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6 Festtags-Klassiker im Test

6 Festtags-Klassiker
Im Test

Raclette, Fondue und Tischgrills sind die Klassiker zu den
Festtagen. Beliebt sind auch Kombimodelle, die zwei
oder sogar alle drei Zubereitungsmoglichkeiten mitei-
nander verbinden. Wir haben sechs ganz unterschiedli-
che Gerate in der praktischen Anwendung getestet.

Wer alle drei Funktionen kombinieren mochte -
kein Problem. Von Gastroback gibt es beispielsweise ein
Raclette-Fondue-Set mit zusatzlichen Grillflachen und
einem Fonduetopf im Mittelpunkt des Geschehens. Mit
der Kombination Raclette und Grill bieten Rommelsba-
cher und Severin entsprechende Vielseitigkeit. Reine
Tischgrills wie der Rommelsbacher BBQ 2012/E haben
meist groBere Grillflachen und auch mehr Power. Fir
den Test haben wir Minutenschnitzel aufgelegt und die-
se von jeder Seite 1 Minute ,brutzeln” lassen. Wir haben
aulBerdem bei hochster Einstellung den Bereich der
Temperaturschwankungen gemessen. Sinkt die Tempe-
ratur wahrend des Grillens zu sehr ab, ist das Grillergeb-
nis eher maBig. Die Raclette-Funktion funktionierte bei
den entsprechenden Geraten einwandfrei. Rommelsba-
cher und Gastroback bieten ein zusatzliches ,Parkdeck”
fur die antihaftbeschichteten Pfannchen. Fonduefreun-
den empfehlen wir elektrisch betriebene Gerate. Sie bie-
ten mehr Sicherheit und Komfort als jene, die noch mit
Brennspiritus oder Brennpaste betrieben werden. Vor-
teilhaft sind Fonduetdpfe mit einer Gabelhalterung und
der Moglichkeit, die Temperatur zu variieren. Einen Test-
sieger gibt es nicht, da die Gerate mit ihren unterschied-
lichen Funktionen kaum zu vergleichen sind.
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Gastroback Design Raclette-Fondue-Set

Das Multitalent bietet Grill, Raclette und Fondue in
einem kompakten Format von 32 mal 32 Zentimeter. Es
bietet zwei Raclettebdden, wobei die untere zum Parken
der Pfannchen gedacht ist. Wahrend darliber Leckeres
in den Pfannchen brutzelt, wird noch eine Etage hoher
gegrillt. Hier haben wir bei hochster Stufe Temperaturen
zwischen 165 bis 194 Grad gemessen. Als Hohepunkt sie-
det gleichzeitig auf dem Dach Fleisch, Kase oder Schoko-
lade im Fonduetopf. Vorsicht - hier muss man beim Han-
tieren auf das Grillgut darunter achten, damit man sich
nicht verbrennt. Das Gerat flir bis zu 6 Personen arbei-
tet mit 1.400 Watt und stufenloser Temperaturregelung;
eine Betriebsanzeige gibt es leider nicht. Die eher klei-
nen, abnehmbaren und antihaftbeschichteten Grillplat-
ten erfordern etwas Geschick beim Einsetzen. Die Rac-
lette-Pfannchen sind mit warmeisolierten Kunststoffgrif-
fen ausgestattet und konnen ohne Mulden frei positio-
niert werden. Der Fonduetopf fasst 1 Liter Flissigkeit und
ist mit einer Gabelhalterung ausgestattet.

Gastroback Design Raclette-

Fondue-Set

+ Kompaktes Multitalent
+ 3in1 Gerat

- Keine Betriebsanzeige

- Raclette-Parkdeck sehr flach

-
Verarbeitung sehr gut
Ausstattung sehr gut
Bedienung gut

Zubereitungsergebnisse

Grill noch gut
Raclette sehr gut
Fondue sehr gut
Preis um 110 Euro

Gastroback Design
Raclette-Fondue-Set

gut - sehr gut

J
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Rommelsbacher Raclette Grill Fashion RCC 1500

Das formschone Gerat wird Uber einen Drehreg-
ler eingeschaltet. Wahrend des Betriebs leuchtet gleich-
bleibend ein Diodenkranz. Die groRe, antihaftbeschich-
tete Grillplatte kann zur Reinigung — auch in der Spuilma-
schine — entnommen werden. Der Temperatur-Einstellbe-
reich liegt zwischen 91 und 230 Grad, dabei zeigten sich
bei Hochststufe lediglich Schwankungen von 8 Grad. Die
8 Raclettepfannchen finden in entsprechenden Mulden
ihre Position und kdnnen eine Etage darunter geparkt
werden. Dieses ,Parkdeck” ist leider sehr flach, was bei
der Reinigung eher hinderlich ist. Im Test zeigte sich, dass
die Raclette-Funktion genauso wie der Grill mit gleichma-
Biger Temperaturverteilung arbeitet. Dank beschichteter
Griffe, die nur leicht warm werden, lasst sich das Gerat gut
transportieren, die Chromteile werden allerdings recht
heil3. 8 Kunststoffschaber fiir die Raclettepfannchen und
ein Rillenschaber zur Reinigung der Grillplatte gehoren
zum Lieferumfang.

Rommelsbacher Raclette
Grill Fashion RCC 1500

+ Guter Regelbereich
bis zu 230 Grad

+ Geringe
Temperaturschwankungen

- Raclette-Parkdeck sehr flach

-
Verarbeitung gut
Ausstattung sehr gut
Bedienung sehr gut

Zubereitungsergebnisse

Grill sehr gut
Raclette sehr gut
Preis um 140 Euro

Rommelsbacher Raclette Grill
Fashion RCC 1500

sehr gut
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Severin Raclette-Party-Grill
Severin Raclette-Party-Grill RG 2341 RG 2341

, L . o + Wendeplatte und Grillstein
Das Severin Gerat ist zur vielseitigen Verwendung

mit einem Grillstein und einer geriffelten Wende-Grill-  [aatCEUlLl[E

platte ausgestattet, so kdnnen auf der Riickseite in vier Temperaturschwankungen
flachen Mulden kleine Crépes gebacken werden. Die
Temperatur lasst sich stufenlos ober einen Schieber ein-
stellen. Zwei Leuchten zeigen, dass das Gerat in Betrieb
ist bzw. gerade aufheizt. auf der Grillplatte haben wir auf
hochster Stufe Gradzahlen zwischen 207 und 219 ermit-
telt. Das heil3t geringe Schwankungen und entsprechend
gute Grillergebnisse. Die Raclettefunktion ist fr acht Per-
sonen ausgelegt. Unsere Testbefiillung der Pfannchen Ausstattung gut
mit Brot und Kase zeigte, dass die Hitzeverteilung gleich-

- Kleine Tragegriffe

J

Verarbeitung sehr gut

Bedienung sehr gut
malig ist. Ein Parkdeck fur die Pfannchen mit warmeiso-
lierenden Griffen gibt es nicht. Die Tragegriffe des Kom- Zubereitungsergebnisse
bigerates sind recht klein — hier heilst es warten bis das Grill gut
Gerat abgekuhlt ist.
Raclette sehr gut
Preis um 65 Euro

Severin
Raclette-Party-Grill RG 2341

gut - sehr gut
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Rommelsbacher BBQ 2012/E Gourmet Deluxe

Der formschone Tischgrill ist sehr standfest und mit
einem abnehmbaren Wind-Spritzschutz ausgestattet,
der leicht zu montieren ist. Die Gppige Grillplatte im For-
mat von 37 x 21,5 cm ist unterteilt in eine glatte und eine
geriffelte Abteilung, die - sehr praktisch - getrennt tber
ein Ubersichtliches und komfortables Bedienmodul mit
LED Kontrolllampen flir An-Aus und Temperatur regelbar
sind. Uber einen Fettablauf in der Mitte flieBt das Fett in
die darunterliegende Auffangschale. Diese kann erst ent-
nommen werden, wenn das Bedienmodul entfernt wird,
was aber problemlos funktioniert. Bei hochster Stufe (10)
haben wir Temperaturen zwischen 220 und 280 Grad
gemessen. Das sind recht grol3e Schwankungen, die aber
bei dem insgesamt hohen Temperaturniveau das Griller-
gebnis nicht beeintrachtigen. Griffmulden an der Unter-
seite des Grills erleichtern den Transport. Aber auch hier
gilt — das Gerat erst bewegen wenn es abgekuhlt ist. Hier
ist die Restwarmeanzeige hilfreich.

Rommelsbacher BBQ 2012/E
Gourmet Deluxe

+ Getrennt regelbare Grillzonen

+ Hoher Temperaturregel-
bereich bis 280 Grad

+ Restwarmeanzeige

Verarbeitung sehr gut
Ausstattung hervorragend
Bedienung sehr gut
Grillergebnis sehr gut
Preis um 250 Euro

Rommelsbacher
BBQ 2012/E Gourmet Deluxe

sehr gut
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Rommelsbacher Fondue Set
F 400/E Harmony

+ Edelstahl-Spritzschutz

+ Imitierte Flammenoptik

Rommelsbacher Fondue Set F 400/E Harmony - Gabelhalterung

Der ausladende Topf aus Eisenguss mit einem gum-
mierten Griff sitzt dank einer integrierten Topfarretierung
sicher auf dem 400 Watt-Gerat. Der Edelstahl-Spritzschutz
bietet den Fonduegabeln guten aber nicht perfekten
Halt. Das Gerat ist mit einem Thermostat zur stufenlosen
Temperatureinstellung ausgestattet und hat gleichzeitig Ausstattung sehr gut
einen Uberhitzungsschutz. Zum Test haben wir im Fon-
duetopf Pflanzenfett schmelzen lassen. Nach etwa 20
Minuten auf der héchsten Stufe war das Fett heil genug Fonduezubereitung sehr gut
fur die Stiickchen Hahnchenbrustfilet. Diese brutzelten
gleichmallig bis zum Herausnehmen - ein Zeichen, dass
die Temperatur gut gehalten wird. Der Clou des F 400 ist
die imitierte Flammenoptik. Sie wird Uber eine Kerzen- Rommelsbacher
licht-Glithlampe hinter einem transparenten Spritzschutz Fondue Set F 400/E Harmony
erzeugt und verleiht dem geselligen Fondueessen eine
heimelige Note.

.4
4 )

Verarbeitung sehr gut

Bedienung gut

Preis um 70 Euro

sehr gut
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Severin Fondue Set FO 2400

Der dickwandige Edelstahltopf hat mit 1,25 Liter
Flissigkeit ein besonders groRes Fassungsvermogen und
steht sicher auf dem Heizgerat aus hochhitzebestandigem
Kunststoff. Es ist mit einem 5-stufigen Temperaturreg-
ler und Uberhitzungsschutz ausgestattet. Das in den
Edelstahltopf gegebene Pflanzenfett war nach rund 15
Minuten auf der hochsten Stufe geschmolzen und kurz
darauf bereit fur den ersten ,Fonduegang” mit klein
geschnittenem Hahnchenbrustfilet. Wahrend des Garens
wurde die Hitze gut gehalten. Die Gabeln hatten dank der
Arretiereinrichtung im Spritzschutz aus Kunststoff keinen
perfekten aber doch recht guten Halt.

Severin Fondue Set FO 2400
+ Grof3er Edelstahltopf

+ Spulmaschinenreinigung
Fonduetopf

- Gabelhalterung

Verarbeitung sehr gut
Ausstattung sehr gut
Bedienung gut

Fonduezubereitung sehr gut

Preis um 57 Euro

Severin
Fondue Set FO 2400

sehr gut
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Fazit

Wer die Klassiker Raclette, Grill und Fondue gleich-
zeitig einsetzen modchte, ist mit dem Gastroback Set
gut bedient, auch wenn die Grillflache nicht allzu grof3
ist und nicht die Hitze entwickelt wie ein Tischgrill. Bei
der Bedienung des Fondues ist Vorsicht geboten, damit
man sich nicht an dem darunter liegenden Grill ver-
brennt.

Eine groBBe Grillflache mit konstanter Hitze und
Raclette fiir 8 Personen bietet der Raclette Grill Fashion
von Rommelsbacher. Praktisch ist das Parkdeck fuir leere
Pfannchen, allerdings ist es etwas flach und nicht ein-
fach zu reinigen. Sehr vielseitig ist der Raclette Partygrill
von Severin mit einem Grillstein und einer Wendeplatte
far Grillgut bzw. Crepes.

Wer nur Grillen mochte, wird mit dem
Rommelsbacher BBQ 2012/E grol3e Freude haben: Grol3e
Grillflache mit zwei getrennt heizbaren Zonen. Bei
den Fonduegeraten kann man eigentlich nichts falsch
machen: Rommelsbacher bietet als Highlight Kerzen-
schein-Imitation, Severin punktet mit einem besonders
groBen Fonduetopf, der in der Splilmaschine gereinigt
werden kann.



6 Festtags-Klassiker im Test

Hersteller Gastroback Rommelsbacher Severin

Leistung in Watt 1400 1500 1400

Antihaftbeschich-
tete Pfannchen

Grillflache cm 2xca.29x 12 42 x 21 2x23x23

Anzahl Fonduegabeln

Grillplatten abnehmbar

Ein-Ausschalter nein nein nein
Temperaturregler Raclette/Fondue getrennt regelbar  stufenlos stufenlos
T?.mperaturverlan 165 - 194 Grad 222 -230 Grad 207 - 219 Grad
hochste Stufe

Zubehor - 8 Schaber -
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Hersteller Rommelsbacher Rommelsbacher Severin

Leistung in Watt 2000

Grillfliche cm 37x21,5

Anzahl Fonduegabeln

Grillplatten abnehmbar
Ein-Ausschalter nein nein
Temperaturregler 2, je 10 Stufen stufenlos stufenlos

Kabellange 1,25 m 1,70 m 1,20

Getrennt regelbare Grillzonen,
abnehmbarer Spritz-/Windschutz

GrofRer Edelstahltopf,

Flammenoptik . . .
spulmaschinengeeignet

Besonderheiten




Philips Saeco GranBaristo und Senseo Latte Duo

Philips Saeco GranBaristo
und Senseo Latte Duo

y FUr individuelle
Kaffeespezialitaten

y Saeco GranBaristo, 16 Kaffee-
spezialitaten auf Knopfdruck:
HD8964 Schwarz mit Chrome-
Details und Streifenoptik
Preis: um 1.200 Euro

y» HD8966, mit auswechselba-

Phlllps KaffeesPEZIaIISten rem Bohnenbehalter, Weil3 und

Saeco GranBaristo ..

u n d y Senseo Latte Duo, 2 Kaffee-
spezialitaten mit Milch gleichzeitig:
Duo Latte HD7855/60, Farbe: Misty

Senseo Latte Duo ...

_ Preis: um 180 Euro
Kaffee ist purer Genuss. Besonders dann, wenn auch -—-----m-mmmmmmmmmomm e

die Zubereitung einfach, bequem und flexibel moglich ~ » Duo Latte HD7857/50 und
ist. Mit zwei Kaffeevollautomaten im Premiumsegment HD7857/20 mit Memory-Funktion,

setzt Philips ein Sahnehdubchen auf Komfort, Vielfalt Farben: Pearl & Silver und Platinum
und Design. Preis: um 200 Euro



Philips Saeco GranBaristo und Senseo Latte Duo

Kostlicher Espresso oder klassischer Kaffee?

Die Saeco GranBaristo kann beides. Das Geheimnis
ist die von Saeco entwickelte VariPresso-Briihgruppe 1,
das Herzstlick des Vollautomaten. Dartiber hinaus kann
sie mit 4 bis 16 Gramm Bohnen pro Bruhvorgang mehr
Kaffeepulver verarbeiten als ein Kaffeevollautomat von
Saeco jemals zuvor. Mit insgesamt 16 verschiedenen
HeilBgetranken von besonders leichten bis besonders
kraftigen Kaffee-Variationen ist sie in puncto Vielfalt
schwer zu Ubertreffen. Dank ThermoSpeed Technologie
ist der Wasserkreislauf besonders schnell erhitzt — fur
perfekt temperierten Kaffee in Sekundenschnelle.

Das Mahlwerk der GranBaristo besteht zu 100
Prozent aus Keramik und ist besonders leise und
langlebig. Die Einstellung von Druck, Brihtempe-
ratur, Kaffeemahlmenge und Mahlgrad ermdglicht
abwechslungsreiche Kaffeespezialitaten. Allein 16
Rezepte sind voreingestellt. Daneben kann fiir sechs Nut-
zer das individuelle Lieblingsheil3getrank programmiert
werden. Das Modell HD8966 bietet zusatzliche Indivi-
dualitat durch den auswechselbaren Bohnenbehalter -
so kann jeder Nutzer seine personliche Mischung ver-
wenden. Der Silikondeckel des Behalters und das UV-
resistente Material sorgen dafiir, dass die Bohnen frisch
und aromatisch bleiben.

Ein weiteres Highlight ist die patentierte, spulma-
schinenfeste Milchkaraffe mit Latte Perfetto-Technologie:
Sie erzeugt cremigen, dichten und perfekt temperierten
Milchschaum fast wie vom Barista. In puncto Wartung
uberzeugt die GranBaristo durch ein vollautomatisches
Wartungsprogramm. Die Brihgruppe lasst sich mit nur
einem Handgriff herausnehmen und unter laufendem
Wasser reinigen. Die Abtropfschale und die Milchkaraf-
fe sind spulmaschinenfest.

Seit zwolf Jahren steht Senseo fir kostlichen,
einfach zubereiteten Kaffeegenuss. Jetzt gibt es die
Senseo Latte Duo, die verschiedene Kaffeespezialitaten
mit frischer Milch kreiert - dank der patentierten Duo-
Latte-Funktion auch zwei Portionen gleichzeitig. Dafiir

Die Saeco GranBaristo von Philips
kann als erste Maschine sowohl
den perfekten Druck fiir Espresso
erzeugen als auch, mit weniger Bar,
einen klassischen Kaffee zaubern

Auf einen Blick

Philips Saeco GranBaristo
und Senseo Latte Duo

Komfortable Bedienung

Individueller Kaffeegenuss

Einfache Wartung und Pflege




Philips Saeco GranBaristo und Senseo Latte Duo

genugt ein Druck auf das innovative Touchpanel auf
dem Deckel des Gerates. Sechs Kaffeerezepte sind vor-
eingestellt, weitere Kaffeespezialitaten und das Tassen-
volumen lassen sich speichern und jederzeit abrufen.

Die frische Milch bezieht die Senseo Latte Duo
mithilfe eines Silikonschlauchs aus einem separaten,
zylinderféormigen Behalter. Die Milschaumeinheit lasst
sich leicht auseinandernehmen und darf zur bequemen
Reinigung in die Spllmaschine. Ein integrierter Brih-
stopp verhindert den Wasserfluss, wenn der Deckel der
Maschine gedffnet ist.

Perfekter Partner der Senseo Latte Duo sind Die Senseo Latte Duo bereitet ver-
die original Senseo Kaffeepads. Passend zur neuen schiedene Kaffeespezialititen mit
Maschine empfiehlt der niederlandische Kaffeeherstel- Milch zu - auf Wunsch auch gleich-
ler seine Italien-Range bestehend aus den Senseo Lun- zeitig zwei Portionen
go Varianten und Senseo TYPEspresso Intenso.

Mit insgesamt 15 Kaffeevarianten und einer Choco-
break Komposition trifft Senseo sicher den Geschmack

fur jeden Kaffeegenieller. m


http://www.philips.de

Praxistest: Melitta Barista TS

Praxistest Kaffee-Vollautomat

Kaffee-Liebhaber
Melitta Barista TS

Mit dem neuen Vollautomaten Barista bietet Kaffee-
Experte Melitta eine neue Maschine, die mit auller-
gewoOhnlicher Ausstattung und tollem Design punk-
tet. Technikzuhause hat sich das Wunderwerk genauer
angeschaut.

Direkt nach dem Auspacken geht schon das erste
Raunen durch die Redaktion. Schon viele Vollautomaten
haben wir uns angeschaut - die Melitta gehort ohne Zwei-
fel zu den schonsten. Das moderne Design mit Chrom-
und Edelstahlelementen und eine Hochglanzoberfla-
che machen ihn zu einem Hingucker in der Kiiche oder
im Wohnraum. Die glatte, leicht geschwungene Front



Praxistest: Melitta Barista TS

bietet dariber hinaus noch einen weiteren Vorteil. Da
alle Bedienelemente durch Beriihrung und nicht durch
feste vorstehende Schalter gesteuert werden, lasst sich
die Maschine deutlich besser reinigen und abwischen.
Das gro3e TFT-Farbdisplay unterstlitzt zudem bei allen
Eingaben und informiert Gber alle Einstellungen.

Nun zu den Fakten: Mit ihren Abmessungen von
25,5 cm Breite, 36,5 cm HOhe und 46,5 cm Tiefe passt
die Maschine auf jede Arbeitsplatte und findet auch in
beengten Kiichen immer ihren Platz.

Der Wassertank mit einem Fassungsvermogen von
1,8 Liter ist an der linken Seite angebracht und kann
seitlich entnommen werden. So lasst sich die Maschi-
ne auch unter einem Hangeschrank aufgestellen. Die
Tropfschale entnimmt man vorne, lediglich der Bohnen-
behalter muss von oben befiillt werden. Hier kommt
auch schon die nachste Besonderheit: Statt eines Boh-
nenbehalters bietet die Barista TS gleich die doppel-
te Zahl. So fillt der Kaffee-Liebhaber das Fach 1 mit
Espresso-Bohnen, Fach 2 mit Kaffee-Crema. Fiir jede
Spezialitat steht dann immer die richtige Sorte bereit.
Das ist in dieser Preisklasse nicht alltaglich und schon
nach kurzer Zeit méchte man darauf nicht mehr verzich-
ten. In Kauf nehmen muss man dann allerdings, dass die
Bohnenbehalter mit je 135 Gramm Fassungsvermogen
nicht gerade grol3 sind.

Nach dem ersten Einschalten wird man bedien-
freundlich durch die Grundeinstellungen gefiihrt. So
wahlt man zunachst die Display-Sprache, Uhrzeit und
Wasserharte. Nach der freundlichen Aufforderung, jetzt
Wasser und Bohnen einzufiillen ist die Barista einsatz-
bereit. Naturlich kann man alle Grundeinstellungen auch
spater andern oder erneut durchfiihren. Hat der Kaffee-
freund die Uhr richtig eingestellt, wird er immer wieder
mit einem Guten Morgen, Guten Tag oder Guten Abend
begriflt. Zudem fiihrt die Melitta bei jedem Ein- und
Ausschalten eine Spulung durch. Jetzt noch eine kur-

Modernes Design mit Chrom- und
Edelstahlelementen




Praxistest Melitta Barista TS

zes Berthren der Café Creme-Taste, die Maschine star-
tet den Mahlvorgang und nach kurzer Zeit ist das Lieb-
lingsgetrank in der Tasse. Dabei arbeitet das Mahlwerk
erfreulich leise und sorgt nach jedem Vorgang dafiir,
dass es leergemahlen wird. So ist sichergestellt, dass
sich die beiden Bohnensorten bei der nachsten Zube-
reitung nicht vermischen.

Der Tassenauslauf kann zwischen 8 und 14 cm
variiert werden, so dass auch verniinftige Latte-Glaser
passen. Durch den doppelten Auslauf bereitet man
ebenfalls zwei Tasse gleichzeitig zu. Vor der Kaffee-
wahl driickt man einfach die 2x-Taste - schon wird die
doppelte Menge zubereitet. Der Kaffeetrinker kann dar-
uber hinaus die Menge und Starke Uber +/- Tasten oder
ein Wisch Uber den Slider individuell fir die nachste
Tasse festlegen. Das geht sogar noch wahrend der
Zubereitung. Die Menge lasst sich so zwischen 30 und
220 ml vorwahlen, die Starke in finf Stufen. Darlber hin-
aus steht ein Pulverfach zur Verfiigung, wenn beispiels-
weise ein Gast einen koffeinfreien Kaffee mochte.

Neben Café Crema und Espresso gibt es auf einen
Tastendruck die weiteren Spezialitaten Cappuccino,
Latte Macchiato, Milchschaum/warme Milch oder hei-
Bes Wasser bereit. Das ist aber noch nicht alles: Neben
diesen leckeren Sorten stehen insgesamt 18 (!) Kaffee-
variationen auf dem Programm. Dazu gehoren unter
anderem Ristretto, der kleine Schwarze, Americano, ein
starker kleiner Kaffe, der mit heillem Wasser aufgefullt
wird, Espresso Macchiato, Café latte, Milchkaffee, oder
ein Latte mit einer extra Portion Kaffee: Triple Shot. Alle
Moglichkeiten finden Sie am Ende dieses Tests in unserer
Ubersicht. Fehlen Bohnen oder Wasser, wird dies sofort
im Display angezeigt. Ebenso wird man dartber infor-
miert, wann der Restebehalter voll ist oder eine Reini-
gung bzw. Entkalkung durchzufiihren ist. Lediglich den
Fullstand der Tropfschale zeigt nicht das Display, son-
dern ein roter Schwimmer. Wird dieser mal Gibersehen,
kann das Leeren durchaus mal zu einem Balanceakt
werden.

Um die Kaffeemilchspezialitaten zuzubereiten,

Nicht alltaglich: Zwei Bohnen-
behalter

g Auf einen Blick

Melitta Barista TS

+ Kaffee-Vollautomat

+ 18 Kaffeespezialitaten auf
Knopfdruck

+ 2 Bohnensorten

+ 4 Nutzerprofile

+ TFT-Display und Touch-
Bedienung
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wird Milch in einen mitgelieferten separaten Behal-
ter gefillt und mit einem Schlauch am Kaffeeauslauf
angeschlossen. Die Milch kommt so zu keiner Zeit ins
Gehause, was der Hygiene zu Gute kommt. Durchdacht
ist ebenfalls die Gro3e des Milchbehalters, der mit sei-
nen quadratischen Abmessungen perfekt in eine Kihl-
schranktir passt. Ebenso kann er rechts oder mit einem
kleinen Umbau links platziert werden. Die besten Ergeb-
nisse erzielt man im Ubrigen mit fettarmer, kalter Milch.
Ein Tipp noch: im Lieferumfang befinden sich zwei
Milchschlauche. Einer fir die mitgelieferte Karaffe, der
zweite, falls man Milch direkt aus einem Tetra Pack nut-
zen mochte. Letzterer ist langer und sollte nicht mit
dem Milchbehalter genutzt werden. Dann wird erst Luft
gezogen und die spatere Menge stimmt nicht. Dies ver-
schweigt die Anleitung leider.

Alle 18 Variationen werden nach italienischem Vor-
bild zubereitet. So fliel3t bei einem Cappuccino zuerst
ein Espresso in die Tasse gefolgt von cremigem Milch-
schaum. Beim Latte Macchiato kommen zuerst warme
Milch und Milchschaum, danach der Espresso, der sich
als Schicht dazwischen legt - so wie man es mochte.

Die Bohnenauswahl erledigt die Maschine eben-
falls selbststandig und wahlt je nach Spezialitat die
richtige Sorte aus. Auf Tastendruck kann dies naturlich
uberstimmt werden. Neben der Auswahl der norma-
len Sorten ruft man die weiteren Spezialitaten per My-
Taste auf. Driickt man diese einmal, gefolgt von Cap-
puccino bekommt man einen Espresso macchiato. Bei
zweimaligem Druck einen Café latte usw.. Um hier den
Uberblick nicht zu verlieren, befindet sich eine klei-
ne Tabelle im Lieferumfang, die man tunlichst nicht
verlegen sollte, da die Auswahl in der Anleitung ver-
schwiegen wird. Etwas unglucklich ist allerdings, dass
der Name der gewinschten Kaffeevariation erst im
Display erscheint, wenn sie schon zubereitet wird. So
kann man sich auch schnell mal verwahlen. Vorher
tauchen nur die Namen ,Barista 1” bis ,Barista 4 auf.
Alle Spezialitaten kdnnen darliber hinaus dem eigenen




Praxistest: Melitta Barista TS

Geschmack angepasst werden. Je nach Getrank werden
so Kaffee-, Schaum-, Milch oder HeiBwassermenge vor-
eingestellt. Ebenso wahlt man die Bohnensorte, die Kaf-
feestarke oder dreistufig die Temperatur. So stellt man
die Café Crema-Menge am besten gleich auf 220 ml, falls
man nur die grol3en Kaffeebecher nutzt. Ebenso konnen
die Bezugstasten mit einer anderen Spezialitat belegt
werden. Praktisch, falls man immer den Latte mit drei-
fachem Espresso trinkt und die normale Variante ver-
schmaht.

Die Wahl erfolgt sehr einfach per tbersichtlichem
Men, das mit einem langeren Druck auf dei Men(i/OK-
Taste aufgerufen wird und in Klartext durch alle Einstel-
lungen fiihrt. Darliber hinaus kann am Mahlwerk der
Mahlgrad gréber oder feiner justiert werden.

Neben der fast unendlichen Kaffeeauswahl erlaubt
die Barista zudem, personliche Elnstellungen einem
Benutzer zuzuordnen. Bis zu vier Personen kdnnen
gespeichert werden, um schnell zu seinem Favoriten
zu kommen. Dann fallen jedoch die Rezepte, die man
vorher unter den Barista-Optionen aufruft, weg. So
kommt man an einen Long Black (Wasser und starker
Kaffee) nicht mehr heran, falls man die Option Baris-
ta 4 mit einem anderen personlichen Profil gespei-
chert hat. Aber irgendwann hat man aus den vielen
Spezialitaten sowieso seine Favoriten gefunden, die
man dann auf diese Weise speichert. Abgerundet wird
die hervorragende Ausstattung durch einen Energie-
sparmodus, den beleuchteten Tassenauslauf oder das
automatische Ausschalten nach einer vorgegebenen
Zeitspanne bzw. zu einer bestimmten Uhrzeit.

Eine wichtige Sache bei Vollautomaten ist immer
die Reinigung und hier gibt sich Melitta ebenfalls kei-
ne BloBe. Nach jeder Nutzung der Milchfunktion for-
dert die Maschine auf, den Milchkreislauf durchzusptilen.
Dieser Empfehlung sollte man auch folgen und steckt
einfach den Milchschlauch von der Karaffe in die Scha-
le und startet mit OK - alles weitere erledigt die Maschi-
ne von selbst. Alle Teile, die mit der Milch in Berihrung

Der Milchbehalter kann rechts oder
links platziert werden
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kommen, werden jetzt gespult. DarGiber hinaus gibt es
ein spezielles Milchsystem-Reinigungsprogramm, das
man, genau wie die Reinigung der Brihgruppe, ein-
mal in der Woche durchfiihren sollte. Nur dann, wie bei
jedem Vollautomaten, wird man lange Spal am Kaffee-
genuss haben. Die Brihgruppe kann zur Reinigung ein-
fach und schnell an der rechten Seite herausgenommen
werden. Dabei entfernt man auch gleich Kaffeereste mit.
Ebenso fordert die Maschine dazu auf, das Kaffeesystem
zu reinigen - bei normaler Benutzung alle zwei Monate -
oder die Entkalkung zu starten. Schon, dass Melitta alle
notwendigen Materialien wie Milchsystemreiniger, Ent-
kalkerflUssigkeit sowie eine Reinigungstablette mit in
den Lieferumfang gibt.

Insgesamt ist die Melitta Barista TS ein
hervorragender Vollautomat mit riesiger Ausstattung.
Alle Kaffeespezialitaten haben uns Uberzeugt. Der
Kaffee verfligt Uber eine feine Crema, Milchschaum hat
einen festen Stand. Nicht alltaglich ist die Auswahl von
zwei Bohnensorten sowie gleich 18 Spezialitaten auf
Knopfdruck. Kaffeevariationen wie beim Italiener sind
jetzt auch zu Hause madglich. Die Reinigung geht schnell
von der Hand, die Bedienung ist einfach, auch wenn die
Anleitung kleinere Schwachstellen aufweist. Aber das ist
Jammern auf hochstem Niveau. Dazu kommt noch das
tolle und zeitlose Design.

Neben der Barista TS bietet Melitta noch die Ver-
sion T an, die auf die automatische Auswahl der Boh-
nensorte verzichtet. Ebenso ist bei diesem Modell die
Tassenbeleuchtung und die aktive Bohnentberwachung,
die ein ungewolltes Leerlaufen des Mahlwerks wahrend
der Zubereitung verhindert, nicht mit an Bord. Daflir ist
das T-Modell fir 200 Euro weniger zu bekommen.

r N
Bedienung sehr gut

Ausstattung hervorragend
Verarbeitung hervorragend

Preis: um 1.400 Euro

Kaffeevollautomat
Melitta Barista TS

hervorragend

Kaffee-Vollautomaten 1.000-1.500 Euro
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Fakten Melitta Barista TS

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

18 Kaffeespezialitaten: Espresso, Ristretto, Lungo, Espresso doppio, Restretto doppio, Café Creme, Café
Creme doppio, Americano, Americano extra shot, Long Black, Cappuccino,Espresso macchiato, Café
latte, Café auf lait, Latte macchiato, Latte macchiato extra shot, Latte macchiato triple shot, Flat white -
zusatzlich Milch, Milchschaum und heil3es Wasser

Aromasafe-Bohnenbehalter

Kaffeestarke 5-stufig

Kaffee-, Milch- und Milchschaummenge einstellbar (30 - 220 ml)
Brihtemperatur 3-stufig

Mahlgradeinstellung

One-Touch-Funktion

2 Tassen gleichzeitig

TFT-Farbdisplay

Flexibles Milchsystem

Milchbehalter splilmaschinenfest

My Coffee: individuelle Einstellung fir 4 Nutzer
Easy Cleaning

Lieferumfang: Vollautomat, Milchbehalter mit Schlauch, Milchsystem-Reiniger, Entkalker,
Reinigungstablette, Wasserfilter. Teststreifen flir Wasserharte, Reinigungsbiirste, Kaffeeloffel



Severin Cubo und SM 3580

Severin

feines Duo fur
Kaffeeliebhaber

Severin zeigt mit dem formschonen Milchaufschau-
mer SM 3580 und dem poppigen Espressoautomaten
Cubo zwei feine Geschenktipps, die zunachst unterm
Weihnachtsbaum und spater in der Kiliche viel Freude
bereiten.

Severin Cubo und SM 3580

» Espressoautomat und
Milchaufschaumer

y» SM 3580, 500 Watt in Edel-
stahl-Weif3, um 70 Euro

y Cubo in Cyan, Griin oder
Pink kombiniert mit Weil3
mit Vorbrihfunktion, um
110 Euro



Severin Cubo und SM 3580

Der Milchaufschaumer SM 3580 erinnert rein
aulerlich an eine klassische Milchflasche. In seinem
Inneren behiitet das formschone Design eine ausgefeil-
te Technik, die flir die Zubereitung von perfektem Milch-
schaum und heilBer Schokolade zustandig ist. Mit 500
Watt Leistung schaumt der SM 3580 ca. 150 ml Milch auf
und erwarmt bis zu 250 ml - kalt und warm. Bei Nicht-
benutzung schaltet sich der Milchaufschaumer automa-
tisch ab und spart sich den Strom fiir den nachsten Ein-
satz.

Die Espressoautomaten Cubo von Severin sind
so farbenfroh und bunt, dass man fast auf Geschenk-
papier verzichten konnte. In Cyan, Grun oder Pink kom-
biniert mit reinem Weil3 erfrischen sie alle jungen und
junggebliebenen Espresso-Fans bereits auf den ersten
Blick. Die wurfelféormigen Gerate sind nicht nur optisch
ansprechende Weihnachtsgeschenke, sondern auch
ausgezeichnete Espressozubereiter.

Mit seiner integrierten Vorbruhfunktion bringt der
Cubo vollen Geschmack und ein intensives Kaffeearoma
in die Espressotasse. Sein Edelstahl-Siebtrager kann mit
drei verschiedenen Siebeinsatzen bestlickt werden: fur
einen einfachen Espresso, flir einen doppelten oder fiir
ESE-Pads.

Zwei die sich prima erganzen:
Espressoautomat Cubo und Milch-
aufschaumer SM 3580 von Severin

(" Auf einen Blick )

Severin Cubo und SM 3580

SM 3580 fiir 150 ml Milch-
schaum

Cubo mit verschiedenen Sieb-
einsatzen aus Edelstahl

Beide Gerate funktionell und
im feinen Design

\_ J




Praxistest: Bodum K11179 Bistro Stabmixer

Bodum
K11179 Bist 'ge) Praxistest Stabmixer

Kaum ein Kiichengerat wird so haufig genutzt wie ein Bodum K11179 Bistro

Stabmixer. Schnell eine Suppe purieren, ein vitaminrei-

ches Smoothie mixen oder ein Pesto zubereiten — das ~ » £200 Watt Motorleistung
und mehr erledigen diese praktischen Kiichenhelfer in » Gewicht rund 700 Gramm
Sekundenschnelle. Wir haben uns den Bodum Stabmi- = -------moemmmmmmmememmoommeee oo
xer K11179 Bistro genauer angesehen und in der prakti- » 3 Edelstahlaufsatze
schen Anwendung getestet.

» Klingenwerkzeug

Ergonomisch und griffsicher » Becher mit Skala und Deckel

Der Bodum Bistro gehort zu den wenigen Stab- S Kabellange120m _________________________
mixern, bei denen das Motorgehause und der Plrierstab =~ oo
fest miteinander verbunden sind. Das kommt der Stabi- ~ » Preisum80Eturo
litat zugute, ist aber beim Reinigen oft etwas hinderlich.
Das Gerat bringt knapp 700 Gramm auf die Waage, liegt
aber dank der ergonomischen Form gut in der Hand mit
guter Erreichbarkeit der beiden Bedientasten, tiber die
der 200 Watt Motor wahlweise in zwei Geschwindig-
keitsstufen in Gang gesetzt wird. Die Soft-Touch Ober-



Praxistest: Bodum K11179 Bistro Stabmixer

flache des formschonen Mixers aus besonders hand-
schmeichelndem Kunststoff tragt zur Griffsicherheit bei.
Mit einer Kabellange von 1,20 m hat das Gerat einen
sehr guten Aktionsradius.

Zubehor

Der Mixer ist mit drei Edelstahlaufsatzen zum
Mixen, Purieren und Rihren ausgestattet, die dank eines
Klingenwerkzeugs leicht zu wechseln sind. Mitgeliefert
wird auRerdem ein 0,5 Liter Messbecher mit Skala und
flexiblem Deckel. So kann beispielsweise ein frisch zube-
reitetes Mixgetrank prima im Kihlschrank aufbewahrt
werden.

Mixergebnis

Wir haben zunachst mit dem sogenannten Multi-
messer kleine rohe Apfelstiicke zerkleinert. Zu Anfang
ist etwas Kraftaufwand notig aber dann war das Obst
schnell zu einem gleichmafBigen Brei verarbeitet. Etwas
mehr Mihe bereitete das Zerkleinern roher Kartoffel-
stuicke. Die Zubereitung von Smoothie mit Bananen und
Milch war im Handumdrehen erledigt mit tadellosem
Mixergebnis.

Fazit

Der Bodum Bistro Stabmixer ist ein formschones,
ergonomisches Gerat und bietet mit seiner Soft-Touch
Oberflache einen angenehmen und sicheren Griff. Die
beiden Geschwindigkeitsknopfe sind gut positioniert
und leicht zu bedienen. Die Aufsatze sind mit dem Klin-
genwerkzeug bei richtiger Handhabung gefahrlos zu
Wechseln.

Bei hartem Gemuse und Obst hat der 200 Watt
Motor anfangs etwas Muhe. Weicheres Mixgut wird fast
spritzerfrei gleichmallig verarbeitet. Durch die feste Ver-
bindung von Motor und Mixstab ist das Gerat sehr stabil.
Dafiir ist die Reinigung nicht ganz so komfortabel.

s

Auf einen Blick

Bodum K11179 Bistro

+ Griffige Kunststoffoberflache

+ 3 Edelstahlaufsatze plus
Klingenwerkzeug

\_

+ Mixbecker mit Deckel

Verarbeitung sehr gut

Bedienung gut - sehr gut
Mixergebnis sehr gut
Preis: um 80 Euro

Stabmixer
Bodum K11179 Bistro

gut - sehr gut

Stabmixer bis 100 Euro




WMF Lineo Edelserie

WM F Li neo WMF Lineo Edelserie

» Zerkleinerer und Ruhrgerat

®e = » orihEREE A REgEas
Edelzerkleinerer ...
®o0 rer 500 Watt, 5.000 U/min
und EdeIrUhrer oder 100 km/h und zwei
Geschwindigkeitsstufen
Preis: um 90 Euro

Edel, hilfreich und gut - die Kiichenhelfer der WMF Lineo » Lineo Edelruhrer 350 Watt,
Serie aus Edelstahl. Mit ihrem freinen Design sehen sie flnf Geschwindigkeitsstufen
nicht nur prima aus, sondern gestalten die Zubereitung und Turbo-Funktion

von Speisen komfortabel und effektiv. Preis: um 90 Euro



WMF Lineo Edelserie

Befiillen, Deckel driicken und los - so einfach
gestaltet sich das Zerkleinern mit dem WMF Lineo Edel-
stahlprofi. Der Edelzerkleinerer Gberzeugt neben dem
kompakten Design und seinem Cromargan Voll-Edel-
stahlgehause auch bei der Anwendung.

500 Watt, 5.000 U/min oder 100 km/h und zwei

Geschwindigkeitsstufen ermodglichen auch das Zer-
kleinern von harten Lebensmitteln wie Parmesan und
Nuissen. Durch die herausnehmbare 2-flliglige Edelstahl-
Messereinheit und den abnehmbaren Zerkleinerungs-
behalter ist die Reinigung ein Kinderspiel. Praktisch ist
die Einhandbedienung: Der Zerkleinerer startet durch
einen sanften ,Druck” auf den Deckel.

Beim Lineo Edelrihrer wurde das Gehause aus Der WMF Lineo Edelzerkleinerer und
geburstetem Cromargan Voll-Edelstahl mit glan- Lineo Edelrithrer mit einem Gehiuse
zend polierten Elementen kombiniert. Die hoch- ausCromargan Voll-Edelstahlgehiuse
wertigen Cromargan-Rihrbesen und Knethaken machen sichinderKiiche niitzlich und
sowie der leistungsstarke Motor mit 350 Watt, finf sehen einfach schick aus
Geschwindigkeitsstufen und Turbo-Funktion lassen
beim Riihren, Mixen und Kneten keine Wiinsche offen.

Durch die 60 mm grol3en Ruhrbesen erreicht der
Edelriihrer absolut edle Rihrergebnisse beim Sahne-
schlagen und Teiganrihren. Zugleich kann aus jeder
der funf Geschwindigkeitsstufen mit nur einem Knopf-
druck der Turbo gestartet und der praktische Kiichen-
helfer auf seine Maximalleistung von 1.300 Umdrehun-
gen pro Minute hochgefahren werden.

Praktisch: Beim Abstellen steht er absolut sicher
und eine clevere Kabelklemme sorgt flir Ordnung beim
Verstauen des Edelruhrers.

(" Auf einen Blick )

WMF Lineo Edelserie

Edles Design

Durchdachte Funktionen

Komfortable Bedienung
. ,




Braun Multiquick 9

Braun Multiquick 9

y Kabelloser Stabmixer

y MQ 940cc in Schwarz mit
Standmixer inkl. Eis-Crusher,
1.250 ml
Preis um 170 Euro

Braun ladt
zum Dinner
im Glas g




Braun Multiquick 9

Weihnachten, Sylvester oder
andere Feste - was tun, wenn
die Wohnung fir ein gemeinsa-
mes Essen mit Gasten einfach zu
klein ist. Beim Dinner im Glas wer-
den die Gerichte maglichst platz-
und geschirrsparend zubereitet
und im Glas serviert. Vorteil: Der
Gastgeber kann das Dinner in
Ruhe vorbereiten und die einzel-
nen Gange vor den Augen seiner
Gaste fertigstellen, z. B. indem er
einen leckeren Smoothie direktim
Glas mixt oder die Tomatensuppe
mit einer Basilikum-Schaumkrone
zum Cappuccino aufpeppt.

Die Gaste selbst mussen
nichts schneiden, sondern kon-
nen jeden Gang bequem l&ffeln
oder trinken. So kann man selbst
in einer kleinen Wohnung ohne
groBen Aufwand eine lockere
Stehparty mit vielen Gasten aus-
richten. Besonders unkompliziert
geht das mit dem Braun Stab-
mixer Multiquick 9. Ausgestattet
mit einem langlebigen Lithium-
lonen-Akku ist der kabellose
Kichenhelfer immer und Uber-
all einsatzbereit. Suppen konnen
einfach im Topf plriert werden -
ganz unabhangig vom nachsten
Stromanschluss. Die spezielle

Mit dem Braun Stabmixer Multiquick 9 lassen sich Kostlich-
keiten auch direkt im Glas zubereiten. Mit einem langlebigen
Lithium-lonen-Akku ausgestattet ist der kabellose Kiichenhel-

fer immer und liberall einsatzbereit

Glockenform des MixfulBes sorgt dafiir, dass die Gange
teilweise nicht nur im Glas serviert, sondern auch gleich
ohne lastige Spritzer darin zubereitet werden koénnen.
Rezepte fur ein Dinner im Glas gibt es von Profi-Koch
Christian Senff. Sie sind leicht und schnell zu realisieren,
auch ohne viel Platz und Equipment.



Braun Multiquick 9

g Auf einen Blick

Braun Multiquick 9

Stets einsatzbereit ohne
Stromanschluss

Langlebiger
Lithium-lonen-Akku

Glockenfuss ermoglicht
Mixen direkt im Glas

Chili-Kirschtomaten-Cappuccino mit Basilikumschaum (Flir 4-6 Personen)

Zutaten Tomatensiippchen: 1 Schalotte « 1/2 Chilischote « 230 g reife Kirschtomaten « 2 EL Olivendl
« 1 EL Zucker « 1 EL Tomatenmark « 1 EL Rotweinessig « 1 EL Melfor Essig « 145 ml Tomatensaft « 240 ml
Gemiusebriihe - Salz und Pfeffer

Zutaten Basilikumschaum: 3-4 Zweige Basilikum « 1 Knoblauchzehe « 240 ml Milch - Prise Salz - etwas
Saft von einer Zitrone

Zubereitung: Schalotten und Chilischote in feine Streifen schneiden und im Topf mit etwas Olivendl und
den Kirschtomaten anschwitzen. Mit etwas Zucker bestreuen, Tomatenmark zugeben und leicht karamel-
lisieren lassen. Mit den beiden Essigsorten abléschen und dem Tomatensaft sowie dem Gefliigelfond auf-
gieBen. Bei geringer Hitze ca. 8 Minuten kdcheln lassen, anschlielend mit dem Stabmixer purieren und
durch ein Sieb passieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Basilikumblatter von den Stielen zupfen und
beiseitelegen. Knoblauch schalen und Zehe andrticken. Die Basilikumstiele gemeinsam mit der Milch und
dem Knoblauch aufkochen. Den Topf von der Herdplatte nehmen und fir ca. 15 Minuten ziehen lassen,
mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Danach durch ein Sieb passieren und die Basilikumblatter mit
Hilfe des Stabmixers untermixen, bis die Milch eine hellgriine Farbe erhalt.

Vor dem Servieren die Milch leicht erwarmen und mit dem Stabmixer aufschaumen. Chili-Kirschtomaten-
suppe in ein Glas geben und eine Haube aus Basilikumschaum hinzufligen.




My WMF App und My WMF Microsite

My WMF App
und My WMF
Microsite

Mit einer App bietet WMF Verbrauchern geballte Infor-
mationen digital aufbereitet. Highlight der My WMF App
ist ein Konfigurator, der bei der Auswahl eines My WMF
Cromargan Kuchensets aus den Serien Lineo und Lono
hilft.

My WMF App und
My WMF Microsite

»

»

»

Digitales Informations- und
Planungstool

Unterstutzt individuelle
Produktauswahl

Konfigurator fir My WMF
Cromargan Kichenset

Kostenlos im App Store und
als Microsite



My WMF App und My WMF Microsite

Nach der erstmaligen Prasentation der Testversion
auf der IFA 2013 steht nun die My WMF App erweitert
und aktualisiert kostenlos im App Store zur Verfligung.
Durch Antippen des Touch Screens lassen sich die Uber-
sichtlich dargestellten Produkte zu einem Set zusam-
menflihren. Ein Info-Button bietet weitere Produkt-
details wie Ausstattung, Bedienungsanleitung, Design-
und Testauszeichnungen.

Neben dem My WMF Konfigurator stehen selbst-
verstandlich auch Produktinformationen Gber samtliche
WMF Elektrokleingerate zur Verfiigung, die entweder
nach Produktgruppen oder Serien eingeteilt sind.

Die My WMF App ist zur Nutzung auf Apple iPads
abgestimmt. Nach dem Download ist sie auch ohne Inter-
netzugang nutzbar und durch die Offline-Anwendung
besonders user-freundlich. Erganzt wird das Angebot
durch eine Vielzahl an Produktfilmen, die online verflig-
bar und mit der App verlinkt sind.

Die Filme setzen die Produkte in Szene,
veranschaulichen die einzelnen Leistungsmerkmale und
zeigen die Produkte in Anwendung. Ganz aktuell gibt
es die Produktfilme fiir die IFA Neuheiten Lono Kaffee-
padmaschine und Lineo Milchaufschaumer sowie fiir die
komplette Lineo Edelserie (Edelstab, Edelrihrer, Edelmi-
xer und Edelzerkleinerer).

Far alle, die kein iPad nutzen, halt die neue Micro-
site www.mywmf.de bzw. www.mywmf.com online die
umfassende Informationen und den Konfigurator bereit.
Informationen zu allen weiteren WMF Serien sind tber
eine Verlinkung zur WMF Website erhaltlich.

My WMF App und Microsite konzent-
rieren die Inhalte zu allen WMF Serien
und Produktkategorien. Der Konfigu-
rator hilft bequem und libersichtlich
bei der individuellen Produktauswahl
fiir ein My WMF Cromargan Kiichen-
set

(" Auf einen Blick )

My WMF App und
My WMF Microsite

Ubersichtlich gestaltet

Intuitive Bedienung

Umfassende Inhalte



https://itunes.apple.com/de/app/my-wmf/id757938952?mt=8
http://www.mywmf.de
http://www.mywmf.com

Philips Luftbefeuchter HU4803/01

Philips
Luftbefeuchter
HU4803

Mit dem HU4803 flihrt Philips ein neues Produkt zur Ver-
besserung des Raumklimas ein. Der Luftbefeuchter mit
digitalem Display zeichnet sich durch die hygienische
NanoCloud-Technologie aus.

Philips Luftbefeuchter
HU4803/01

y Hygienische NanoCloud-
Technologie

y 2 Liter Wassertank fir
8-stundigen Betrieb

» Energieeffiziente
Befeuchtung mit nur 17W



Philips Luftbefeuchter HU4803/01

Eine zu geringe Luftfeuchte, insbesondere im
Winter durch das Beheizen kalter Raume, beglinstigt die
Verbreitung von Viren und Bakterien. Zu viel Feuchtigkeit
wiederum unterstitzt die Bildung von Schimmelpilzen.
Aus diesem Grund ist es wichtig, die Luftfeuchtigkeit auf
die sogenannte Komfortzone zwischen 40 und 60 Pro-
zent zu regulieren.

Mit dem HU4803 flihrt Philips ein neues Produkt zur
Verbesserung des Raumklimas ein. Der Luftbefeuchter
mit digitalem Display zeichnet sich durch die hygienische
NanoCloud-Technologie aus. Dabei nutzt der HU4803
das natirliche Verfahren der kalten Verdunstung: Ein
Ventilator saugt die trockene Luft durch eine Filtermatte,
die sich mit Wasser vollsaugt und gibt sie befeuchtet an
die Umgebungsluft ab. Dabei halt der Luftbefeuchter
Verunreinigungen aus der Luft und Wasser in der Filter-
matte zurlick. Dadurch gibt er keinen Kalk an die Raum-
luft ab und vermeidet weille Ablagerungen auf Boden
und Mobeln.

Die Luft ladt sich auf natlrliche Weise mit Feuch-
tigkeit auf und verteilt sich durch das 360 Grad Feature
gleichmaflig in Raumen mit bis zu 25gm. Durch die Kon-
trolle und Steuerung der Luftfeuchtigkeit vermeidet das
Gerat nasse Stellen und feuchte Flecken. Das Ergebnis:
eine gesunde Umgebung und optimale Luftfeuchtigkeit
auch im Winter.

Zur Kontrolle und Steuerung ist ein Hygrome-
ter integriert: Der digitale Sensor misst die Luftfeuch-
tigkeit, wahrend der Automatik-Modus den Luftbe-
feuchter selbststandig auf die ausgewahlte relative
Luftfeuchtigkeit in drei Stufen (40, 50 und 60 Prozent)
steuert.

Der Philips HU4803 sto3t laut Her-
steller 99 Prozent weniger Bakterien
aus als Luftbefeuchter mit Ultraschall-
Technologie und verbraucht weniger
Strom als herkommliche Gerate

g Auf einen Blick

Philips Luftbefeuchter
HU4803/01

Digitaler Sensor und Display

Automatische Steuerung der
Luftfeuchtigkeit in drei Stufen

5 Stufen inkl. Auto- und Ruhe-
modus (26db)

\_ J




AEG Ergorapido O-P:l Edition

AEG: Ergorapido
frisch gelackt

Staubsauger trifft Nagellack. Das Ergebnis ist eine limi-
tierte Edition des AEG Handstaubsaugers Ergorapido
in stylischen O-«Ps|-Saisonfarben - inklusive passendem
Nagellack von O«P-l.

AEG und O-«P¢| bieten mit der limitierten O«P-l|
Edition eine auBBergewdhnliche Kombination aus Life-
style, Design und innovativer Technologie. ,Fir die limi-
tierte O«P-l Edition haben wir aus der aktuellen O«P-|

AEG Ergorapido O-P-1 Edition _

» 2-in-1-Handstaubsauger



AEG Ergorapido O-P:l Edition

Herbstkollektion drei attraktive Farben ausgewahlt”,
sagt Andreas Gelsheimer, Product Line Manager Boden-
pflege Electrolux Deutschland und Osterreich. O«P-l
ist fur seine hochwertigen und modischen Nagellacke
bekannt.
Nun kooperiert der Weltmarktfihrer im Bereich
professioneller Nagelpflege mit AEG. Das Ergebnis:
Ob edler Bordeaux-Ton, knalliges Pink oder trendi-
ges Lilagrau mit Sandeffekt — jetzt kdnnen sich mode-
bewusste Kunden den Staubsauger in der Farbe aussu-
chen, die am besten zu ihrem Stil und ihrem Zuhause
passt. Die Edition macht nicht nur optisch Spal3. Mit nur
2,5 Kilogramm ist der beutellose AEG Ergorapido ein
wahres Leichtgewicht.
Mit seinem leistungsstarken 18 Volt Li-lon Power-
Akku sorgt er besonders schnell fiir einen sauberen Ful3-
boden - und dank seiner wendigen, um 180 Grad dreh-
baren Bodenduse mit LED-Frontlicht kbnnen sogar dun-
kelste Ecken spielerisch gereinigt werden. Ein beson-
derer Clou: Der AEG Ergorapido ist ein 2-in-1-Gerat: Mit Der AEG Ergorapido prasentiert sich
dem integrierten und abnehmbaren Fusselsauger las- in der limitierten O«P-l Edition in drei
sen sich zum Beispiel in Windeseile Fussel vom Sofa attraktiven Nagellackfarben aus der
beseitigen. O-«P:l Herbstkollektion

4 )
Auf einen Blick

AEG Ergorapido
O-P:l Edition

Wendig durch 180 Grad
Bodendiise

Angenehm leicht, nur 2,5 kg

Abnehmbarer Fusselsauger




Kuppersbusch Meisterstiick

Klippersbuch Meisterstlick
Die Kuche wird

unt

Wem weille Fronten in der Kiiche zu langweilig sind,
findet jetzt bei Klippersbusch farbige Alternativen. Das
Kippersbusch Meisterstiick mit seinen individuellen
Ausstattungsmoglichkeiten ist ab sofort in vielen RAL-
Farben erhaltlich.

Klippersbusch Meisterstiick

y» Gourmet Kochcenter

» Individuell angefertige
Kochinsel bis zu 2,34 m breit

y Farben: Edelstahl, Schwarz,
Weil3, Braun, Gelb, Blau, Rot

y Alle weiteren RAL-Farben
gegen Aufpreis



Kuppersbusch Meisterstiick

Wer sich beim Kochen lieber von Farben wie
Honiggelb, Olivgriin oder Rot inspirieren lasst, kann
sich nun seinen personlichen Kiichentraum erfillen.
Das Klppersbusch Meisterstlick ist in sechs RAL-Farben
erhaltlich und kann gegen Aufpreis in jeder der 213 RAL-
Farben produziert werden.

Das Kiuppersbusch Meisterstiick gibt es in zwei
Grundvarianten: Der freistehenden Meisterstiick
Profession+ sowie der kleineren, wandgebundenen
Variante Meisterstiick Comfort+. Beide Varianten las-
sen sich sowohl von der Farbgebung als auch von den
Einbaugeraten individuell konfigurieren. Das Meister-
stliick Profession+ ersetzt mit seiner imposanten Breite
von 2,34 Metern fast eine ganze Kiiche und kann zum
Beispiel mit einem 90 cm breiten Maxi-Backofen, Tepp-
an Yaki-Grill, Induktionskochfeld, Gas-Wok und Spiile
ausgestattet werden.

Zwei geraumige Schranke, zwei Warmeschubladen
und eine 90 cm breite Schublade ermdglichen die Bewir-
tung auch von grofBen Gesellschaften. Das Kiippersbusch
Meisterstlick Profession+ wurde bereits mit dem red
dot design award ausgezeichnet. Die Begriindung der
Jury: ,Aufgrund seiner monolithischen Prasenz zieht das
Kochcenter alle Blicke auf sich und wird zum kompakten
Mittelpunkt der Kiiche.” Und mit der neuen Farbvielfalt
dirfte diese Einschatzung erst recht zutreffen.

Die Kuippersbusch Meisterstiick-
Varianten lassen sich sowohl von der
Farbgebung als auch von den Ein-
baugeridten individuell konfigurieren

g Auf einen Blick

Kuppersbusch Meisterstiick

Individuelle Ausstattungs-
moglichkeiten

Viele Geratekombinationen
und Farben

Jedes Meisterstiick ein Unikat




Elica 35CC

Elica 35CC

Genialer
Abzugswurfel

Neu und sensationell - die Elica Abzugshaube 35CC im
Wirfelformat. Ein Designobjekt fur Klichen. Ausgestattet
mit allem, was eine leistungsstarke Haube technisch
braucht.

Elica 35CC

y Abzugshaube

» Als Abzugs- oder Umluft-
haube



Elica 35CC

Man flige zwei C-formige Schalen aneinander,
besticke sie mit innovativer Technik und erhalt eine
aufsehenerregende Kiichen-Abzugshaube im kompak-
ten Format von 35 mal 35 Zentimeter. Die aul3ere Schale
setzt Farbakzente, die innere aus glattem oder geloch-
tem Edelstahl ist fiir die funktionellen Aufgaben verant-
wortlich.

Da der Kochdunst an drei Seiten der kompakten
Wiirfelhaube eingesaugt wird, ist die Abzugsleistung
bemerkenswert. Die Produktreihe umfasst Insel- und
Wandmodelle als Abluft- oder Umluftversion, je nach
Montage mit Edelstahlkamin oder Wandabschluss.

Es stehen je nach Variante verschiedene Farben
zur Verfligung. AuBerdem lasst sich die 35CC durch ein
Accessoire-Kit ganz nach dem personlichen Geschmack
gestalten. Die schicke Abzugshaube sorgt nicht nur
fir angenehme Kiichenluft, sondern riickt aul3erdem
das Kochfeld mit LED’s ins rechte Licht. Die Bedie-
nung erfolgt komfortabel tber einfache Berlihung der
elektronischen Tipptasten.

Die Elica Abzugshaube 35CC im
kompakten Wiirfelformat st
ausgesprochen leistungsstark und
steht in den Varianten Abluft und
Umluft zur Verfiigung

(" Auf einen Blick )

Elica 35CC

Ausgefallenes Design

Starke Absaugleistung

Viele Farbvarianten

ab 1.100 Euro




Rademacher HomePilot

Rademacher

Weihnachtsstimmung

pe r Rademacher HomePilot

y Mobiles Hausautomations-

@ ®
system

I n e rt I y Installation per Plug & Go
Uber ein bestehendes LAN
oder WLAN-Netz

Was ware die Adventszeit ohne den alljahrlichen Lich-
S, . : :

terglanz? Die mobllg Héusautomatlo-n HomePilot von iPad oder App

Rademacher bringt die Lichterdekoration zum Leuchten ~ —--oremmmmmmm e

- ohne den Einsatz von Zeitschaltuhren. » Preis:um 390 Euro

y Steuerung via Smartphone,



Rademacher HomePilot

Mit dem mobilen Hausautomationssystem
HomePilot von Rademacher lasst sich die komplette
Weihnachtsbeleuchtung jetzt noch einfacher und ganz
flexibel steuern, und zwar per Funk mit Smartphone
oder Tablet Gber eine einfach zu bedienende App.

Das System selbst ist im Handumdrehen per Plug
& Go Uber ein bestehendes LAN oder WLAN-Netz einge-
richtet, fir die Ubertragung der Befehle sorgt das Duo-
Fern Funksystem von Rademacher.

Lampen und Dekorationen wie die Lichterket-
te am Weihnachtsbaum werden dann einfach Uber
DuoFern-Zwischenstecker, die in die Steckdose einge-
steckt werden, eingebunden. So lassen sich auch von
unterwegs per Fingertipp die Lichter im Haus oder am
Weihnachtsbaum im Garten einschalten.

Abends beim Nachhausekommen bereitet dann
der einladende Anblick einer gemiutlich beleuchteten
Wohnung einen stimmungsvollen Empfang. Der Home-
Pilot ist Ubrigens auch eine prima Geschenkidee. Von
der Beleuchtung und den Rollladen Uber die Kaffee-
maschine uber das Radio bis hin zur Heizung - bis zu
100 elektrische Gerate konnen uber HomePilot bedient
werden.

Das Starter-Kit wird inklusive DuoGern USB-Stick
und einem Zwischenstecker ,Schalten” zur Einbindung
elektrischer Gerate und Licht geliefert.

4 Auf einen Blick

Rademacher HomePilot

Vielseitige Haussteuerung

Einfache Bedienung uber
Funk

Individuell programmierbare
Lichtszenarien

\_ J

Das mobile Hausautomationssystem
HomePilot von Rademacher steuert
per Funk die stimmungsvolle Beleuch-
tung mit Smartphone oder Tablet
liber eine einfach zu bedienende App
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