fleisch, auch kleinere Stiicke, wihrend des Garens nicht
ab.

w= Verwenden Sie kein Bratenthermometer, da die Angaben des Bratenther-

mometers in diesem Fall nicht zuverldssig sind. Der Fleischsaft bleibt bei
langsamen Garen nicht im Kern, sondern verteilt sich gleichmaBig im
Fleisch.
— Nach dem Garen kénnen Sie das Fleisch sofort aufschneiden, es muss nicht
Ruhen wie beim konventionellen Garen.

<« Sie kdnnen das Fleisch bei 60 °C im Backofen warm halten. Hohe

Fleischstiicke ca. 1-2 Stunden, flache Fleischstiicke ca. 30-40 Minuten.

EEB 6800.8

Fleischart ‘ Gewicht ‘ Anbraten Min. ‘ Garen Min. ‘ Temperatur

Schwein

Filet 400-600 g 5 60-90 80

Sauenfilet 800-1000 g 7 90-105 80

Nuss 1000-1500 g 10-12 230-250 80

Karbonade | 800-1000 g 8-10 120-140 80

Karree 1000-1500 10-12 120-150 80

Rind

Filet 700-1200 g 5-9 100-140 80

Entrecote 1500-1800 g 10-12 150-180 80

(Hochrippe)

Roastheef 700-1800 g 10-12 180-120 70

Blume, Kugel | 1500-2000 g 10-12 200-230 80

Steakhifte | 1500-1800 g 10-15 150-200 80

Kalb

Filet 500-800 g 5-6 90-110 80

Kalbsriicken | 1000-1500 g 8-10 110-120 80

(Kotlettstiick)

Nuss, Kugel | 1500-1800 g 10-12 140-160 80

Lamm

Riickenfilet | 400-600 g 3-5 60-80 70

Lammkeule | 2000-2500 g 10-12 200-250 70

(entbeint)

Gefliigel

Pouladen- | 400-600 g 3-4 50-60 70

brust

Entenbrust | 400-600 g 4-5 70-80 70
13
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Backen

Programm wahlen:

1. Backprogramm einstellen.
Backtemperatur und -dauer sind voreingestellt, kdnnen aber nach Wunsch
gedndert werden.

oder

Backprogramme im Uberblick

2. Beheizungsprogramm wiéhlen.
Jedes Beheizungsprogramm wird mit einer voreingestellten Temperatur ein-
geschaltet. Diese Temperatur kann verdndert werden.
Eine Gardauer kann zusétzlich eingestellt werden, ebenso ein Garende.
(s. Seite 8).

« Alle Backprogramme sind zum Backen auf einer Ebene geeignet. Mdchten Sie auf mehreren Ebenen gleichzeitig backen, verwenden Sie bitte das Behei-
zungsprogramm HeiBluft [,

Schalt- Bezeichnung Voreingestellte Temperatur | Voreingestellte | Gewichts- | Einschub- | Vorheizen Anwendungen
symbol (wéhlbarer Bereich) Gardauer automatik | ebene(n)
— Napfkuchen 160 °C (140-170 °C) 70 min. keine 2 keine Kuchen in der Form, z.B. Rihrteig, Hefeteig, Kdsekuchen,
Wy Vorheizzeit | auch hoheres Gebdck wie Stollen
@oo| | Obstblechkuchen® keine Blechkuchen aus Riihrteig, Hefeteig, Miirbeteig
—
Obsthlechkuchen 1 170 °C (150-180°C) 50 min. keine 3 keine mit sehr feuchtem Obstbelag
Vorheizzeit
Obstblechkuchen 2 170 °C (150-180°C) 35 min. keine 3 keine mit etwas feuchtem oder normalem QObstbelag
Vorheizzeit
p— Blechkuchen trocken| 170 °C (150-180°C) keine 3 keine Blechkuchen aus Riihrteig, Hefeteig, Miirbeteig ohne Obst-
Vorheizzeit | belag
o Brot*
WeiBbrot 180 °C (160-190 °C) | je nach Gewicht| 0,5 - 2 kg 3 mit Vorheizzeit
Graubrot 180 °C (160-190 °C) | je nach Gewicht| 1 - 4 kg 2 mit Vorheizzeit
Vollkornbrot 180 °C (160-190 °C) | je nach Gewicht| 1 - 3 kg 2 keine
Vorheizzeit
— Auflauf 180 °C (160-190 °C) 60 min. keine 3 keine Gratins und Auflaufe aus rohen Gemiise, Kartoffeln, Nudeln
— Vorheizzeit
G Pizza 250 °C (200-260 °C) 12 min. keine 1 mit Vorheizzeit| Pizza aus Hefeteig oder Quark-Ol-Teig auf dem Backblech

* Diese Programme haben Unterprogramme: Wéhlen Sie eines mit dem Drehknebel aus.

Hinweise zu den voreingestellten Werten:

Die Backprogramme sind fiir Geback von 500 g Mehl oder 1 kg rohen Kartoffeln oder rohes Gemiise ausgelegt.

m Verwenden Sie groBere Mengen, sollten Sie die Temperatur etwas verringern und die Gardauer verldngern (etwa 10 Min. pro kg);

m Bei kleineren Mengen sollten Sie bei héherer Temperatur etwas kiirzer garen.
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Backen mit Beheizungsprogrammen

< Hinweise zu den Einschubebenen finden Sie in der Tabelle auf S. 16!

HeiBluft

< Kein Vorheizen notwendig - Backen auf mehreren Ebenen gleichzeitig
mdglich.

Einschubhdhen:

Ein Blech: 3. Einschubebene von unten

Zwei Bleche: 3. und 6. Einschubebene von unten

Drei Bleche: 3., 6. und 8. Einschubebene von unten
Vier Bleche: 1., 4., 6. und 8. Einschubebene von unten

m Beim Backen von mehreren Plattenkuchen oder Formkuchen kann sich die
Backzeit pro Blech um ca. 5 bis 10 Minuten verldngern.

m Entnehmen Sie die Bleche einzeln je nach Braunungsgrad.

m Backen Sie mit HeiBluft |&] bei 160 °C, wenn in Ihrem Rezept keine An-
gaben fiir HeiBluft gemacht werden.

m Wichtig: Bei Kuchen mit feuchtem Obstbelag ist die Feuchtigkeitsentwick-

lung besonders hoch. Es sollten maximal zwei Kuchen gleichzeitig gebacken
werden.

Ober-/Unterhitze

< Backen auf einer Ebene

m Vorheizen:
Benutzen Sie die Funktion ,Schnellautheizen® > und warten Sie bis dieses
Symbol nicht mehr rot leuchtet.

m Backformen aus Schwarzblech und Aluminium sind besonders gut geeig-
net.

Intensiv-HeiBluft

<« Kein Vorheizen - Backen auf einer Ebene

m Nur flir Blechkuchen mit trockenem Belag wie z. B. Streuselkuchen

Pizza-Stufe

= Backen auf einer Ebene

m flir feuchte Kuchen
m flr Pizza: Vorheizen
m flir Brot; Vorheizen

Pizza backen

«= Wihlen Sie das Backprogramm ,Pizza“ €l oder das Beheizungspro-
gramm ,Pizzastufe® [&].
— Wenn Sie einen Pizzastein (Sonderzubehor) verwenden, bekommt die Pizza
einen besonders krossen Boden. Vorheizzeit: mindestens 30 Min.!
Beachten Sie die beim Pizzastein beiliegende Anleitung.

Grundrezept Pizza

250 g Mehl, 20 g Hefe, 1/2 Tel. Zucker, 1/8 | lauwarmes Wasser, 3 EL Oli-

vendl, Salz.

Pizza backen auf dem Backblech
— Aus den angegebenen Zutaten einen Hefeteig herstellen.
— Den Teig gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat (ca. 30 Min.).

— Danach den Teig nochmals einige Minuten kneten und weitere 15 Minuten
gehen lassen.

— Backprogramm ,Pizza" & starten, der Backofen heizt vor.

— Backblech einfetten.
Wenn Sie kleine runde Pizzen backen, das Backblech bereits jetzt in den
Ofen schieben und mit vorheizen.

— Den Teig ausrollen, auf ein Backblech legen, einen Rand formen.
— Beliebig und schnell belegen, damit der Teig nicht feucht wird.
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— Kleine Pizzen: Belegten Teig auf das vorgeheizte Backblech geben.

— Nach dem Ertnen des Signals Backblech in die Einschubebene 1 einschie-
ben.

— Nach dem SchlieBen der Tiir startet das Programm mit der Backzeit von
12 Minuten.

Pizza backen auf dem Pizzastein

— Den Pizzateig wie oben vorbereiten.

— Den Pizzastein auf den Rost legen und in die Einschubebene 1 einschieben.

— Backofen mit dem Beheizungsprogramm Pizzastufe (&l bei 250 °C ca.
30 Min. vorheizen.

— Den Teig auf den bemehlten Heber legen und schnell belegen, damit er
nicht feucht wird. Die belegte Pizza darf nicht zu lange auf dem Heber
liegen, da sonst der Teig nicht mehr rutscht.

— Wenn das Vorheizen beendet ist, die Pizza vom Heber auf den heiBen
Pizzastein schieben.

— Mit den akiuellen Einstellungen 8-12 Min. backen.

Hinweise zur Tabelle: ,Richtwerte Backen®

In der Tabelle auf S. 16 finden Sie fiir eine Auswahl an Gebéck die dafiir er-
forderlichen Temperaturangaben, Garzeiten und Einschubebenen.

m Fir Temperaturen sind meistens Bereiche angegeben, da sie von der
Zusammensetzung des Teigs, der Menge und der Backform abhéngig sind.

m Wir empfehlen, beim ersten Mal den kleineren Temperaturwert einzustellen
und erst bei Bedarf eine hohere Temperatur zu wéhlen, z. B. wenn eine
stérkere Brdunung gewiinscht wird oder die Backzeit zu lange dauert.

m Wenn Sie flir ein eigenes Rezept keine konkreten Angaben finden, orien-
tieren Sie sich an einem &hnlichen Gebdck.

m Hohenunterschiede des Backguts kdnnen am Anfang des Backvorgangs zu
unterschiedlicher Braunung flihren. In diesem Fall verdndern Sie bitte nicht
die Temperatureinstellung. Brdunungsunterschiede gleichen sich im Laufe
des Backvorganges aus.
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Richtwerte Backen

Die Werte der bevorzugt anzuwendenden Betriebsarten sind hervorgehoben.

Beachten Sie hitte die Hinweise zu dieser Tabelle auf S. 15!

Geback empfohlenes HeiBluft Ober-/Unterhitze Intensiv-HeiBluft Backdauer

Backprogramm Pizzastufe

Ein- | Programm | Ein- Temperatur in °C Ein- Temperatur in °C Ein- Temperatur in °C  |in Minuten

schub schub schub schub
Riihrteig
Napfkuchen 2 [] 2 150-160 2 170-180 50-65
Kastenkuchen 2 [l 2 150-160 2 170-190 50-70
Sandkuchen 2 @] 2 150-160 1 160-180 60-70
Torten 2 (@] 2 150-160 1 170-180 40-60
Tortenbdden 3 170-180 2 180-200 20-30
Feine Obsttorten 3 [l 3 150-160 2 170-180 2 & 150-160 45-60
Kleingebéck 3 150 3 170-180 15-30
Blechkuchen:
Belag trocken = 3 150-160 3 180-190 3 x 150-160 20-35
Belag feucht £ 3 160-170 2 170-180 3 A 160-170 35-50
Knetteig
Tortenbdden 170-180 2 180-200 25-35
Kasekuchen 140-150 2 160-170 2 A 140-150 70-90
Kleingebéck 140-150 180-190 15-35
Blechkuchen:
Belag trocken 2 = 3 150-160 4 180-190 3 & 150-160 25-35
Belag feucht 2 £ 3 160-170 2 170-180 3 & 160-170 30-50
Hefeteig
Napfkuchen 2 = 2 150-160 1 175-180 40-65
Hefekranz 2 @] 2 150-160 2 175-180 40-50
Stollen (vorheizen) 2 [l 2 150-160 2 175-180 50-70
Kleingebéck 3 140-150 3 180-200 15-30
Blechkuchen:
Belag trocken = 3 150-160 4 175-180 3 * 150-160 30-40
Belag feucht = 3 160-170 2 170-180 3 & 160-170 30-50
Bisquitteig
Torten 150-160 175-180 30-40
Rollen 170-180 180-200 12-25
EiweiBgebéck
Baiser 3 80-90 3 100-120 80-120
Zimtsterne 3 100-120 3 120-140 20-40
Makronen 3 100-120 3 120-140 20-50
Andere Teigarten
Blatterteig 3 170-180 3 190-210 15-30
Hefeblatterteig 3 170-180 3 190-210 30-40
Quarkbléatterteig 3 160-180 3 180-200 30-40
Brandteig 3 170-180 3 190-210 30-40
Quark-Olteig 3 150-160 3 170-180 30-40
Honigkuchen 3 140-150 3 170-180 20-35
Brot und Pizza
Sauerteig- und Hefebrot 2 =] 2 180 2 & 160 50-80
(vorheizen: 230 °C,
vorbacken: 10 Min. 230 °C)
Hefebrot/WeiBbrot, vorheizen 2 = 2 180 2 200 2 A 180 30-60
Laugenbrétchen/-brezeln 3 200 3 220 15-20
(vorheizen: 230 °C)
Pizza (vorheizen: 250 °C) 1 1 A& 250 8-12
16 EEB 6800.8
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Grillen

Einkochen

Grillen Sie nur mit geschlossener Backofenttir!

« Fir kleine Mengen Grillgut: Beheizungsprogramm [~ oder
fiir groBe Mengen Grillgut: Beheizungsprogramm = einstellen.

<« Die voreingestellte Temperatur ist ideal fiir kleinere und mittlere Grillstik-

ke. Bei groBeren Braten ist es besser, wenn Sie eine Temperatur zwi-
schen 200 und 250 °C wéhlen, damit der Braten nicht verbrennt.

— Beheizungsprogramm 1 oder ¥ wihlen.
— Backofen 5 Min. vorheizen.
— (Grillgut auf den Bratrost legen.

— Fettpfanne in die 1. oder 2. Einschubebene von unten, Bratrost in die Ein-

schubebene laut Tabelle einschieben.
— Backofentiir schlieBen.

Richtwerte Grillen

A Achtung! Verwenden Sie bei Glasern mit Twist-off®-VerschiuB keine be-
reits verwendeten Deckel. Die Gldser kdnnen sonst unter Umsténden bei
wiederholtem Gebrauch platzen!

& Geeignet sind herkémmliche Einkochgldser mit Gummiring und Glasdek-
kel oder handelsiibliche Glaser mit Twist-Off®-VerschluB (nur mit neuem
Deckel). Metalldosen sind ungeeignet.

<& GieBen Sie kein Wasser in die Fettpfanne! Es wiirde sehr viel Wasser-
dampf entstehen, der beim Offnen der Backofentiir auf einmal entweicht.
Stellen Sie eine Tasse mit Wasser in die Fettpfanne, nicht auf den Boden
des Backofens!

& Wihlen Sie die Pizza-Stufe [&).

m Nur frische Nahrungsmittel verwenden und nach (blichen Rezepten vorbereiten.
m Max. 6 Einkochgldser a 1 Liter einkochen.

m Nur Gléser gleicher Hohe verwenden, mit gleichem Inhalt zu 3/4 fiillen.

m Die Gldser dirfen sich nicht beriihren.

— Die Fettpfanne in die 2. Einschubebene von unten schieben.

— 1 Tasse mit Wasser in die Fettpfanne stellen.

— Pizza-Stufe |&] auf 160 °C einstellen und Einkochvorgang beobachten.
Nach ca. 10 bis 20 Minuten (bei 1I-Glasern) beginnt die Fliissigkeit in den
ersten Glésern zu perlen, meist im rechten vorderen Glas zuerst.

Obst

— Dann den Backofen ausschalten und die Glaser noch 30 Min. (bei empfind-
lichem Obst z. B. Erdbeeren ca. 15 Min.) im geschlossenen Backofen ste-
hen lassen.

Gemiise und Fleisch

— Wenn die Fliissigkeit perlt, den Backofen auf 100 °C herunterschalten und
die Glaser noch 30-60 Min. weiterkochen lassen.

— Dann den Backofen ausschalten und Gldser noch 30 Min. im geschlossenen
Backofen stehen lassen.

Priifgerichte nach DIN 44547

Fleischart Einschub Grill v GroBflachengrill Yy

1. Seite | 2. Seite | 1. Seite | 2. Seite

in Minuten

Schweinekotelett 7 10-12 8-10 14-15 8-10
Bauchfleisch 6 12-15 8-10 16-18 10-12
Schweinefilet 6 10-12 8-10 14-16 10-12
Leberscheiben 7 5-6 4-5 8-10 5-6
Bratwiirste 6 8-10 6-8 12-15 10-12
Bratwurstschnecken 6 10-12 8-10 10-14 9-11
Schaschlik 5 9-11 7-8 15-20 10-12
Rinderfilet, blutig 7 6-7 5-6 8-10 6-7
Rinderfilet, medium 7 7-9 6-7 9-1 6-9
Kalbssteak 6 8-10 7-8 10-12 8-9
Lammkotelett 6 7-8 6-7 9-11 6-9
Hahnchenschenkel 4 15-18 10-12 17-20 11-14
Halbe Hahnchen 4 18-20 10-12 22-24 12-15
Fischfilet 7 6-7 4-5 10-12 7-8
Forellen 5 5-7 4-6 8-11 7-10
Toastbrot 6 2-3 2-3 4-6 3-4
Toast mit Belag 5 6-8 10-12

Auftauen und Géaren

Auftauen
<= Wahlen Sie das Programm ,Auftauen und Garen® (2] mit einer Tempe-

ratur von max. 35 °C fir empfindliche Lebensmittel wie Butter oder Sah-

netorten.
Fir hohere Temperaturen wéhlen Sie bitte HeiBluft [,

«= Bei Fertigprodukten sollten Sie sich an die Angaben des Herstellers halten.

— Gefriergut ohne Verpackung in einer Schiissel oder auf einem Teller auf den
Rost in die 4. Einschubebene von unten stellen.

— Waéhlen Sie [ oder 18] und stellen Sie die Temperatur ein.

Géren:
<= ldeal zum Aufgehen von Hefeteig.

— Waéhlen Sie das Beheizungsprogramm (2] und eine Temperatur von 35 °C.

EEB 6800.8

Geback Betriebs-| Form/Back- | Einschub- | Tempe- | Backzeit
art blech ebene ratur
von unten in °C | in Min.
Spritzge- HeiBluft 1 Backblech 3. 150 20-22
back 2 Backbleche 3., 6. 150  22-24
3 Backbelche 3., 6. und 8. 150 24-28
4 Backbelche 1., 4., 6. und 150 28-32
Ober-/ 1 Backblech 3. 180 12-15
Unterhitze vorge-  und vor-
heizt heizen
Wasserbis- [HeiBluft  Springform 3. 160 28-30
quit Ober-/  Springform 3. 175 28-30
Unterhitze vorge-  und vor-
heizt heizen
Hefeblech- |HeiBluft 1 Backblech 3. 170 40-50
kuchen 2 Backbleche 3., 6. 170 4550
Ober-/ 1 Backblech 4, 200 40-50
Unterhitze vorge-  und vor-
heizt heizen
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Beheizungsprogramme im Uberblick

= Eine Ubersicht zu den Brat- und Backprogrammen finden Sie unter ,Bratprogramme im Uberblick“ auf S. 11 und ,Backprogramme im Uterblick" auf S. 14.

Schalt- Bezeichnung Voreingestellte Tempe- | Einschubebene(n) | Anwendungen
symbol ratur
(wéhlbarer Bereich)

W GroBfldchengrill 290 °C Rost auf 6 Grillen groBer Mengen

W

J— Grill 290 °C 7 Grillen kleiner Mengen

— Ober-/Unterhitze 175 °C 3 Vorheizen, Backen von Bisquit und feuchten Kuchen
—

— QOberhitze 220 °C 6 Uberbacken

Unterhitze 180 °C 1 Vorbacken sehr feuchter Kuchen

—/

w Bratgrillen 160 °C 3 Braten von Fleisch, Fisch, Gefliigel

&

J% Pizzastufe 160 °C 1 Backen von Brot, Pizza und feuchten Kuchen, Einkochen.
—

= IntensivheiBluft 160 °C 3 Backen von Blechkuchen mit trockenem Belag (z. B. Streusel), Intensivbraten von grofen Braten
P und groBem Gefliigel wie z. B. Ganse und Puten.

Q HeiBluft 160 °C 3 zum Backen, Braten, Garen auf mehreren Ebenen

EV2 Auftauen t 0-35°C 2 Auftauen von Sahentorten, Gefliigel

0 Géren Aufgehen von Hefeteig

Der Kurzzeitwecker (2]

<= Die Anzeige der Kurzzeit hat Vorrang vor allen anderen Anzeigen. Auch
wenn der Backofen lauft, sehen Sie in der Textanzeige die Kurzzeit!

= Der Kurzzeitwecker ist eine reine Erinnerungsfunktion, er schaltet den
Backofen nicht ab!

< Wenn zuvor ein Programm angewéhlt wurde, leuchtet die Taste nicht, da
der Kurzzeitwecker keinerlei EinfluB auf einen Programmablauf hat. Sie
konnen den Kurzzeitwecker trotzdem nutzen.

— Beriihren Sie die Taste [2]. Das Symbol blinkt griin/rot und in der Textan-

zeige erscheint <Kurzzeitwecker>.
— Stellen Sie mit dem Drehknebel die gewiinschte Zeitdauer in Minuten ein.

In der Textanzeige sehen Sie die Zeitdauer und in der Uhrzeit-Anzeige die
errechnete Ablaufzeit als Uhrzeit.

— Bestédtigen Sie mit o« _: Der Kurzzeitwecker startet.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertént ein Signal; Sie kdnnen es durch Driik-

ken von abschalten.

& Sie kdnnen die ablaufende Zeit verdndern, in dem Sie die Taste[2] erneut
bertihren und mit dem Drehknebel auf die gewlinschte Zeit verstellen.
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Die Kindersicherung —

Die Kindersicherung schiitzt den Backofen vor versehentlichem Verstellen und
bietet einen zusétzlichen Schutz fiir Kleinkinder.

Ist die Kindersicherung aktiv, kann der Backofen nur ausgeschaltet wer-
den. Ein Andern der eingegebenen Werte oder ein Finschalten des Backofens
ist nicht mdglich.

Aktivieren/Deaktivieren der Kindersicherung

Bertihren Sie den Sensor mit dem Symbol ,—“. In der Textanzeige lesen Sie
< Kindersicherung -<...>+>. Nach kurzer Zeit erscheint in der Textanzeige der
Status der Kindersicherung: <keine Sicherung> oder <Sicherung aktiv>.
Aktivieren der Kindersicherung:

— Drehen Sie den Drehknebel nach rechts, bis in der Textanzeige <Sicherung
aktiv> erscheint.

— Bestétigen Sie mit o< ! Die Kindersicherung ist nun eingeschaltet.

Deaktivieren der Kindersicherung:

— Drehen Sie den Drehknebel nach links, bis in der Textanzeige <keine Si-
cherung> erscheint.

— Bestétigen Sie mit o< ! Die Kindersicherung ist nun ausgeschaltet.
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Einstellen der Sonderfunktionen

Uberblick iiber die Sonderfunktionen:

1. Sprachauswahl

Sprachauswahl Die in der Textanzeige verwendete Sprache kann aus-

gewdhlt werden.
Einstellbare Sonderfunktionen:
Demo-Modus Nur dem Kiippersbusch Kundendienst zugénglich!

Erinnerungs-
funktion 1 und 2

Erinnerungsfunktion 1:

Nach 20 Minuten Betrieb ohne automatisches Ab-
schalten ertont alle 10 Minuten ein Signal, das besta-
tigt werden muB. Bei Erreichen der max. Gardauer
schaltet der Backofen ab.

Erinnerungsfunktion 2:

Nach 20 Minuten Betrieb ohne automatisches Ab-
schalten ertont alle 10 Minuten ein Signal, das besta-
tigt werden muB. Wird nicht bestétigt, schaltet der
Backofen nach weiteren 5 Minuten Betrieb ab.

bei aktivierter Oko-Funktion wird bei ausschaltetem
Backofen auch die Anzeige der Uhr abgeschaltet und
die Stromaufnahme auf ein Minimum reduziert.

(Oko-Funktion

Maximale Gardauer nach dieser eingestellten Zeit schaltet der Backofen
selbstandig ab (Sicherheitsabschaltung).

Voreinstellung: 6 Stunden.

minimal mdglich: 2 Stunden,

maximal mdglich: 28 Stunden, allerdings wird hier im
Zeitraum zwischen 6 Stunden und max. Gardauer die
Temperatur auf 120 °C abgesenkt.

«= Die Sonderfunktionen kdnnen innerhalb der ersten Minuten nach einer
Netztrennung (Netzstecker ziehen oder Sicherung ausschalten) gedndert
werden, bevor Sie das erste Mal die ,Ein“-Taste | beriihren!

EEB 6800.8

— Nach der Netztrennung warten Sie bitte, bis in der Anzeige <deutsch ok>
erscheint. Je nach Voreinstellung sehen Sie statt ,,deutsch® auch eine
andere Sprache.

— Wahlen Sie mit dem Drehknebel Ihre gewiinschte Sprache, wenn Sie nicht
bereits angezeigt wird.

— Bestdtigen Sie mit [ ok,

2. Auswahl ,Sonderfunktionen® aktivieren

—Nach der Sprachauswahl den Sensor ,Kindersicherung“ — berihren. In
der Textanzeige erscheint <Sonderfunktionen wéhlen  ok>.

— Drehen Sie den Drehknebel nach rechts, bis die gewiinschte Funktion aus-
wéhlbar ist. Berlihren Sie den Sensor |_ox_,

Sie kdnnen mehrere Sonderfunktionen nacheinander einstellen.

3a. Erinnerungsfunktion 1 und 2

Textanzeige zeigt: <Erinnerungsfunktion ok>.
— Bertihren Sie den Sensor Lo« .

— Drehen Sie den Drehknebel auf die gewiinsche Position:
<Erinnerungsfunktion aus ok>, <Erinnerungsfunktion 1
<Erinnerungsfunktion 2 ok>.

— Bestétigen Sie die Auswahl mit o<,

ok> oder

3b. Oko-Funktion ein-/ausschalten

Textanzeige zeigt: <Oko-Funktion ok>

— Bertihren Sie den Sensor Lo« .
In der Textanzeige erscheint <Oko-Funktion aus> oder <Oko-Funktion ein>.

— Zum Aktivieren der Oko-Funktion drehen Sie den Drehknebel im Uhrzeiger-
sinn auf <Oko-Funktion ein>, zum Deaktivieren nach links auf
<(Oko-Funktion aus>.

— Bestétigen Sie die Auswahl mit o< .

3c. Maximale Gardauer

Textanzeige zeigt: <max. Gardauer 6h ok>

— Bertihren Sie den Sensor [_°«_ und stellen Sie mit dem Drehknebel die
gewiinschte maximale Gardauer ein.

— Bestétigen Sie die Auswahl mit [_ox .

4. Auswahimodus beenden

— Drehen Sie den Drehknebel im Uhrzeigersinn, bis in der Textanzeige <Aus-
wahl beenden ok> erscheint.

— Bestdtigen Sie mit [ o« .
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Reinigung und Pflege

Lesen Sie dieses Kapitel bitte vollstdndig, bevor Sie Ihr Gerédt das erste Mal
benutzen. Bei sachgerechter Reinigung und regelméBiger Pflege kann es jah-
relang schon und sauber bleiben. Wir haben hier Hinweise zusammengestellt,
damit Sie die einzelnen Oberflachen schonend, aber griindlich reinigen und
pflegen konnen.

Fir alle Oberflachen

Dampf- und/oder Druckreinigungsgerdte diirfen nicht zum Reinigen des
Gerates verwendet werden! Das Gerat kann so beschadigt werden, daB
fiir Sie Lebensgefahr besteht.

Verbrennungsgefahr! Lassen Sie das Gerdt mindestens handwarm ab-
kiihlen, bevor Sie es reinigen.

A Beachten Sie die Gebrauchsanweisung bei allen Reinigungsmitteln.

Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch. Nicht entfernte Verschmutzun-
gen konnen beim néchsten Aufheizen festbrennen, diese Verkrustungen sind
oft nicht mehr restlos zu entfernen.

Reinigen Sie bei leichter Verschmutzung die Fldchen mit einem Tuch, weicher
Biirste oder weichem Schwamm und warmem Wasser mit etwas Spilmittel.
Wischen Sie immer mit klarem Wasser nach, damit keine Reste von Reini-
gungsmittel zuriickbleiben und Verfarbung oder Flecken verursachen. An-
schlieBend trockenreiben.

<« Fur stirkere Verschmutzungen finden Sie in den nachfolgenden Abschnit-
ten Hinweise zu den einzelnen Oberflachen und Teilen.

&= VSR O-FIX-C ist ideal zum Reinigen von Glaskeramik, Email und der be-
schichteten Tirinnenseite. Dieses Reinigungspulver ist erhdltlich beim
KUPPERSBUSCH Kundendienst.

Reinigen Sie auf keinen Fall mit

- agressiven oder bleichenden Reinigungsmitteln, die z. B. aktiven Sauerstoff,
Chlor oder &tzende Inhaltsstoffe enthalten.

- kratzenden Reinigungsmitteln wie Scheuermittel, Stahlwolle, verseifte Stahl-
wolle, harte Biirsten, Metallschwédmme, Plastikschwdmme oder Schwdmme
mit kratzender Oberflache (Scheuerseite).

Verkrustungen entfernen

Starkere Verkrustungen sollten zuerst eingeweicht werden - am besten mit ei-
nem nassen Tuch. Sie lassen sich anschlieBend leichter entfernen.

Hinweise zum Reinigungsschaber

Vorsicht, Schnittgefahr! Die Klinge des Reinigungsschabers ist sehr
scharf,

Setzen Sie den Reinigungsschaber immer flach auf
und schieben Sie die Verkrustungen weg.

Kratzen Sie nicht mit der Ecke des Schabers
und achten Sie darauf, daB Sie Dichtungen
nicht mit der Ecke beschédigen.
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Verwendung von Backofenspray - Hinweise

Beachten Sie unbedingt die Hinweise des Herstellers.
Aluminium wird durch Backofenspray beschddigt, ebenso lackierte Fl&-
chen und Kunststoff!

Spriihen Sie nicht in die Ventilator6ffnung in der Riickwand! Der 6ko-
therm®—Katalysat0r wird bei Kontakt mit Backofenspray zerstort.

Aus Umweltschutzgriinden sollten Sie auf Backofenspray maglichst verzichten.
Wenn Sie es dennoch benutzen mdchten, sprihen Sie damit nur Innenraum
und emaillierte Backbleche ein.

Email

Backofen-Innenraum, Front, Backbleche, Fettpfanne

Manche Plastikschwdmme mit Scheuerseite kénnen verwendet werden. Einige
Produkte enthalten allerdings in der Scheuerseite eingelagerte Kérnchen, die
Kratzer verursachen.

Vorsichtig an einer unauffélligen Stelle ausprobieren!

= Ein Reinigungsschaber fiir Glaskeramikfldchen eignet sich gut zum Ent-
fernen von groben Verschmutzungen.

<= Wir empfehlen lhnen zur griindlichen Reinigung VSR O-FIX-C. Backofen-
spray darf verwendet werden.

Edelstahl

Edelstahl-Tiirfront, Bedienblende, Teleskopausziige (Zub. 601), backmo-
bil (Zub. 600A)

Edelstahl ist besonders kratzempfindlich!

Benutzen Sie keinen Reinigungsschaber!

A Kalk-, Fett- und Stérkereste gleich entfernen, sonst entstehen Flecken!
Die Reinigung kann mit einem Edelstahl-Reinigungsmittel erfolgen.

Wir empfehlen lhnen einmal wochentlich die Pflege der Edelstahloberfldche
mit einem handelsiiblichen Edelstahl-Pflegemittel. Es entsteht eine Schutz-
schicht, die die Edelstahlflache vor Verfdrbungen schiitzt.

Glas

Tiirinnenseite - beschichtetes Glas
Backofenspray sollten Sie mdglichst nicht verwenden, da bei regelmasi-
gem Gebrauch die beschichtete Oberfldche der Glasscheibe zerstort wer-
den kann.

Ein Reinigungsschaber fiir Glaskeramikflachen eignet sich gut zum Entfernen

von groben Verschmutzungen.

<= Wir empfehlen lhnen zur griindlichen Reinigung VSR O-FIX-C oder Glas-
reiniger.

Tiirfront, Bedienblende

< Reinigen Sie die Backofenfront nur mit warmem Wasser mit etwas Spiil-
mittel, einem Tuch oder weichen Schwamm. Glasreiniger darf verwendet
werden.

Aluminium

Tiirleisten und Tiirgriff im Design Aluminium, Backblech (Zub. 543)
Aluminium ist besonders kratzempfindlich und wird durch Backofenspray
angegriffen!

Benutzen Sie keinen Reinigungsschaber!
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Tlrdichtung

<« Die Tirdichtung sollte beim Reinigen des Backofens ausgehakt werden,
damit sich kein Schmutz unter der Dichtung ansammeln kann. Siehe
,Tirdichtung austauschen® auf S. 23.

Bei Bedarf kann Sie mit Spilmittel oder im Geschirrspiiler gereinigt werden.

Knebel

Reinigen Sie die Knebel nur mit warmem Wasser mit etwas Spilmittel, einem
Tuch oder weichen Schwamm.

Backofentir aus- und einbauen

Backofentiir herausnehmen
— Backofentiir ganz 6ffnen.

— Die Biigel an den Tiirscharnieren
nach vorne klappen.

— Die Backofentiir mit beiden Handen
seitlich fassen und fast ganz schlie-
Ben.

— Heben Sie die Tiir leicht an und
ziehen Sie die Scharniere nach vorne
aus den Tir6ffnungen.

Backofentiir einsetzen

— Die Backofentiir mit beiden Handen
seitlich fassen und die Scharniere in
die entsprechenden Offnungen am
Backofen einschieben. Das Scharnier
rastet ein.

— Die Backofentiir langsam ganz 0ff-
nen.
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— Die Biigel an den Tiirscharnieren
wieder zuriickklappen.

— Die Backofentiir schlieBen.

Seitengitter aus- und einbauen

Seitengitter ausbhauen
— Ldsen Sie die Halterungen von der Mutter.

— Einschubgitter entnehmen.

Seitengitter einbauen
— Setzen Sie die Unterstiitzungen und
passen Sie in den Schraubbolzen.

y

HeizkOrper herunter-/nochklappen

Heizkorper (Oberhitze/Grill) her-
unterklappen

— Verriegelung 06ffnen und Heizkorper
herunterklappen.

Heizkorper hochklappen

— Heizkérper hochklappen und mit der
Verriegelung wieder schlieBen.

.
6kotherm®-KataIysator
regenerieren

Der 0kotherm Katalysator baut bei HeiBluftbetrieb die beim Braten entstehen-
den Fettpartikel und Geriiche ab. Meistens reicht die Reinigungskraft des Ka-
talysators vollkommen aus. In seltenen Féllen - wenn Sie sehr intensiv groBe
Portionen braten - kdnnen sich schon einmal Fettpartikel auf dem Katalysator
ablagern. Wenn Sie das ndchste Mal HeiBluft nutzen, z.B. beim Backen einer
Pizza wird diese Menge nach und nach abgebaut.

Sollten Sie das Gefiihl haben, daB die Reinigungswirkung des Katalysators
nachgelassen hat (wenn es z.B. stark riecht), so kdnnen Sie ihn regenerieren,
also die Fettablagerungen gezielt beseitigen:

— Wihlen Sie das Programm HeiBluft [&.

— Beriihren Sie anschlieBend den Sensor Schnellaufheizen [~

— Temperatur auf 200°C stellen und Gardauer [] auf 60 min. einstellen.

— Beriihren Sie den Sensor [_ox .
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Wenn etwas nicht funktioniert

Reparaturen diirfen nur von einem autorisierten Fachmann vorgenommen
werden.
Einige der Storungen kénnen Sie selbst beseitigen. Priifen Sie zuerst, ob ein
Bedienfehler vorliegt. Reparaturen wahrend der Garantiezeit sind nicht kosten-
los, wenn Bedienfehler vorliegen oder Sie einen der folgenden Hinweise nicht
beachtet haben.

Was tun, wenn...

... weder Sensoren noch Beleuchtung funktionieren?

Bitte priifen Sie: Ist der Netzstecker gesteckt? Ist die Haushaltssicherung in
Ordnung? Stromausfall?

.. ein Sensor oder mehrere nicht auf Beriihren reagiert, die Be-
leuchtung aber einschaltbar ist?
Madgliche Ursache: Die Sensoren passen sich in ihrer Tastempfindlichkeit
sténdig an die Umgebungsbedingungen an. Durch ungiinstige Bedingungen
z.B. wenn Sie l&ngere Zeit dagegenlehnen, kann es einige Minuten dauern,
bis die Sensoren wieder reagieren.
Warten Sie ca. 15 Min. oder schalten Sie die Sicherung aus und wieder ein.
Wiederholen Sie den Vorgang ggfs. noch einmal.!
Die Tasten haben sich justiert und reagieren nun wieder auf Beriihrung.

.. auch nach zweimaligem Aus- und Einschalten der Sicherung
ein Sensor oder mehrere nicht auf Beriihrung reagieren?

Mdgliche Ursache: Sensortaste oder Bauteil ist defekt.

Erst wenn nach zweimaligem Aus- und Einschalten der Sicherung die Ta-
sten nicht reagieren, schalten Sie bitte die Sicherung wieder aus und be-
nachrichtigen Sie den Kundendienst.

.. in der Textanzeige <Gerét im Demo-Modus> steht und der
Backofen nicht aufheizt?

Lassen Sie den Demo-Modus vom Kundendienst deaktivieren!

.. das Tiirglas gebrochen ist?

Schalten Sie den Backofen aus und lassen Sie die Tiir durch den Kunden-
dienst austauschen.

.. die Tiirdichtung beschéadigt ist?

Tauschen Sie die Tiirdichtung. (Siehe S. 23) Benutzen Sie den Backofen
nicht mit beschédigter Dichtung!

...die Backofenbeleuchtung defekt ist?

Der Backofen kann auch so benutzt werden. Tauschen Sie baldmdglichst
die Halogenlampe aus - bei abgekiihltem Backofen - Siehe ,Eine Halo-
genlampe austauschen®).

...es zu stérkerer Geruchsbildung kommt?
Regenerieren Sie den dkotherm®-Katalysator (Siehe S. 21)

.. €s zu starkem Essiggeruch bei der Zubereitung kommt?
Wenn Sie ein Gericht mit Alkohol oder Hefe im Backofen zubereiten, kommt
es bei den Programmen mit HeiBluft-Nutzung zu einem Essiggeruch. Wenn
Sie dieser Geruch stort, benutzen Sie bitte ein Programm ohne Ventilator-
nutzung z.B. Ober-/Unterhitze.

.. bei Obstsaft- oder EiweiBflecken auf emaillierten Teilen?

Es handelt sich um eine harmlose Verdnderung des Emails, die nicht mehr
zu beheben ist.
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Typenschild

Geben Sie im Kundendienstfall und bei der
Ersatzteilbestellung die auf dem Typen-
schild angefiihrten Daten an.

Das Typenschild des Backofens befindet
sich rechts an der Seitenleiste und ist nach '
dem Offnen der Backofentiir sichtbar. f h

— Notieren Sie diese Daten fiir eventuelle Riicksprachen mit unserem Kunden-
dienst.

Fertigungsnummer Backofen

Modellbezeichnung Backofen

EEB 6800.8



Wartung

Eine Halogenlampe austauschen

Achtung! Die Halogenlampen werden bei Idngerem Betrieb sehr heiB. Die

Lampen sollten daher in abgekiihitem Zustand gewechselt werden.

Ersetzen Sie Halogenlampen nur gegen Lampen gleichen Typs. Neue Ha-

logenlampen erhalten Sie beim KUPPERSBUSCH Kundendienst.
<= Fassen Sie die Halogenlampen nicht mit bloBen Handen an. Fingerab-

driicke brennen sich im Lampenglas ein und verringern Leuchtstérke und

Lebensdauer der Lampen.

Wenn die Glasabdeckung festsitzt (sich also nicht gleich 10st, beispiels-
weise durch Verschmutzung nach ldngerem Gebrauch), kann es beim

Heraushebeln passieren, daB Glas absplittert. Halten Sie dann beim Ab-

hebeln ein Tuch Uber die Glasabdeckung, um Splitter aufzufangen.

Austausch der Gliihlampe:
— Ldsen Sie die Halterungen
von der Mutter.

— Vorsichtig die Glasabdeckung
mit einem Schraubendreher / N

heraushebeln.

— Ziehen Sie die Halogenlampe

aus der Fassung.
e - F=3> W=
— Setzen Sie die neue Halogenlampe mit Hilfe

eines Tuches (z. B. Papiertaschentuch) ein.
— Glasabdeckung wieder aufdriicken.
— Einschubgitter wieder anschrauben.

Tlrdichtung austauschen

N
N

Benutzen Sie den Backofen nicht mit defekter oder fehlender Tiirdich-
tung!
Wenn die Dichtung kaputt ist oder nicht mehr gesdubert werden kann, muB
Sie ausgetauscht werden. Eine neue Dichtung erhalten Sie beim
KUPPERSBUSCH Kundendienst.

Aushaken der Dichtung %|

— Ziehen Sie zum Aushaken jede Ecke
vorsichtig nach auBen.

Einsetzen der neuen Dichtung

— Haken Sie eine Ecke nach der ande-
ren in die Backofenfront ein.
Achten Sie darauf, daB Sie die Ha- X
ken nicht verbiegen!

EEB 6800.8
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Montagehinweise fur
Fachpersonal

m Nur KUPPERSBUSCH-Einbaukochflachen wurden fiir den Gebrauch ober-
halb eines KUPPERSBUSCH-Einbaubackofens konstruiert und gepriift. An-
dere Kochflachen diirfen nicht verwendet werden.

m Die gesetzlichen Vorschriften und AnschluBbedingungen des drtlichen
Elektroversorgungsunternehmens miissen vollstindig eingehalten werden.

m Bei AnschluB, Reparatur und Auswechseln der Backofengliihlampe das
Gerat stromlos machen. Schukostecker ziehen oder Sicherung ausschalten.

m Der vollstdndige Beriihrungsschutz muB durch den Einbau sichergestellt
sein.

m Das Gerét ist steckerfertig und darf nur an eine vorschriftsmaBig installierte
Schutzkontaktsteckdose angeschlossen werden. Das Verlegen einer Steck-
dose oder Austausch der AnschluBleitung darf nur vom Elektrofachmann
unter Beriicksichtigung der einschldgigen Vorschriften ausgeflihrt werden.

m Wenn der Stecker nach dem Einbau nicht mehr erreichbar ist, muB zur
Erfiillung der einschidgigen Sicherheitsvorschriften installationsseitig eine
allpolige Trennvorrichtung mit einem Kontaktabstand von mindestens 3 mm
vorhanden sein.

m Die Schutzkontaktsteckdose muB auBerhalb des Einbauraumes liegen.

m Der Einbauschrank fiir den Backofen muB bis 90 °C temperaturbesténdig
sein. Dies gilt besonders fiir Furniere, Umleimer, Kunststoffoberfldchen,
Kleber und Lacke. Die angrenzenden Mdbelfronten miissen bis mind. 70 °C
temperaturbesténdig sein.

m Das Gerét ist unbedingt waagerecht auf einem ebenen, stabilen Brett
einzubauen. Das Brett darf sich nicht durchbiegen.

m [st das Mobel nicht an der Wand befestigt, mit einem handelstiblichen
Winkel anschrauben.

Elektrik

AnschluB
Gesamtleistung

erfolgt iber den Netzstecker an eine Steckdose.

bei 230 V: 3,5 kW,
bei 235 V: 3,6 kW

230 - 240V, 50 Hz
Sicherungsstrom 16 A

AnschluBwerte

Einbaumale
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Einbau in Kiichenmébel Coupon fiir ein Kochbuch

Liebe Kundin, lieber Kunde,
KUPPERSBUSCH hlt fiir Sie ein Kochbuch mit vielen interessanten Tips und
| ‘ Rezepten bereit.

Fiillen Sie das untenstehende AdreBfeld (oder wenn Sie die Anleitung nicht
16a | > ) : ; , ,
sche einschieben. Dabei den mgﬁa zerschneiden Yvollen, eine Fotokopie) deutlich lesbar in Druckbuchstaben aus
GerateanschluB nicht einklem- &~~~ und senden Sie es an:
men! KUPPERSBUSCH HAUSGERATE AG
Zentrales Ersatzteillager

Postfach 10 01 32
D-45801 Gelsenkirchen

Gerét einbauen:

— Stecker in die Steckdose ein-
stecken.

— Gerdt ganz in die Schrankni-

Gerat befestigen:

— Die Backofentir 6ffnen und das Geréat
mit den beiliegende Schrauben -
schrdg ansetzen - von innen nach
auBen mit dem Schrankelement
verschrauben.

KOCHBUCH

Tragen Sie hier bitte die F-Nummer bzw.
die Seriennummer Ihres Gerdtes ein:

lhre Anschrift:

KUppersbusch

ALLERFEINSTE KUCHENTECHNIK

............................................................... .....
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For your information...

Please read this manual carefully before using your oven. It contains important
safety advice; it explains how to use and look after your appliance so that it
will provide you with many years of reliable service.

Should a fault arise, please first consult chapter "What to do if trouble
occurs...”. You can often fix minor problems yourself, without having to call in
an engineer.

Contents

Your appliance ataglance . ...................... 26
The control panel - sensor keys and displays .......... 27
Safety instructions. . ................ ... .. ... ... 28
Connection and operation
Oven
Roasting thermometer
Before using the appliance for the firsttime........... 28

Disposing of the packaging and your old appliance
Setting the clock
Initial cleaning

General information on youroven .................. 29
General Information
Oven trays
Rack levels
Turning the oven light on and off

Operatingguide. . .......... ... .. iy 30
General Information
Explanation of the coloured symbols.
Switching on the oven
Selecting a roasting programme
Selecting a baking programme
Select the heating programme
Altering the cooking temperature
Altering / Setting the cooking time
Setting the finish time
Automatic turn-on and shut-off
Change automatic weight d / weight system
Switching the oven off
Resuming interrupted programmes
Blend in the actual oven temperature

Additional functions . . ............. ... ... ..... 31
Rapid heating J
Memoary function M / N

Roasting............ .o i 32
Selecting a programme
Turning the roast
Roasting on the gridiron
Roasting in a pan
Roast using the heating programmes
Some instructions on roasting programmes
Overview of roasting programmes
Guideline values for roasting using the heating programmes

Roasting thermometer and core temperature function . ... 34
Correct roasting thermometer insertion
Using the roasting thermometer
Setting the core temperature function
Setting delayed cooking begin
Recommended core temperatures

Cooking at low temperatures. . .. .................. 35
Heating programme/setting the cooking temperature
Low-temperature cooking guidelines
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Please keep this manual in a safe place and pass it on to new owners for their
information and safety.

The following symbols are used in this operating manual:

The warning triangle warns of possible health hazards. It also warns of a
risk of damage to the appliance.

= Stands for useful hints and tips.

Baking .......... ... . ... 36
Selecting a programme
Baking programme overview
Baking with heating programmes
Baking pizza
Notes on the table: “Guidelines for baking”
Guidelines for baking
Grilling
Guidelines for grilling
Defrosting and proving L

Preserving
Overview of heating programmes. .................. 40
The minute minder . ............. ... . ......... 40
The child safety lock ........................... 40
Activating / deactivating the child safety lock
Setting optional functions . . ...................... 4

Overview of optional functions

1. Select language

2. Activate “Optional functions” selection menu
3a. Memory functions 1 and 2

3b. Eco function ON / OFF

3¢. Maximum cooking time

4. End selection mode

Cleaning and maintenance. . . ..................... 42
For all surfaces
Removing fat and grease deposits
Information about the cleaning scraper
Suggestions on the use of oven sprays
Enamel
Stainless steel
Glass
Aluminium
Door sealing
Knobs
Removing and refitting the oven door
Removing and refitting the side racks
Folding heating element down / up

Regenerating the 6kotherm® catalyst. . . ............. 43
What to do if trouble occurs........................ 44
Rating Label . ............ ... ... . i, 44
Maintenance . . . ........ ... ... ... ... . . ... ..., 44

Changing a halogen lamp
Replacing the door sealing

Installation instructions for fitter. . . . . ............... 45
Electrics
Installation dimensions
Installation in a fitted kitchen

Download from Www.Somanuals.com. All Manuals Search And Download. 25



Your appliance

at a glance
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1 Control panel

Optional accessories:

An overview of the control panel is given on page 27. Pizza stone

2 Fold-down grill (top heat and grill)

3 Socket for roasting thermometer
4 Hot air fan
5 Rack levels
6 QOven door

Accessories supplied:
Gridiron

Baking tray (enamel)
Drip pan
Grilling rack with lifter

26

Gridiron (acc . No. 1118)
Baking tray (acc. No. 1119)
Drip pan (acc. No. 1120)

Telescopic glide-out shelves
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The control panel - sensor keys and displays

All oven functions are controlled from this panel.

<« All the sensor fields are simultaneously sensor keys that react to even the lightest touch.

<« The knob can be retracted by gently turning it and returned to its original position by turning the other way. It is can be tuned either way.
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1- Programmes and functions | are both display symbols and sensor keys with which to select programmes or functions

10 (symbols / sensor keys)

1 Keys heating programmes | displays and sensors for the various heating means. See page 40 for an overview.

2 Keys roasting programmes | basic programmes for roasting meat and fish. See page 33 for an overview.

3 Keys baking programmes basic programmes for baking cakes and pizza. See page 36 for an overview.

4 Keys additional functions additional functions, see page 31.

5 (4] Key minute minder [2] for setting the minute minder, see page 40

6 Key cooking time for setting the cooking time, see page 30

7 2 Key cooking begin for setting cooking begin by using core temperature function.

8 Automatic weight system for adjusting the system weight [&], see page 31.
key

9 2 Key finish time for setting the finish time, see page 30

10 Key core temperature for setting the core temperature see “Roasting thermometer and core temperature function” on page 34.
function

11 Knob for changing all variable values.

12 ) Actual temperature selection | displays a brief text giving current baking oven temperature.
key

13 Temperature display indicates the set oven temperature.

14 | [ok | OK-key for confirming input.

15 Text display shows information on the next step, current settings and other details.

16 | - Children's safety key For activating / de-activating the child lock —=, see page 40, for information on using the additional functions,

see page 41.

17 \ ON-key switches the oven on (standby mode).

18| O OFF-key switches the oven off.

19 Time key (invisible) for setting the time.

20 Time display clock.

EEB 6800.8 27
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Safety instructions

DO NOT TOUCH HEATING ELEMENTS OR INTERIOR
SURFACES OF OVEN

The Heating elements may be hot even though they are dark in color.
Interior surfaces of an oven become hot enough to cause burns. During and
after use, do not touch, or let clothing or other flammable materials contact
heating elements or interior surfaces of oven until they have had sufficient
time to cool. Other surfaces of the appliance may become hot enough to
cause burns —among these surfaces are oven doors, and windows of oven
doors, front panel.

Connection and operation

= Only KUPPERSBUSCH built-in hobs have been designed and tested for
installation above a KUPPERBUSCH built-in oven. No other hobs may be
used.

m Fitting a mains socket, repairing and servicing the appliance are jobs that
should be left to a qualified electrician according to valid safety regulations.
For your own safety, do not allow anyone other than a qualified service
technician to install, service or repair this appliance.

m Do not switch the appliance on until it has been installed!

m The surface of the oven becomes hot in use. Always make sure that
children are kept well away!

m Make sure that trailing leads for kitchen appliances cannot become trapped
in the oven door.

m Never use steam and/or pressure cleaners to clean the oven! Damage
caused to your appliance by cleaning it this way can make it lethally
dangerous.

m The appliance is designed solely for the preparation of food in the home.

Oven

m Always disconnect the appliance from the mains, by unplugging or
switching it off at the consumer unit, before carrying out repairs.

m Never keep items in your oven that could be hazardous if the oven is
accidentally switched on.

m Take special care when working in the hot oven and always use an oven
cloth, oven gloves or similar protection.

m Be careful opening the door when the oven is hot; don't lean over the open
door straight away. Hot air and steam are released when you open the door.

m The oven door must form a good sealing when closed. If the hinges or the
door glass are damaged, do not use the oven until it has been repaired and
checked by a service engineer.

m A damaged door sealing must be replaced. Do not use the oven if the door
sealing is damaged.

m Always close the oven door tightly when cooking food in the oven.
m Keep it at a distance of at least 5 cm from the grill and top heat.

Roasting thermometer

m Only use the original roasting thermometer.

m Do not jam the cable of the roasting thermometer in the oven door.
m Take roasting thermometer out of the oven when not being used.
m Keep it at a distance of at least 5 cm from the grill and top heat.
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Before using the appliance for
the first time

Disposing of the packaging and your old
appliance

Please dispose of the packaging that came with your appliance in an
environmentally friendly way.

If you bought your appliance in Germany, the dealer who sold it to you will
take the packaging back for recycling. Recycling in this way saves on
resources and cuts down on waste. Your old appliance still contains useful
raw materials. Take your old appliance to a recycling collection point. Please
make your old appliances unserviceable before disposing of it, to prevent it
from misuse.

Setting the clock

The clock must be set before the oven is used and whenever power has been
disconnected to the appliance. The display in such cases is "0.00”".

O I =

KUppersbusch bko?erm

— Touch the surface next to the time
display on the right until it blinks and
<set time> is displayed.

— Set the current time using the knob.
— Confirm with

Initial cleaning

— Remove packaging and non-essential components.
— We recommend that you clean your oven before using it for the first time.
Clean the drip pan, gridiron etc. using a damp cloth and a little detergent.

— Heat the oven.
Close the oven door.
Heat up the oven with Top/Bottom heat [& at 200 °C for 60 minutes.
Make sure that the kitchen is well ventilated during this time.
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General information on your oven

General Information

Turning the oven light on and off

A Please heed the safety instructions on page 28! If the knob is in the depressed position, the lighting is OFF.
A Attention. Risk of overheating! Do not cover the bottom of the oven — Press it in to have it extend fully.

with aluminium foil and do not place pots or pans directly on the bottom This turns the lighting ON.

of the oven! This will trap heat and damage the enamel surface. To turn if OFF again, depress the knab.

- When the oven i.s in use, it becomes hot. As soon as the casing becomes The lighting is independent of oven operation. The light can also be turned off
warm, a fan switches on to cool it down. The cooling fan keeps running  while the oven is in use. This will save energy and increase the life of the
until the housing has cooled down — even after the oven is switched off. ~ pajogen lamps.

The fan noise is normal and should not be mistaken for a malfunction.

<= Cooking a dish containing alcohol or yeast using programmes with Hot
air convection will produce a vinegar smell. If you find the smell
disturbing, use one of the modes without fan, such as Top/Bottom heat.

Oven trays

Baking trays:

m Lift them glightly before taking them out of the oven.
When you put them back in the oven, make sure that the sloping edge of
the tray is pointing towards the oven door.

m Slide the drip pan and baking tray with the two slots right to the back of

the oven.

Gridiron:

m The crossbars on the racks
should point towards the back of
the oven (away from you).

Grilling rack with lifter for
use in the drip pan

The grilling rack is inserted in the drip
pan. lts lifter allows you to remove both
the tray and the drip pan together from
the oven. The drip pan remains in place

to catch any drips.

Splash guard roasting tray

Wil

(accessory) for roasting and grilling
The roasting tray is inserted in the drip pan and prevents the fat from splashing

out of the drip pan.

Rack levels

There are 8 rack levels in the side racks. These are numbered from 1 to 8,

from bottom to top.

iSide racks:
Rack level 1 is the lowest possible
level.

EEB 6800.8
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Operating guide

General Information

«= A safety cut-out prevents the oven being accidentally left on for extended
periods. Once the maximum cooking time set has expired, the oven turns
off if operation has been continuous. If you want to use the oven for
longer, you will have to switch it on again for the remaining time. Please
see “Setting optional functions” on page 41 for how to set maximum
cooking time.

= After a few minutes operation, the knob is secured against unintentional
use. It must first be turned before it is re-activated and settings can be
re-adjusted.

<= In some programmes, the fan turns ON and OFF. This is intentional.

Explanation of the coloured symbols.

Colour Means
green symbol can be selected
red symbol is active

red / green symbol has to be set now

orange symbol is active but has been modified

<= Not all programmes and functions can be combined with one another.
Those that cannot be so combined cannot be selected, i.e. do not
illuminate.

& -<..>+in the text display means: values can be changed using the knab.

Switching on the oven

— Touch the sensor key | .
The programme symbols illuminate green. The oven is ready for use and
the text display shows <select programme OK>.

— Select a programme.

= If you do not select a programme within 10 seconds, the oven will switch
off again.

Selecting a roasting programme

The oven is switched on, the text display shows <select programme  ok>.

— Touch the sensor key with the symbol for the programme you wish to select.
The symbol illuminates red and the "automatic weight system” blinks
green / red.

— Set the weight of the material to be cooked with the knob.
This setting governs cooking time and temperature.

— If you wish, change the predefined cooking time and cooking temperature.

— Now start the programme by touching [_ox 1.

Selecting a baking programme

The oven is switched on, the text display shows <select programme  ok>.

— Touch the sensor key with the symbol for the programme you wish to select.
The symbol lights up red.
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Only baking programmes Bread k=] and fruit cake E=:

— Select the sub-programme desired with the knob and confirm your choice
by touching [_ox ],

Only baking programmes Bread [=!:

— Set the weight of the material to be cooked with the knob.
This setting governs cooking time and temperature.

— If you wish, change the predefined cooking time and cooking temperature.
— Now start the programme by touching [_ox 1.

All other baking programmes:

— If you wish, change the predefined cooking time and cooking temperature.
— Now start the programme by touching [_ox ],

Select the heating programme

The oven is switched on, the text display shows <select programme  ok>.

— Heating programmes:
Touch the sensor key with the symbol for the programme you wish to select.

— If you wish, change the predefined cooking temperature.

— Gooking duration and expiry are not pre-set but can be input. (See "Altering
/ Setting the cooking time” and "Setting the finish time”).

— Now start the programme by touching [_ox_1.

Altering the cooking temperature

Cooking temperature is pre-set in all programmes and shown on the
temperature display.

When you select a baking and roasting programme, you can only alter the
cooking temperature within certain limits. The heating programmes’
temperature is in the range 0 °C (no temperature setting) to 290 °C and freely
selectable.

— Altering the cooking temperature: Turn knob.

Altering / Setting the cooking time

Cooking duration in the baking and frying programmes is pre-set but
changeable. No cooking duration is pre-set in the heating programmes.

— Touch the sensor key [2]: The text display shows, for example,
<Cooking time ok>.

— This time can be changed with the knob as desired.
— Confirm with [_ox_],

Setting the finish time

Cooking completion is the moment the oven is turned off.

<= You can combine the cooking duration [ and the cooking completion
[21]. See "Automatic turn-on and shut-off”,

— Touch the sensor key [21: The display shows <set end of cook time  ok>

or if the duration has already been chosen e.g. <end of cooking 13.24>,
— This time can be changed with the knob as desired.
— Confirm the modification with [_ox 1,
EEB 6800.8



Automatic turn-on and shut-off

If you wish use the oven's time-delay feature, you may pre-select both cooking
time and finish time. The automatic start time itself cannot be specified, but
this is derived from both settings.

Example:

It is 8.00 and you wish to have your roast ready at 13.00. The roast needs to
be cooked for 90 minutes.

— Change the cooking time [®lfrom 0.00 to 1.30.

— Then change the finish time 2 from 9.30 to 13.00.

— Confirm with [_ox_,
The oven turns on at 11.30 and off at 13.00.

Change automatic weight [@ / weight system

In the roasting programmes and the ”"Bread k=I" baking programme, cooking
time and temperature can be selected dependent on the weight. The text
display requests you to select the weight of the food to be cooked.

In these programmes, input weight immediately after selecting the
programme.

Switching the oven off

— Touch the key O.
The oven is switched off.

<= If you have accidentally turned the oven off whilst a programme is
running, you can resume that programme.

Resuming interrupted programmes

Did you accidentally turn the oven off whilst a programme was running?

— Switch the oven on again. The text display will ask you: <progr. interrupted!
Continue? OK>

— Confirm by touching [_ox ],

Blend in the actual oven temperature

— Touch the key 8. The current oven temperature is briefly displayed.

EEB 6800.8

Additional functions

Rapid heating

Use this function to have the oven heat at higher performance to the
temperature set.

<= The "Rapid heating” [**| function can be added in many heating
programmes. (See "Operating guide” on page 30.)

— Choose a heating programme and then touch ”Rapid heating” B*. Both sen-
sor keys light up red.

— Select all the values as usual and confirm your input with [ o< ],

<= When heating has completed, the illuminated "Rapid heating” symbol
no longer shows red.

Memory function [m] /

The oven has a memory function you can use to store two programmes you
have composed yourself as additional programmes.

Saving an additional programme;

— Select a baking, roasting or heating programme.
— Set the desired temperature and time.

— Then select "Rapid heating” B> if applicable.

— Hold the memory sensor (&) or [ depressed, until the text diplays
<programme saved>.
The programme set can now be saved with [&] or [% and can be used like
every other baking, roasting or heating programme.

Choosing an additional programme:

— Press the [M] or [&1 sensor and confirm by touching [_ox ],
The programme starts.
The values set can be changed without such changes being saved.
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Roasting

<= We recommend that you use the roasting thermometer. As cooking
duration is determined by it, it is optimally adjusted to roasting. It
cannot be adjusted. Please read the notes on page 34.

Selecting a programme

1. Set the roasting programme.
Cooking temperature is determined based on the weight of the food to be
cooked or cooking duration if the thermometer is not used. Both values are
pre-set but can be changed (see page 30).
When using the roast thermometer you will need to set the weight first.(see
page 34)

or

2. Select the heating programme
Every heating programme is turned on with a pre-set temperature. This
temperature can be changed.
Cooking duration and expiry can be set (see page 30.) when roasting, as
can cooking begin and core temperature when the thermometer is used.
(see page 34).

Turning the roast

In the heating programmes, turn the food to be roasted over after about
2/3 of the total time to ensure even cooking.
In the hot air I program this turning over is not needed.

In the roasting programmes a signal reminds you to turn the food over after
about 70% of the total cooking time.

Roasting on the gridiron

<= Use the drip pan and the gridiron.
m You can cook large roasts directly in the drip pan or on the gridiron with the

drip pan inserted underneath (e.g. turkey, goose, 3-4 chickens or knuckles).

m We recommend to cook the fish in upright position (as if it were swimming)
in the drip pan. By doing this you do not have to turn the fish:
It does not brake as easily and the cooking is more even. If the fish does
not stay in upright position it can be for example propped up with vegetable
or put over a cup: Set the cup upside down into the drip pan and put the
fish with its open side over the cup.

Roasting in a pan

m We recommend that you roast leaner types of meat in a covered roasting

pan (e.g. roast veal, braised beef or frozen meat) to retain the meat's juices.

m You can use any type of heat-resistant pan (stainless steel, enamel, cast
iron or glass) as long as it does not have a plastic or wooden handle.

m If you use a cooking brick, follow the manufacturer's instructions.

We recommend the following procedure:;

— Rinse the pan with water or grease it lightly.

— Roasting prepared foods on the cooking surface.

— Place the roast in the pan. Put the lid on the pan and place the pan onto
the gridiron the cold oven.

Select the right roasting programme or the Intensive Hot air convection

programme [=] at 180-200 °C.
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Roast using the heating programmes

<= If cooking using the thermometer, the cooking time is determined
automatically and the notes that follow can be ignored.

«= The programmes and figures in the tables are for a cold oven, unless
otherwise stated.

m Cooking time depends on the type of meat, its quality and its thickness.
To measure the joint, lift it slightly, as a joint tends to compress under its
own weight. Information on this is given in the table "Roast using the
heating programmes” on page 33.

m A layer of fat around the joint can double the cooking time.

m If you are cooking a number small pieces of meat or poultry in the oven,
increase the cooking time by about 10 minutes for each additional piece.
For example, the time needed to roast a chicken is normally about 60
minutes. To cook 2 chickens, cook for 65 to 75 minutes.

Rack levels (count from bottom!);

A rule of thumb is: the bigger the roast the lower the gridiron should be
inserted.

For large roast, the following applies:

Grille roasting

Intensive hot air
convection

Hot air convection
Top/Bottom heat

Drip pan: rack level 1, Gridiron: rack level 2
Drip pan: rack level 1, Gridiron: rack level 2

Drip pan: rack level 2, Gridiron: rack level 3
Drip pan: rack level 2, Gridiron: rack level 3

Some instructions on roasting programmes

<= The programmes and figures in the tables are for a cold oven, unless
otherwise stated.

<« The roasting programmes are automatically adjusted to the food weight
and it is hence important you set the weight immediately after
choosing your programme and before changing e.g. cooking time,
temperature or core temperature, (see page 30)!

When using the roasting programmes without the roasting thermometer

The roasting programmes are set to deal with pieces of fish or meat up to

7 cm thick without any fat layer. Select the automatic weight system after

entering the weight and adjust the roasting programme if needed as

below:

m Cooking time is longer for several pieces.

m Food over 7 c¢m thick weighing less than 3 kg increase cooking time
10 minutes per additional cm over the pre-set value.

m Food over 3 kg the cooking time as set is OK as differences are
compensated for by the pre-set duration.
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Overview of roasting programmes

Control Product Preset Preset Automatic Rack level | Cooking with the oven
button temperature cooking time | weight
system
@ Roast pork depending on weight 0.5-10kg 3-2 Pork, wild boar, game
~v- Roast veal depending on weight 0.5 -6 kg 3-2 Veal, roast ham, stuffed roast, venison, mincemeat roast
& Poultry (whole depending on weight 0.5 - 10 kg 3-2 Poultry (whole bird), e.g. chicken, duck, goose, knuckles
bird)*
% Chicken depending on weight 0.5-2kg 3-2 Poultry pieces, e.g. chicken drumsticks
drumsticks
% Fillet steak™ depending on weight 0.5-4kg 4-3 Steak, e.g. game, veal, pork, beef
tUa Joint of beef depending on weight 0.5-5kg 3-2 Beef, lamb, knuckle of veal
T Fish depending on weight 0.5-5kg 3-2 Whole fish

* These programmes have sub-programmes

Use the higher rack level for smaller roasts.

Use the lower rack level for large roasts.

Guideline values for roasting using the heating programmes

The recommended temperatures for the preferred operating modes are

highlighted.

Type of meat Recommended | Hot air Top heat/ Hot air convection | Hot air convection top | Roasting time
roasting convection & Bottom heat = grill % bottom %
programme
Temperature in °C / °F per cm thickness of
meat in min.
Joint of beef 160/320  170-190/ 338-374 160/ 320 160/ 320 18
Roastbeef 180/356  200-220/392-428 180/ 356 180-200 / 356-392 8-10
Fillet steak 180/356  200-220/392-428 180/ 356 180-200 / 356-392 8
Veal i 160/320  170-190/338-374 160/ 320 160-180 / 320-356 12
Roast pork 160/320  170-190/338-374 160/ 320 160-180 / 320-356 12-15
Gammon A 160/320  170-190/338-374 160/ 320 160/ 320 8
Pork shoulder 160/320  170-190/ 338-374 160/ 320 160-180 / 320-356 12-15
Roast pork with crackling 160/320  170-190/338-374 160/ 320 160-180 / 320-356 12-15
Game 160/320  170-190/338-374 160 /320 15
Wild boar 160/320  170-190/338-374 160/ 320 15
Filet of game 180/356  180-200/ 356-392 180/ 356 180-200 / 356-392 8-10
Lamb 150-160 / 302-320 170-190/338-374  160/320 15
Duck 160/320  170-190/338-374 160 /320 160-180 / 320-356 12
Goose 160/320  170-190/ 338-374 160/ 320 160-180 / 320-356 12
Chicken* 160/320  180-200/ 356-392 160/ 320 160-180 / 320-356 8*
Turkey 160/320  180-200 / 356-392 160/ 320 160-180 / 320-356 12
Fish 160/320  200-220/392-428 8

* whole chicken 45-60 minutes
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Roasting thermometer and core temperature function

The roasting thermometer measures the temperature inside the food. When
the core temperature has reached a certain value, the roast is done just right:
Not too dry and not too bloody, roasted just right.

«= Cooking time depends on how long it takes for the internal temperature
to reach the set core temperature. It is not adjustable. The cooking time
can vary with the weight and type of meat and with the cooking
temperature and programme.

«= Ihe roasting thermometer can be used with virtually all roasting and
heating programmes. Those not so useable cannot be selected and
hence are not illuminated.

Correct roasting thermometer insertion

m Insert the tip of the roasting thermometer horizontally from the side right
into the centre of the food.

m Always insert the roasting thermometer into the roast up to the handle.
m The tip must not be located near the fat or the bone of the meat.

m When cooking poultry, take care not to touch any bones when inserting the
roasting thermometer.

Using the roasting thermometer

Setting delayed cooking begin

As no fixed cooking time is set, it is not possible to set a finish time. To have
the oven start at a later time, cooking start can be set.

— After setting core temperature (see above) touch the "starting time”
sensor [BJ, The text display states <Start in Oh 0 min.>. The time of the

start set is shown on the clock display.

— Change the start time with the knob and confirm by touching [_ox 1,

Recommended core temperatures

Dish

Core temperature in °C / °F

Beef

Roast beef/Fillet of beef, rare
Roast beef/Fillet of beef, medium
Roast beef/Fillet of beef, well done
Joint of beef

40-45/104-113
50-55/122-131
60-65 / 140-149
80-85/176-185

Pork

— Place the prepared roast with the roasting thermometer inserted in the oven.

— Insert the roasting thermometer
plug into the jack at the top left of
the oven side wall.

The text display states: <roasting
probe plugged in>

— Close the oven door.

Setting the core temperature function

Loin of pork

Roast pork/ham

Neck, knuckle of park
Chop, saddle

Chop without the bone
Smoked loin of pork

65-70/149-158
80-85/176-185
80-85/176-185
75-80/167-176
70/158
65-70/149-158

Roast veal stuffed with kidneys
Knuckle of veal

Meat loaf 70-75/158-167
Veal
Roast veal 70-75/158-167

75-80/167-176
80-85/176-185

Game

« [he roasting thermometer must already be in the holster!

— Turn the oven on. The display states: <Select programme  ok>

— Select one of the programmes illuminated green by touching the sensor.
— Roasting programmes only: set the weight with the knob.

— All programmes: Touch the “core temperature function” sensor [A, the
value set will be shown.

— Change the set core temperature with the knob if desired.

— Confirm by touching [_ox ],
The programme starts. The top line of the display shows the current core
temperature and the lower that set.

= After about 70 % of the cooking time, an audio signal sounds and the
message "please turn the roast” displays.
Turn the roast. The programme resumes when the door is closed.

Once the preset core temperature is reached, the oven automatically switches
off and a signal sounds.

34 Download from Www.Somanuals.com. All Manuals Search And Download.

Meat of game

Saddle

Fillet of game, rare
Fillet of game, medium
Fillet of game, well done

75-80/167-176
60-70/140-158
40-45/104-113
50-55/122-131
60-65/ 140-149

Lamb
Stuffed joint
Poultry

Fish

80-85/176-185
70-75/158-167
85-90/185-194
70-80/158-176
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Cooking at low temperatures

When cooking at low temperatures the meat will be particularly tender since
it is cooked very slowly. Meat can be kept ready to serve for a long time
without becoming dry.

<= Any tender beef, veal or lamb roasts are suitable, and so are chicken,
turkey, duck and goose breasts (without any bone).

<= Game and horse meat are less suitable since these types of meat develop
an extremely strong aroma when they are cooking through.

— Remove fat and skin prior to cooking (exception: duck breast)
— Fry the meat in hot fat on both sides in a pan or pot (also the end pieces)

== As a rule of thumb: the longer the meat is fried the less time it will take
to cook through. Fry thick pieces of meat for longer than thin pieces. The
length of a roast will not have any effect on the browning time.

Heating programme/setting the cooking
temperature

— Pre-heat the oven with the grid and the roasting pans for approx.
20 minutes so that the entire interior of the oven has an even temperature
throughout.

— Set the operating mode to “hot air convection”. You may also select “Top
heat/Bottom heat”.

— Set the temperature and the cooking time in accordance with the chart.

«= A rule of thumb is: thick pieces of meat at 80 °C, thin pieces of meat at
70 °C.

— Do not cover the meat while it is cooking. This also applies to small pieces
of meat.

— You can cut the meat as soon as it is cooked; it will not need to be left to
stand as with conventional cooking.

<« You can keep the meat warm in the oven at 60 °C. Thick pieces of meat
for approx. 1-2 hours and thin pieces for approx. 30-40 minutes.
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Low-temperature cooking guidelines

Type of meat ‘ Weight ‘ Frying min. ‘ Cooking min. ‘Tempefatufe °C/°F
Pork
Fillet steak | 400-600 g 5 60-90 80/176
Sow fillet 800-1000 g 7 90-105 80/176
Nut 1000-1500 g 10-12 230-250 80/176
Grilled cutlet | 800-1000 g 8-10 120-140 80/176
Loin 1000-1500 g 10-12 120-150 80/176
Beef
Fillet steak | 700-1200 g 5-9 100-140 80/176
Entrecote 1500-1800 g 10-12 150-180 80/176
(prime ribs)
Roastheef 700-1800 g 10-12 180-120 70/158
Slice, round | 1500-2000 g 10-12 200-230 80/176
Steak hip 1500-1800 g 10-15 150-200 80/176
Veal
Fillet steak | 500-800 g 5-6 90-110 80/176
Rack of veal | 1000-1500 g 8-10 110-120 80/176
(cutlet roast)
Round 1500-1800 g 10-12 140-160 80/176
Lamb
Saddle fillet | 400-600 g 3-5 60-80 70/158
Leg of lamb | 2000-2500 g 10-12 200-250 70/158
(boned)
Poultry
Spring 400-600 g 3-4 50-60 70/158
chicken
breast
Breast of 400-600 g 4-5 70-80 70/158
duck
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Baking

Selecting a programme

1. Set baking programme.
Baking temperature and duration are pre-set but can be changed.

or

Baking programme overview

2. Select the heating programme
Every heating programme is turned on with a pre-set temperature. This
temperature can be changed.
Duration can also be changed, as can cooking end, (see page 30).

<= All' baking programmes are only suitable for baking at one level. If you want to bake at several levels at once, please use theHot air convection programme

A,
Dial Name Preset temperature (range | Preset cooking | Automatic | Rack le- Pre-heating Cooking with the oven
symbol available) time weight sy- | vel(s)
stem
— Gugelhupf 160 °C (140-170 °C) 70 minutes none 2 no pre-heating | Cakes in tins, e.g. cake mixture, yeast dough, cheesecake,
uy 320 °F (284-338 °F) fime | fruit loaf
oo | Fruit cake” none Tray-baked cakes, sponges, yeast dough, short pastry
—
Fruit cake 1 170 °C (150-180°C) 50 min. none 3 no pre-heating | with very moist fruit topping
338 °F (302-356 °F) time
Fruit cake 2 170 °C (150-180°C) 35 min. none 3 no pre-heating | with slightly moist or normal fruit topping
338 °F (302-356 °F) time
J— Flat cake with a 170 °C (150-180°C) none 3 no pre-heating | Tray-baked cakes, sponges, yeast dough, short pastry
dry topping 338 °F (302-356 °F) time without fruit topping
o Bread
White bread 180 °C (160-190 °C) | Depending on | 0.5 -2 kg 3 with pre-
356 °F (320-374 °F) weight heating time
Rye- and wheat- 180 °C (160-190 °C) | Dependingon | 1 -4 kg 2 with pre-
flour bread 356 °F (320-374 °F) weight heating time
Coarse wholemeal 180 °C (160-190 °C) Depending on 1-3 kg 2 no pre-heating
bread 356 °F (320-374 °F) weight time
— Soufflé 180 °C (160-190 °C) 40 min. none 3 no pre-heating | Gratin dishes and casseroles with raw vegetables,
— 356 °F (320-374 °F) time potatoes, noodles
o Pizza 250 °C (200-260 °C) 12 min. none 1 with pre- | Pizza and speciality doughs on a baking tray
- 482 °F (392-500 °F) heating time

* These programmes have sub-programmes. Select with the knob.
Notes on the pre-set values:

The baking programmes are based on 500 gr. of pastry / dough or 1 kg raw potatoes or raw vegetables.
m |f you are cooking larger quantities, you should reduce the temperature slightly and increase the cooking time by around 10 mirutes per kg.

m For smaller quantities use a high temperature and a shorter cooking time.
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Baking with heating programmes

<= Notes on rack levels are given in a table on page 38!

Hot air convection

< No need to preheat the oven - baking is possible on several levels
simultaneously.

Rack levels:

1 tray: 3rd rack level from the bottom

2 trays: 3rd and 6th rack levels from the bottom

4 trays: 3rd, 6th and 8th rack levels from the bottom

4 trays: first, 4th, 6th and 8th rack levels from the bottom

m If you are baking several cakes in baking tins at the same time, add about
5 to 10 minutes for each additional tray used.

m You can take out one baking tray at a time if you wish, and leave the others
to continue baking.

m Bake with Hot air convection J at a temperature of 160 °C. If there are
no instructions for baking with Hot air convection in your recipe.

m Important! Baking cakes with a moist fruit topping generates a lot of
excess moisture. Never bake more than two of this kind of cake at the same
time.

Top/Bottom heat

« Baking on one level

m Pre-heating:
Use the "Rapid heat” function [>>] and wait until the symbol no longer shows
red.

m Baking tins made of black metal and aluminium are particularly suitable.

Intensive hot air convection
= No need to preheat the oven - baking on one level
m Only for large flat cakes with a dry topping, such as a crumble topping.

Pizza mode
<= Baking on one level

m for moist cakes
m for pizzas: preheat the oven
m for bread: pre-heat the oven

Baking pizza

= Select the "Pizza” # or the baking programme or the "Pizza Mode”
heating programme.

— A pizza stone (optional accessory) will give your pizza a particularly crispy
base. Pre-heating time: at least 30 minutes!
Read the instructions enclosed with the pizza stone.

Basic recipe for pizza

250 g flour, 20 g yeast, 1/2 tablespoon sugar, 1 — 150 ml of lukewarm water,

3 tablespoons of olive oil, salt.

Baking pizza on a baking tray

— Make your pizza dough using the ingredients listed.

— Allow the dough to rise for approx. 30 minutes until it has doubled in size.

— Then knead the dough for a few minutes and allow it to rest for a further
15 minutes.

— Start the "Pizza” &) braking programme — the oven pre-heats.

— Grease the baking tray.
If you are making small, round pizzas, put the baking tray in the oven now
to preheat it.

— Roll out the dough, place on a baking tray and form an edge.
— Quickly add your topping to prevent the dough becoming moist.
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— Small pizzas: Place each pizza with topping onto the preheated baking tray.

— Insert the baking tray at level 1 once the audio signal has sounded.

— When the door closes, the programme starts and has a baking time of
12 minutes.

Baking pizzas on the pizza stone

— Prepare the pizza dough as described above.

— Place the pizza stone on the gridiron and insert at rack level 1.

— Pre-heat the oven using the "Pizza Mode” heating programme to 250 °C
for about 30 minutes.

— Place the dough onto the floured lifter and add toppings quickly so that the
dough does not become moist. Do not leave the topped pizza on the peel
for too long; it will become sticky and you will not be able to slide it off.

— When preheating is over, push the pizza off the lifter onto the hot pizza
stone.

— Bake for approx. 8 - 12 minutes.

Notes on the table: “Guidelines for baking”

The table on page 38 contains a selection of cakes etc., the necessary

temperatures, cooking times and rack levels.

m A temperature range is given, since the optimum temperature depends on
the recipe you are using for the dough and the size and shape of the item
you are baking.

m We recommend that you use the lower temperature to start with, increasing
it only if you want a deeper brown or if baking is taking too long.

m If you are not sure how to bake your own recipes, select a similar one from
the table and use the temperatures and baking times as a guide.

m Food that is dissimilar in height will brown differently at the beginning.
Please do not change the temperature setting, because this will even itself
out as baking continues.

37



Guidelines for baking

The recommended temperatures for the preferred operating modes are highlighted. Please refer to the notes on the table on p. 39!

Cakes Recommended Hot air convection & Top/Bottom heat = Hot air convection Baking
baking mode top X bottom A time
Rack |Programme | Rack Temperature Rack | Temperature in °C/°F | Rack | Temperature in °C/°F in
level level in °C/°F level level minutes
Cake mixture
Gugelhupf 2 fe=] 2 150-160 / 302-320 2 170-180 / 338-356 50-65
Tin cake 2 ] 2 150-160 / 302-320 2 170-190/ 338-374 50-70
Madeira cake 2 ] 2 150-160 / 302-320 1 160-180 / 320-356 60-70
Gateaux and flans 2 (@] 2 150-160 / 302-320 1 170-180 / 338-356 40-60
Flan bases 3 170-180 / 338-356 2 180-200 / 356-392 20-30
Fine fruit flans 3 (@] 3 150-160 / 302-320 2 170-180/ 338-356 2 A 150-160/302-320 45-60
Small biscuits 3 150/ 302 3 170-180/ 338-356 15-30
Large flat cakes:
with a dry topping = 3 150 / 302 3 180-190 / 356-374 % 150-160/302-320 20-35
with a moist topping 3 160-170/ 320-338 2 170-180 / 338-356 & 160-170/320-338 35-50
Kneaded dough
Flan bases 3 170-180 / 338-356 2 180-200 / 356-392 25-35
Cheese cake 2 140-150 / 284-302 2 160-170 / 320-338 2 A 1450-150/284-302 70-90
Small biscuits 3 140-150 / 284-302 180-190/ 356-374 15-35
Large flat cakes:
with a dry topping 2 = 150-160 / 302-320 4 180-190/356-374 x 150-160/302-320 25-35
with a moist topping 2 fe= 160-170 / 320-338 2 170-180 / 338-356 ‘A 160-170/320-338 30-50
Yeast dough
Gugelhupf 2 f] 2 150-160 / 302-320 1 175-180 / 347-356 40-65
Yeast cake 2 fe] 2 150-160 / 302-320 2 175-180/ 347-356 40-50
Rich sweet bread (preheated) 2 (@] 2 150-160 / 302-320 2 175-180 / 347-356 50-70
Small biscuits 3 140-150 / 284-302 3 180-200 / 356-392 15-30
Large flat cakes:
with a dry topping = 3 150-160/302-320 4 175-180/347-356 X 150-160/302-320 30-40
with a moist topping 3 160-170/ 320-338 2 170-180 / 338-356 A 160-170/320-338 30-50
Sponge cake
Gateaux and flans 3 150-160 / 302-320 3 175-180/ 347-356 30-40
Rolls 3 170-180 / 338-356 3 180-200 / 356-392 12-25
Egg white baking
Meringue 3 80-90/176-194 3 100-120/ 212-248 80-120
Cinnamon stars 3 100-120/ 212-248 3 120-140/ 248-284 20-40
Macaroons 3 100-120/ 212-248 3 120-140/ 248-284 20-50
Other doughs
Puff pastry 3 170-180/ 338-356 3 190-210/ 374-410 15-30
Puff pastry (leavened dough) 3 170-180 / 338-356 3 190-210/ 374-410 30-40
Puff pastry (curd cheese) 3 160-180 / 320-356 3 180-200 / 356-392 30-40
Choux pastry 3 170-180 / 338-356 3 190-210/ 374-410 30-40
Dough (curd cheese and oil) 3 150-160 / 302-320 3 170-180 / 338-356 30-40
Honey cake 3 140-150 / 284-302 3 170-180 / 338-356 20-35
Bread and pizza
White bread and sour dough 2 = 2 180/ 356 2 A 160/320 50-80
(preheat: 230 °C,
prebake: 10 min. 230 °C)
Bread made with yeast/white 2 =] 2 180/ 356 2 200/ 392 2 2180 /356 30-60
bread, preheat
Pretzels (preheat: 230 °C) 3 200/ 392 3 220/ 428 15-20
Pizza (preheat: 250 °C) 1 1 A 250/ 482 8-12
38 EEB 6800.8
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Grilling

Preserving

Always close the oven door when grilling!

= For small amounts of food to be grilled: select heating programme [ or
for larger amounts of food to be grilled: select heating programme [,

<« The preset temperature is ideal for grilling small and medium sized items.
When grilling larger items, select a temperature between 200 and
250 °C to avoid burning the food.

— Select heating programme [ or .
— Pre-heat the oven for 5 minutes.
— Place the food on the gridiron.

— Slide the drip pan into rack level 1 or 2 and place your gridiron on the rack
level recommended in the table.

— Close the oven door.

Guidelines for grilling

Dish Rack Grill Large area grill
level | 1t side | 2side | 1°'side | 2' side
in minutes
Pork chops/Escalope 7 10-12 8-10 14-15 8-10
Fillet of pork 6 10-12 8-10 14-16 10-12
Sausages 6 8-10 6-8 12-15 10-12
Shashlik 5 9-11 7-8 15-20 10-12
Rissoles 5 8-10 6-8 10-15 10-12
Beef steak 7 4-6 3-5 6-7 4-6
Slices of liver 7 3-4 2-3 4-5 3-4
Escalope of veal 6 5-7 4-5 7-8 5-6
Veal steak 6 8-10 7-8 10-12 8-9
Mutton chops 6 8-10 6-8 10-11 7-8
Lamb chops 6 7-8 6-7 9-11 6-9
Half a chicken 4 18-20 10-12 22-24 12-15
Fillet of fish 7 6-7 4-5 10-12 7-8
Trout 5 5-7 4-6 8-11 7-10
Toast 6 2-3 2-3 4-6 2-3
Toasted sandwiches 5 6-8 6-8

Defrosting and proving

Defrosting

= Select the "Defrost/proving” programme L8] with a temperature of max.
35 °C for delicate foods such as butter or cream cakes.
For higher temperatures please select hot air convection programme [,

<= When defrosting ready-to-serve meals, follow the instructions on the
pack.

— Remove the frozen food from the packaging, place it in a dish and insert
into the oven with the rack on the 4th rack level from the bottom.

— Select [ or [¥] and set the temperature.

Fermentation:
<« ldeal for raising yeast dough.
— Select the heating programme 8] and a temperature of 35 °C.

EEB 6800.8

Attention! Do not use jars with twist-off® lids that have been used
before. Under certain conditions, the jars could explode!

@ Ihe standard type of preserving jar with a rubber seal and glass lid, or
proprietary jars with a twist-off® lid, (but only with new lid) are suitable.
Metal cans are not suitable.

<= Do not pour water into the drip pan! This will create large amounts of
steam that will escape with some force as soon you open the door. Place
a cup of water in the drip pan - not directly on the bottom of the oven!

< Select Pizza mode [&],

m Use only fresh ingredients and stick to standard recipes.

m Preserve a maximum of 6 one-litre jars at a time.

m Use only jars of the same height. Fill them 3/4 full, using the same
ingredients in each.

m The jars should not touch each other.
— Place the drip pan on the second rack level from the bottom.
— Place a cup of water in the drip pan.

— Select Pizza mode [&] at 160 °C and observe preserving process.
After 10 to 20 minutes (jars with a capacity of 1 1) the liquid in the jars will
start to bubble, usually in the jar on the front right first.

Fruit

— Now switch off the oven. Allow the jars to stand in the closed oven for
another 30 minutes. If you are preserving more delicate fruit like strawber-
ries, reduce the standing time to around 15 minutes.

Vegetables and meat
— When the liquid starts to bubble, turn the oven down to 100 °C and allow
to simmer for a further 30 to 60 minutes.

— Then switch off the oven and let the jars stand in the closed oven for
another 30 minutes.
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Overview of heating programmes

«= An overview of roasting and baking programmes is to be found under "Overview of roasting programmes” on page 33 and "Baking pragramme overview”

on page 36.
Dial symbol | Name Preset temperature Rack level(s) Gooking with the oven
(range available)

v Large area grill 290 °C / 554 °F Shelf on position 6| Grilling large quantities

WV

o7 Grilling 290 °C / 554 °F 7 Grilling small portions.

— Top/Bottom heat 175°C / 347 °F 3 Pre-heating, baking sponges and moist cakes

—

— Top heat 220°C/ 428 °F 6 Browning toppings

Bottom heat 180 °C / 356 °F 1 Prebaking very moist cake

—/

wv Grille roasting 160 °C / 320 °F 3 Roasting meat, fish and poultry

&

'y Pizza mode 160 °C/ 320 °F 1 Baking bread, pizzas and moist cakes, making preserves.
—

— Intensive hot air 160 °C / 320 °F 3 Baking large flat cakes with a dry topping (such as a crumble topping), intensive roasting of
& convection large joints and large poultry such as goose or turkey.
% Hot air convection 160 °C / 320 °F 3 for roasting, baking and cooking on several levels

X Defrosting 0-35°C / 32-95 °F 2 Defrosting cream gateaux and poultry

0 Proving Allowing yeast dough to rise

The minute minder [2]

<= Ihe minute minder display has priority over all others. This text display
shows the minute minder even when the oven is on!

w= The minute minder alarm is a pure reminder function and does not turn
the oven off!

< If aprogramme has been selected beforehand the key will not illuminate,
as the minute minder has no influence on any programme cycle. The
minute minder can be used despite this.

— Touch the key [2]. The symbol blinks green/red and <minute minder> is
displayed.

— Set the duration in minutes with the knob.
Duration and current time will be displayed as will the estimated expiry time.

— Confirm with [_o«_: The minute minder operates.
When the time set expires an audio signal sounds that you can turn off by
pressing L ox .

& The time running can be changed by touching the [2] key again and
re-setting using the knob.
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The child safety lock —

The child lock prevents accidental maladjustment of the oven and offers
additional child protection.

When the child safety lock is activated, the oven can only be turned off.
The values input cannot be changed and the oven cannot be turned on.

Activating / deactivating the child safety lock

Touch the sensor key with the symbol”—°". The text display states: <child
safety lock -<...>+>, After a brief period, the child lock status displays: <child
lock inactive> or <child safety lock active>.

Activating the child safety lock:

— Turn the knob clockwise until <child safety lock active> is displayed.

— Confirm with [_ox_]I The child lock is activated now.

Deactivating the child safety lock:
— Turn the knob counter-clockwise until <child lock inactive> is displayed.
— Confirm with [_o< ]I The child lock is deactivated now.
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Setting optional functions

Overview of optional functions

3a. Memory functions 1 and 2

Select language The language used in the display can be selected.

Available special functions:
Demonstration mode Only accessible to KIPPERSBUSCH Customer Service!

Memory functions1 Memory function 1:

and 2 After 20 minutes operation without automated shutoff,
an audio signal will sound every 10 minutes and must
be acknowledged. The oven shuts off when the max.
cooking time has been reached.

Memory function 2:

After 20 minutes operation without automated shutoff,
an audio signal will sound every 10 minutes and must
be acknowledged. If it is not, the oven switches off
after a further 5 minutes operation.

Eco function When the eco function is activated the clock display
is turned off with the oven and power consumption cut

to a minimum.

Maximum cooking
time

After this set time the oven switches off automatically
(safety shutdown).

Default setting: 6 hours.

minimum possible 2 hours,

maximal possible: 28 hours, but temperature is cut to
120° C from 6 hours to cooking time expiry.

<« The special functions can be altered within the first few minutes after
a power cut-off (plug or fuse pulled), and before you touch the ON
sensor for the first time!

1. Select language

— After power cut-off please wait until <English ok>is displayed. According

to the pre-selection you will see a different language than “English”.

— Use the knob to select language if it is not displayed as having been
selected already.

— Confirm with o<,

2. Activate “Optional functions” selection menu

— After selecting your language, touch the child lock” - sensor. The text
display shows <optional functions select ok>

— Turn the knob clockwise until the desired function can be chosen. Touch
the sensor key [ ok .

Several such functions can be set in sequence.
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Text display shows: <Memory function ok>.
— Touch the sensor key [ o .

— Turn the knob to the desired position: <Memory OFF ok>,
<Memory function 1 ok> and <Memory function 2  ok>.

— Confirm the selection with [_ox .

3b. Eco function ON / OFF

Text display shows: <Eco function ok>.

— Touch the sensor key [ o< .
The text display shows <Eco function off>or <Eco function on>.

— To activate the eco function, turn the knob clockwise to <Eco function ON>,
then anti-clockwise for<Eco function OFF>,

— Confirm the selection with [_ox_,

3¢. Maximum cooking time

Text display shows: <max. cooking time 6 h ok>
— Touch sensor and use the knob to set the desired maximum time.
— Confirm the selection with [_ox .

4. End selection mode

— Turn the knob clockwise until the text display <quit selection ok> is
displayed.

— Confirm with [_ox_].
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Cleaning and maintenance

You should carefully read this chapter before you use your appliance the first
time. If cleaned correctly and looked after regularly the appliance will remain
beautiful and clean for many years. The following tips will help you to clean
and care for your oven's various surfaces gently but thoroughly.

For all surfaces

Do not, under any circumstances, use steam or pressure cleaning
machines to clean the appliance! Damage caused to your appliance by
cleaning it this way can make it lethally dangerous.

Risk of burning! Make sure the appliance has cooled down before
cleaning.

A Please follow the instructions provided with the cleaning agents you plan
to use.

Clean the oven each time you use it. Dirt left will burn into the surface next
time you use it. These burned on residues can sometimes be impossible to
remove completely.

To clean an oven that is not very dirty, use a damp cloth, a soft brush or a
soft sponge and a weak solution of detergent and warm water. Always rinse
the surfaces with cold water to remove all traces of detergent. Detergent
residues can cause discoloration and blotches. Wipe dry afterwards.

<= TIhe following pointers will help you to carry out a more thorough cleaning
of the various parts of your oven.

<« VSR 0-FIX-C is perfect for the cleaning of glass ceramic, enamel and the
coated inside of the door. This cleaning powder is available from
KUOPPERSBUSCH Customer service.

Do not use any

- aggressive or bleaching cleaning agents containing for example active
oxygen, chlorine or corrosive components.

- abrasive cleaning or scouring agents, such as steel wool, soap-impregnated
steel wool, stiff brushes, metal or plastic sponges or any similar cleaners
with an abrasive surface.

Removing fat and grease deposits

First, soak any heavy deposits to loosen them. A wet cloth is ideal. This will
make them easier to remove later.

Information about the cleaning scraper

A Caution! Risk of cutting! The blade of the cleaning scraper is very sharp!

Always hold the cleaning scraper flat to the surface
and push the grease away from you.

Do not scratch the surface with the edge of
the scraper and take care not to damage the
sealing with the edge.

Suggestions on the use of oven sprays

Please follow the manufacturer's instructions carefully.
Oven sprays attack aluminium, paint and plastic!

Do not spray into the fan at the rear of the oven! The tkotherm® catalyst
will be destroyed if oven spray is used.
For environmental reasons you should not use oven spray at all. If you

nevertheless want to use it, only spray it in the oven interior and on enamel
baking trays.
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Enamel

Oven interior, front, baking trays, drip pan

Some plastic sponges with abrasive side can be used. Some products do
however contain grains in the abrasive side of the sponge which can cause
scratches.

Carefully test a small area that is out of sight.

« The type of scraper normally used for glass-ceramic surfaces is suitable
for removing heavy dirt.

w= 10 thoroughly clean your appliance, we recommend you use
VSR 0-FIX-C. Qven spray may also be used.

Stainless steel

Stainless steel door front, control panel, telescopic glide-out shelves
(acc. No. 601), backmobil® (acc. No. 600A)
Stainless steel is very easy to scratch!
Do not use a scraper!
Remove any calcium, grease or starch deposits right away. They will stain
the surface!

We recommend that you use a proprietary stainless steel cleaner.

We recommend cleaning the stainless steel surfaces weekly with a proprietary
stainless steel cleaner. This will create a protective film that protects the
surfaces from discoloration.

Glass

Door interior — coated glass
Avoid using oven spray if you can. If used regularly, an oven spray will
attack the coated surface of the glass.

The type of scraper normally used for glass-ceramic surfaces is suitable for
removing heavy dirt.

& We recommend you use VSR O-FIX-C or a glass cleaner.

Door front, control panel
« Clean the oven front with a weak solution of detergent and warm water,
using a damp cloth or a soft sponge. Do not use a glass cleaner.

Aluminium

Door ledges and handles in aluminium, baking tray (acc. No. 543)
Aluminium is very sensitiv to scratches and oven spray can cause
damage!

Do not use a scraper!

Door sealing

< Remove the door sealing when you clean the oven, to prevent dirt from
collecting under the sealing. See "Replacing the door sealing” on
page 44.

If the sealing is dirty, use some washing-up liquid or wash it in the dishwasher.

Knobs

Clean the knobs with a weak solution of detergent and warm water, using a
damp cloth or a soft sponge.
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Removing and refitting the oven door

Removing and installing the side racks

Removing the oven door

— Open the oven door as far as it will
go.

— Swing the hinge locks down towards
you.

— Grasp the oven door at both sides
and lift it up until it is nearly closed.

— Gently lift the door and pull the
hinges forward away from the door
opening.

Refitting the oven door

— Grasp the oven door at both sides
and slide the hinges into the
openings on the oven. The hinge will
click into place.

— Slowly open the oven door until it is
fully open.

— Swing the hinge locks back into po-
sition.
— Close the oven door.

Removing the side racks

— Ease out the supports, releasing them
from the bolt.

— Take out the racks.

Refitting the side racks

— Place the supports and fit in the bolt. /

Folding heating element down / up

Folding heating element (top

heat / grill) down

— Open lock and fold heating element
down.

Folding heating element up

— Fold heating element up and close
again with the lock.

.

Regenerating the okotherm

catalyst

The okotherm catalyst scrubs the grease particles and odour arising when
roasting in Hot air convection mode. The catalyst cleansing capability is usually
adequate. In rare cases of very intensive roasting of very large amounts of
food grease particles may settle on the catalyst. Next time you use hot air
convection, e.g. for baking a pizza, the deposits will be disposed of over time

Should you feel the catalyst cleansing effect has weakened (e.g. if there is a
strong odour), the catalysts can be regenerated by removing the fatty deposits

— Select the programme Hot air convection [,
— Then touch the Rapid Heating sensor >[4 .

— Set the temperature to 290 °C and cooking duration [ to 60 min.

— Touch the sensor key [ o< .
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What to do if trouble occurs...

A Repairs must be carried out by a qualified service engineer!

But there are some problems that you can fix yourself. You should first check
that you are using the oven correctly. Repairs during the guarantee period are
chargeable, if they are caused by user error or non-observance of the following
instructions:

What is to be done if...

... neither sensors nor lighting function?
Please check: Is the mains plug in the wall socket? Is the domestic fusing
0K? Power failure?

.. one or more sensors don’t react to touch but the lighting can
be turned on?

Possible cause: The sensors constantly adapt in sensitivity to ambient
conditions. Unfavourable conditions such as e.g. if you lean against them
for a lengthy period, may cause then not to react for several minutes.
Wait for about 15 minutes or pull the relevant fuse and then re-insert it.
Repeat this procedure if necessary!
The keys have adapted and now react to touch again.

.. one or more sensors don’t react to touch despite repeating this
procedure?

Possible cause: Faulty sensor key or component.
If you've repeated the procedure and the keys still don't react, pull the fuse
again and then contact our Customer Service.

.. if <demonstration mode> is displayed and the oven won't
heat?
Have this mode de-activated by Customer Service!

.. the oven door glass cracked?
Switch the oven off and have the door replaced by Customer Service.

.. the door sealing is damaged?
Replace the door sealing. (See page 44) Do not use the oven with a da-
maged sealing!

..the oven lighting is defective?

The oven can still be used. Replace the halogen bulbs as soon as possible
- when the oven has cooled down - see “Changing a halogen lamp”).

..there is a powerful odour?
Regenerate the dkotherm®-catalyst (see page 43).
.. the oven generates a strong smell of vinegar?

Cooking a dish containing alcohol or yeast using programmes with Hot air
convection will produce a vinegar smell. If you find the smell disturbing, use
one of the modes without fan, such as Top/Bottom heat.

.. fruit juice or albumin gets onto enamelled surfaces?
This is a harmless enamel change that cannot be changed.

Rating Label

Always indicate the data provided on the
rating label when calling in customer
service or ordering spare parts.

The rating label for the oven is located on
the right-hand side strip and is visible
when the oven door is open. f

— Make a note of this information before you consult Customer service.

Oven production number
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Oven model type

Maintenance

Changing a halogen lamp

Attention! The halogen lamps become very hot after being in use for
some time. Therefore, the lamps should be changed when they have
cooled down.
Only replace the halogen lamps with lamps of the same type. You can
obtain new halogen lamps from KUPPERSBUSCH Customer service.
<= Do not grip the halogen lamps with your bare hands. Finger marks burn
into the lamp glass and reduce the light intensity and service life of the
lamps.
If the fitting has become solid due e.g. to dirt or long use then glass may
splinter during removal. Hold a towel or cloth over the fitting to catch any
splinters.

Changing the light bulb:
— Ease out the supports, releasing
them from the bolt.

— Garefully lever out the glass
cover with a screwdriver.

— Remove the halogen bulb from

its socket.
— Hold the new bulb with a cloth (e.g. tissue)
and push it into the socket.

— Replace the glass cover.
— Screw the shelf rack on again.

Replacing the door sealing

A Do not use the oven if the door sealing is damaged or missing!

If the sealing is damaged, you will no longer be able to clean it. It must be
replaced. You can obtain a new sealing from KUPPERSBUSCH Customer
Service.

Removing the sealing % b

— To remove the sealing gently pull
each corner out.

Fitting a new sealing

— Insert the new sealing one corner at
a time into the oven front.
Take care not to bend the hooks out x Y
of shape!
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Installation instructions for fitter

= Only KUPPERSBUSCH built-in hobs were designed and tested for use above
a Kiipperbusch fitted oven. No other hobs may be used.

m Statutory regulations and the connection specifications issued by the local
power apply company must be strictly observed.

m Switch off the appliance by means of these safety devices before
connecting up the oven, carrying out repair work or replacing the oven light
bulb. Disconnect the appliance from the mains, disconnect fuse.

m [t must not be possible to touch components which are insulated under
operating conditions.

m The earth wire must be so long that if the mains lead cleat fails, the live
wires of the connecting cable are subjected to tension before the earth wire.

m The unit is ready to plug in and may be connected only to a properly
installed protected socket. Installing and wiring a socket or replacing the
connection cable should only be performed by an electrician and in
observance of the relevant regulations.

m [f the socket is inaccessible after the installation, safety regulations require
that an all-polo isolator with a contact opening of at least 3 mm be used
on the installation side.

m The socket for plugging in the unit must be outside the installation space.

m Built-in kitchen fixtures must be temperature resistant to 90 °C. This applies
especially to veneers, plastic coatings, adhesives and varnishes. Adjacent
cabinetry front must be temperature resistant to at least 70 °C.

m The unit must be installed absolutely horizontal on a level, solid base. The
base must not be allowed to sag.

m If the cupboard element is not attached to the way, screw on using an
ordinary bracket.

Electrics

A WARNING! This appliance must be earthed!

Electrical requirements (for UK and Republic of Ireland only)

Check that the voltage stamped on the rating plate corresponds with your
house electricity supply, which must be AC (alternating current).

Electrical connection of the apppliance must be performed by a trained

electrician. The legally recognized regulations and the connection requirements

of the electricity board seving your area must be fully complied with.
WARNING! Should the oven be supplied with a continental two-pin plug
fitted, then this plug must be cut off from the connection cable. Dispose
of the plug safely; do not insertitin a 13 A socket elsewhere in the house
as this could cause a shock hazard.

Connection for UK and Republic of Ireland only: Permanent connection

to an oven power point (fuse: 20 Al).

Other countries:

Connection is via the mains plug into a wall socket.

at 230 V: 3.5 kW, at240V: 3.85 Kw
at 235 V: 3.6 kW

230 - 240 V, 50 Hz - 240V, 60HZ
16 A

Total rating

Electrical connection
Fuse current

EEB 6800.8

Installation dimensions

590

Installation in a fitted kitchen

Installing the appliance
(not correct for UK and
Republic of Ireland!)

— Insert power plug into the wall

socket, ”:&?#a "
(UK and Republic of Ireland: mg| .
Connect to an oven power \
point!)

— Push the oven right into the
cupboard alcove. Do not jam the cooker connection!

Fastening the appliance

— Open the oven door and fix the screws
supplied at an angle through the
cupboard.
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Ce que vous trouverez ici...

Lisez soigneusement les informations portées dans ce manuel avant de mettre
votre four en service. Vous y trouverez des remarques importantes concernant
votre sécurité, I'utilisation, I'entretien et la maintenance de votre appareil qui
vous permettront d'en profiter longtemps.

En cas de panne, consultez d'abord le chapitre «Anomalies». Vous pouvez
souvent remédier vous-mémes aux pannes mineures et économiser ainsi des

frais d'intervention inutiles. Conservez soigneusement cette notice. Remettez-
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la aux nouveaux propriétaires de l'appareil, pour leur sécurité et leur
information.

Le présent mode d’emploi fait appel aux symboles suivants:

Ce symbole signale les dangers pour votre santé ou les dommages qui
pourraient étre occasionnés a l'appareil.

& Vous trouverez ici des conseils et des remarques.

Selecting a programme

Baking programme overview

Baking with heating programmes

Baking pizza

Notes on the table: “Guidelines for baking
Guidelines for baking

Grilling

Guidelines for grilling

Defrosting and proving L

Preserving
Overview of heating programmes . . ................. 58
The minute minder . . . . ........ ... ... ... ... ..... 58

The child safety lock
Activating / deactivating the child safety lock

Setting optional functions ........................ 59
Overview of optional functions
1. Select language
2. Activate “Optional functions” selection menu
3a. Memory functions 1 and 2
3b. Eco function ON / OFF
3¢. Maximum cooking time
4. End selection mode

Cleaning and maintenance. . .. .................... 60
For all surfaces
Removing fat and grease deposits
Information about the cleaning scraper
Suggestions on the use of oven sprays
Enamel
Stainless steel
Glass
Aluminium
Door sealing
Knobs
Removing and refitting the oven door
Removing and refitting the side racks
Folding heating element down / up

Regenerating the 6kotherm® catalyst. ... ............ 64
What to do if trouble occurs... ..................... 65
Rating Label. .. .......... ... ... . . . i, 65
Maintenance . .............. ... .. ... . ... . . ... 65

Changing a halogen lamp
Replacing the door sealing

Installation instructions for fitter. . ... ............... 66
Electrics
Installation dimensions
Installation in a fitted kitchen
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Vue d'ensemble de votre appareil
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Kuppersbusch ékotherm

1 Panneau de commande
Vous trouverez une vue d'ensemble du panneau de commande a la page
48.

2 Gril rabattable (Convection de vodte/gril)
3 Douille thermosonde

4 Ventilateur chaleur tournante

5 Niveaux d’enfournement

6 Porte du four

Accessoires en série:
Grille & rotir

Tole de cuisson
Lechefrite

Grille avec levier

Accessoires en option disponibles:
Pierre a pizzas

Grille a rétir (No. acc. 1118)
Tole de cuisson (No. acc. 1119)
Léchefrite (No. acc. 1120)

Glissieres télescopiques premium
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Le panneau de commande - Touches sensitives et affichages

Toutes les fonctions du four sont commandgées par le panneau de commande.

= 1ous les champs de symbole sont & la fois des touches sensitives qui réagissent des un léger contact.

<« Le bouton de réglage est escamotable et peut étre enfoncé ou tiré en appuyant Iégérement dessus. Il peut se tourner vers la gawhe ou vers la droite.
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1- Programmes et fonctions sont aussi bien des symboles d'affichage que des touches sensitives pour sélectionner les

10 (Champs de symbole/touches sensitives) programmes/fonctions.

1 Touches affichage et touche sensitive pour les différents types de chauffage, vous trouverez une vue

Programmes de chauffage d'ensemble page 61.

2 Touches Programmes rétissage programmes de base pour le rotissage de viande et de poisson, voir page 54.

3 Touches Programmes de cuisson programmes de base pour la cuisson de gateaux, de pain et de pizzas, vue d'ensemble
page 57.

4 Touches Fonctions additionnelles fonctions additionnelles, voir page 52.

5 (2] Touche minuterie [&] pour le réglage de la minuterie, voir page 61.

6 P Touche durée de cuisson pour le réglage de la durée de cuisson, voir page 51.

7 Touche Début de cuisson pour le réglage du début de cuisson avec la température a cosur

8 Touche commande automatique de poids pour le réglage du poids de la commande automatique de poids voir page 52.

9 K Touche fin de cuisson pour le réglage de la fin de cuisson, voir page 51.

10 Touche Fonction Température a coeur pour le réglage de la température a coeur voir «Thermosonde et fonction de température a
cceur» page 55.

11 Bouton de réglage pour la modification de toutes les valeurs variables

12 ! Touche d'appel de la température réelle indique brievement la température du four dans I'affichage de texte

13 Affichage température indique la température du four affichée

14 Touche OK pour confirmation des données

15 Affichage de texte affiche des indications vers la nouvelle étape, des réglages actuels et autres indications

16 | — Touche sécurité-enfants pour activer/désactiver la sécurité-enfants —o voir page 61, pour le réglages des fonctions
Spéciales, voir page 62

17 | Touche ON allume le four (veille)

18| O Touche OFF éteint le four

19 Touche heure (pas visible) pour réglage de I'heure

20 Affichage heure affichage heure et durée
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Consignes de sécurité

Ne touchez pas les éléments de chauffe ou les
surfaces intérieures du four

Les éléments de chauffe peuvent étre chauds quoiqu’ils soient foncés en couleur.
Les surfaces intérieures d’un four deviennent assez chaudes pour causer des
brllures. Pendant et aprés de I'utilisation, ne touchent pas, ou laissez vétement
ou d’autres matériaux inflammables entrer en contact avec des éléments de
chauffe ou des surfaces intérieures de four jusqu’a ce qu’ils aient eu le temps
suffisant pour se refroidir. D’autres surfaces de I'appareil peuvent devenir assez
chaudes pour causer des br{llures - parmi ces surfaces sont les portes de four,
les fenétres des portes de four, panneau de commande.

Raccordement et fonctionnement

m Seuls les plans de cuisson encastrables KUPPERSBUSCH ont été construits
et controlés pour étre installés au-dessus d'un four encastrable
KUPPERSBUSCH. Ne pas utiliser d'autres tables de cuisson.

m Le raccordement au secteur, I'entretien et la réparation de l'appareil ne
doivent étre effectués que par un professionnel agréé, conformément aux
standards de sécurité applicables. Les travaux effectués de fagon non
conforme mettent votre sécurité en danger.

m N'utilisez I'appareil que monté!

m la surface du four s'échauffe en cours d'utilisation.

Eloignez systématiquement les jeunes enfants.

m Ne coincez pas le cable de raccordement d'appareils électriques dans la
porte du four.

m N'utilisez pas de nettoyeur vapeur ou haute pression pour nettoyer le four!
Les dégats susceptibles d'étre causés a I'appareil pourraient vous faire courir
un danger de mort.

m Cet appareil est exclusivement destiné a la cuisine domestique.

Four

m Lors des réparations, I'appareil doit étre mis hors tension (coupez le fusible
ou débranchez la fiche).

m Ne laissez pas a l'intérieur du four d'objet susceptible de présenter un
danger en cas de mise en route fortuite.

m Prenez garde lorsque le four est trés chaud. Utilisez des maniques, des
gants, etc.

m Attention lors de I'ouverture du four chaud: ne vous penchez pas
immédiatement au dessus de la porte du four ouverte. Lors de I'ouverture,
une bouffée d'air brllant, voire de vapeur, sort de I'ouverture.

m La porte du four doit fermer correctement. En cas de détérioration des
charniéres ou en cas de bris de la porte en verre, mettez aussitot I'appareil

hors service jusqu'a ce qu'il ait été réparé ou inspecté par un professionnel.

m Un joint de porte endommagé doit étre replacé. Le four ne peut pas étre
utilisé quand le joint de porte est endommagé.

m Lorsque vous faites cuire un plat au four, fermez toujours entierement la
porte,

m Respectez un écart d'au moins 5 ¢cm du gril et de la convection de vodte
(accessoire).

Thermosonde

N'utilisez que la thermosonde d'origine.

Ne coincez pas le cble de la thermosonde dans la porte du four.

m Lorsqu'elle n'est pas utilisée, retirez-la du four.

m Respectez un écart d'au moins 5 cm du gril et de la convection de vodte
(accessoire).
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Avant la premiére utilisation

Retrait de I'emballage et élimination de votre
ancien appareil

Eliminez le plus écologiquement possible I'emballage de transport.

En Allemagne, c'est le revendeur chez qui vous avez acheté |'appareil qui
reprend I'emballage de transport. Le recyclage des matériaux d'emballage
permet d'économiser des matiéres premiéres et de réduire le volume de
déchets. Les vieux appareils contiennent des matieres recyclables. Donnez
votre ancien appareil dans une déchetterie. Avant de vous débarrasser de vos
vieux appareils, rendez-les inutilisables. Ainsi vous évitez tout usage abusif.

Réglage de I'heure

Avant la mise en service et apres les pannes de courant, I'horloge doit étre
réglée. Elle indique dans ces cas a I'affichage «0.00» .
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— Réglez I'heure actuelle avec le bouton de réglage.
— Confirmez avec [_ox ],

— Actionnez la surface a droite a coté
de I'affichage de I'heure jusqu'a ce
qu'elle clignote et que <Régler
heure> apparaisse a I'affichage.

Premier nettoyage

— Retirez I'emballage ainsi que les piéces étrangéres a I'appareil,

— Avant d'utiliser votre appareil pour la premiére fois, procédez a un
nettoyage.
A l'aide d'un chiffon humide additionné d'un peu de liquide vaisselle,
nettoyez I'intérieur du four, les toles de cuisson, la lechefrite, la grille, etc.

— Chauffez le four.
Fermez la porte du four.
Chauffez le four avec Convection de vodte/de sole B a une température
de 200°C pendant environ 60 min.
Aérez correctement la cuisine.
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