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Liebe V-ZUG-Kundin, lieber V-ZUG-Kunde

Wir danken lhnen, dass Sie sich fir den Kauf eines unserer Produkte entschieden
haben.

lhr Gerat geniigt hohen Anspriichen und seine Bedienung ist einfach. Nehmen Sie
sich trotzdem die Zeit, um diese Bedienungsanleitung zu lesen. So werden Sie mit
lhrem Gerdt vertraut und kénnen es optimal und stérungsfrei benutzen.
Beachten Sie bitte die Sicherheitshinweise.

Anderungen

Text, Bild und Daten entsprechen dem technischen Stand des Gerates zur Zeit der
Drucklegung dieser Bedienungsanleitung. Anderungen im Sinne der Weiterent-
wicklung bleiben vorbehalten.

Verwendete Symbole
Kennzeichnet alle fir die Sicherheit wichtigen Anweisungen.

Nichtbeachtung kann zu Verletzungen, Schdden am Gerdt
oder der Einrichtung fGhren!

P Markiert Arbeitsschritte, die Sie der Reihe nach ausfiihren missen
— Beschreibt die Reaktion des Gerdtes auf lhren Arbeitsschritt
* Markiert eine Aufzahlung

N . . . . .
@ Kennzeichnet niitzliche Anwenderhinweise.

~

Giltigkeitsbereich

Die vorliegende Bedienungsanleitung gilt fir folgende Modelle:

Typ Modell-Nr. | Masssystem
CST-SL 756 SMS
CST-SL/60 856 EURO 60

© V-ZUG AG, CH-6301 Zug, 2001
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Sicherheitshinweise

Dieses Gerdit entspricht den anerkannten Regeln der Technik
und den einschlégigen Sicherheitsvorschriften. Um Schaden
und Unfélle zu vermeiden, ist jedoch der sachgemésse Um-
gang mit dem Geré&t Voraussetzung. Bitte beachten Sie die
Hinweise in dieser Bedienungsanleitung.

Vor der ersten Inbhetriebnahme

Das Gerat darf nur gemdss separater Montage-/Installationsanleitung montiert
und an das Stromnetz angeschlossen werden. Lassen Sie die notwendigen Ar-
beiten von einem konzessionierten Installateur/Elekiriker ausfihren.
Entsorgen Sie das Verpackungsmaterial gemass den orilichen Vorschriften.
Bevor Sie ein neu installiertes Gerdt das erste Mal benutzen, beachten Sie bitte
die Hinweise «Erste Inbetriebnahme» auf Seite 11.

Nehmen Sie die gewiinschten Benutzereinstellungen vor, siehe Seite 13.

Bestimmungsgemiisse Verwendung

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung sorgfaltig auf, um jederzeit nachschlo-
gen zu kdnnen. Geben Sie die Bedienungsanleitung wie auch die Installations-
anleitung zusammen mit dem Gerdt weiter, falls Sie dieses verkaufen oder
Dritten Uberlassen. Der neue Besitzer kann sich so Uber die richtige Bedienung
des Gerdtes und die diesbeziglichen Hinweise informieren.

Das Gerdt ist fir die Zubereitung von Speisen im Haushalt vorgesehen. Bei
zweckentfremdetem Betrieb oder falscher Behandlung kann keine Haftung fir
eventuelle Schaden Gbernommen werden.

Nicht zur Beheizung (oder Befeuchtung) eines Raumes verwenden.

Das Gerdt sollte nur bei Umgebungstemperaturen von 5 °C bis 35 °C aufge-
stellt und betrieben werden.



«so Sicherheitshinweise

Bei Kindern im Haushalt

Verpackungsteile (z.B. Folien, Styropor) kénnen fir Kinder gefdhrlich sein. Er-
stickungsgefahr! Verpackungsteile von Kindern fernhalten.

Das Gerdt ist fir den Gebrauch durch Erwachsene bestimmt, die Kenntnis vom
Inhalt dieser Bedienungsanleitung haben.

Kinder kdnnen Gefahren, die im Umgang dem Gerdt entstehen, oft nicht er-
kennen. Sorgen Sie deshalb fir die nétige Aufsicht und lassen Sie Kinder nicht
mit dem Gerat spielen.

Beim Garen und Backen entsteht Hitze. Die Gerdtetiir, insbesondere das Glas,
kann heiss werden. Verbrennungsgefahr, nicht berihren, Kinder fernhalten!

Zum Gebrauch

Es dirfen keine Verdénderungen, Manipulationen oder Reparaturversuche, ins-
besondere unter Benutzung von Werkzeugen (Schraubenzieher efc.) am oder
im Gerdt vorgenommen werden. Reparaturen, insbesondere an stromfihren-
den Teilen, dirfen nur durch geschulte, fir dieses Gerat ausgebildete Fachkraf-
te ausgefihrt werden. Unsachgemdsse Reparaturen kénnen zu schweren
Unféllen, Schaden am Gerdt und an der Einrichtung sowie zu Betriebsstérun-
gen fihren. Beachten Sie bei einer Betriebsstérung an lhrem Gerét oder im Fal-
le eines Reparaturauftrags die Hinweise unter «Reparatur-Service» auf
Seite 63. Wenden Sie sich bei Bedarf an unseren Kundendienst.

Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb und wenden Sie sich an unseren Kun-
dendienst, wenn es sichtbare Beschadigungen aufweist.

Sobald eine Funktionsstérung entdeckt wird, muss das Gerat vom Stromnetz
getrennt werden.

Achten Sie darauf, dass Anschlusskabel von Elektrogeraten nicht in der Gerg-
tetir eingeklemmt werden. Die elekirische Isolation kénnte beschadigt werden.
Vergewissern Sie sich vor dem Schliessen der Gerdtetir, dass sich keine
Fremdkérper oder Haustiere im Garraum befinden.

Lagern Sie keine temperaturempfindlichen oder feuergefahrlichen Materialien
wie z.B. Reinigungsmittel, Backofensprays etc. im Garraum.



.o Sicherheitshinweise

Vorsicht, Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird beim Betrieb sehr heiss.

Das aufgeheizte Gerat bleibt auch nach dem Ausschalten noch langere Zeit
heiss und kihlt nur langsam auf Raumtemperatur ab. Warten Sie geniigend
lange, bevor Sie beispielsweise Reinigungsarbeiten vornehmen.

Die Geratetiir, insbesondere das Glas, kann heiss werden. Vorsicht Verbren-
nungsgefahr, das Glas nicht berihren, Kinder fernhalten!

Beim Offnen der Gerdtetir kdnnen Dampf und Wassertropfen aus dem Gerdt
entweichen. Befindet sich Dampf im Gerdt, nicht mit den Handen hineinfassen!
Uberhitzte Fette und Ole entziinden sich leicht. Das Erhitzen von Ol im Gar-
raum fir das Anbraten von Fleisch ist gefahrlich und zu unterlassen. Versuchen
Sie niemals, brennendes Ol oder Fett mit Wasser zu |6schen (Explosionsge-
fahrl). Ersticken Sie den Brand mit feuchten Tiichern, halten Sie Tiren und Fen-
ster geschlossen.

Gitterrost, Bleche und Garbehdalter werden heiss. Benutzen Sie deshalb Schutz-
handschuhe oder Topflappen.

Vorsicht, Verletzungsgefahr!

Achten Sie bei der Pflege und Bedienung des Gerdtes darauf, dass niemand
mit den Fingern in die Tirscharniere greift. Beim Bewegen der Gerdtetir be-
steht sonst die Gefahr von Quetschungen und Verletzungen. Besonders bei der
Anwesenheit von Kindern ist diesbeziglich Vorsicht geboten.

Lassen Sie die Geratetir nur in Raststellung offen. Bei gedffneter Geratetir be-
steht Stolper- und Quetschgefahr! Setzen oder stitzen Sie sich nicht auf die Ge-
ratetir und benutzen Sie diese nicht als Abstellflache.

So vermeiden Sie Schaden am Gerat:

Achten Sie bei Reinigungsarbeiten darauf, dass kein Wasser in das Gerét ein-
dringen kann. Verwenden Sie nur méssig feuchte Lappen. Spritzen Sie niemals
das Gerdt innen oder aussen mit Wasser ab. Verwenden Sie kein Dampfreini-
gungsgerdt. Eindringendes Wasser kann Schaden verursachen.

Im Garraum keine Gegenstande benutzen, die rosten kénnen, da dies zu Rost-
bildung im Garraum fihren kann.

Im Garraum kein Silbergeschirr verwenden.

Schlagen Sie die Gerdtetir nicht zu, sondern schliessen Sie diese Geratetire
vorsichtig.



«so Sicherheitshinweise

® Nach Gebrauch eventuell verbleibende Flissigkeit auf dem Garraumboden
mit einem weichen Tuch aufnehmen und das Gerat bei gedffneter Gerdtetiire

auskihlen lassen.
e Das Schneiden mit Messern oder Schneidrdadern im Edelstahl-Kuchenblech

oder dem gelochten Garbehalter verursacht in jedem Fall sichtbare

Beschadigungen.



lhr Gerdt
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Bedienungs- und Anzeigeelemente 9 Garraum-Temperaturfihler

Garraumentliftung
Dampfeintritt
Garraumbeleuchtung
Heissluftgeblase
Tordichtung
Geratetir
Entliftungsschlitz

10 Steckerbuchse fir Gargutsensor

11 Auflagegitter

12 Wasserbehdalter

13 Gargutsensor

14 Gitterrost (2 Stuck)

15 Original-Kuchenblech aus Edelstahl
16 Garbehdalter, gelocht



eee lhr Gerat

Bedienungs- und Anzeigeelemente

M S o P

"(88:88)

Regenerieren

w—@ @—>
o ® O —n

E
|
.,.\L @ o

Tasten/Einstellelemente

A ok mit Kontrolllampe

B Garraumbeleuchtung mit Kontrolllampe

C Uhrzeit

D Timer mit Kontrolllampe

E Ausschaltzeit mit Kontrolllampe

F Einschaltdauer mit Kontrolllampe

G Garraumtemperatur

H Kerntemperatur mit Kontrolllampe

J Betriebsart

K Gerdt aus

L Einstellknopf mit Kontrolllampe
Anzeigen

M Klartextanzeige P Garraumtemperatur
N Einschaltdauver/Timer Q Kerntemperatur
O Uhrzeit/Ausschaltzeit R Betriebsartsymbol
ZUG-Auge

S Kommunikations-Schnittstelle
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eee lhr Gerat

Erste Inbetriebnahme

Bevor Sie ein neu installiertes Gerat das erste Mal benutzen, sollten Sie folgende

Arbeiten ausfihren.

>
>

v

\

~

Verpackungs- und Transportmaterialien aus dem Garraum entfernen.

Uhrzeit einstellen:
Taste @ antippen und mit dem Einstellknopf 6 Stunden einstellen.

Taste erneut antippen und mit dem Einstellknopf 6 Minuten einstellen.

— Nach Ablauf der Einstellzeit hért die Anzeige auf zu blinken und die Uhr
beginnt zu laufen.

Das Einstellen der Uhrzeit ist im Kapitel «Zeitschaltuhr» ab Seite 39 ausfihrlich

beschrieben.

Nehmen Sie die gewinschten Benutzereinstellungen vor (siehe Seite 13).
Das Gerat und die Zubehérteile grindlich reinigen (siehe Seite 46).

Anschliessend das leere Gerat (ohne Gitterrost, Bleche etc.) 30 Minuten lang
mit Betriebsart Profi-Backen und einer Garraumtemperatur von 180 °C betrei-
ben, siche «Garen und Backen» ab Seite 20.

. Der Siedepunkt des Wassers ist vom Luftdruck und damit von der Héhenla-

~ ge abhéngig. Das Gerét wird laufend automatisch den am Aufstellungsort
bestehenden Druckverhdltnissen angepasst.

11



eee lhr Gerat

Generelles zur Bedienung

Einstellungen kdnnen Sie am Einstellknopf ’6 vornehmen, nachdem Sie die Taste
der entsprechenden Funktion angetippt haben.

Danach besteht fir die Dauver der «Einstellzeit» (siehe Seite 18) die Mdglichkeit,
Einstellungen vorzunehmen.

Wenn Sie nach der letzten Einstellung nicht warten wollen, bis die Einstellzeit ab-
gelaufen ist, kdnnen Sie die gewdhlte Funktion mit der Taste bestatigen.

— Das Gerdt startet sofort.

12



Sie kdnnen bestimmte Benutzereinstellungen des Gerdtes lhren Wiinschen anpas-
sen. Das generelle Vorgehen dazu ist fir alle Benutzereinstellungen sinngemdss
gleich.

Sprache wéihlen
> Taste antippen und am Einstellknopf 6 drehen, bis in der Klartextanzei-

ge «Benutzereinstellungen» erscheint.

> Taste antippen und am Einstellknopf 6 drehen, bis in der Klartextanzei-
ge «Sprache» erscheint.

> Taste antippen und am Einstellknopf ’6 gewinschte Sprache wahlen.

P Gewadbhlte Benutzereinstellung mit Taste bestatigen.
-~ Durch Auswdhlen von «zuriick» und Antippen der Taste kann jeweils

-

~ in die ndchst héhere Bedienebene zuriickgekehrt werden.

P Zum Verlassen der Benutzereinstellungen Taste @ antippen.

13



Kindersicherung einschalten
» Taste antippen und am Einstellknopf 6 drehen, bis in der Klartextanzei-

ge «Benutzereinstellungen» erscheint.

VN

» Taste antippen und am Einstellknopf drehen, bis in der Klartextanzei-
ge «Kindersicherung» erscheint.

P> Taste antippen und am Einstellknopf 6 «Kindersicherung ein» wahlen.

P Gewadbhlte Benutzereinstellung mit Taste bestatigen.

~

< Durch Auswdhlen von «zuriick» und Antippen der Taste kann jeweils
@\ in die nachst hohere Bedienebene zurickgekehrt werden.

» Zum Verlassen der Benutzereinstellungen Taste @ antippen.
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Kindersicherung ausschalten
» Zum Ausschalten der Kindersicherung Taste @ zusammen mit Taste

oder driicken.

» Am Einstellknopf 7 drehen, bis in der Klartextanzeige «Benutzereinstellun-
gen» erscheint.

» Taste antippen und am Einstellknopf O drehen, bis in der Klartextanzei-
ge «Kindersicherung» erscheint.

> Taste antippen und am Einstellknopf ’6 «Kindersicherung aus» wahlen.

P Gewadbhlte Benutzereinstellung mit Taste bestatigen.

~

< Durch Auswdahlen von «zuriick» und Antippen der Taste kann jeweils
@\ in die nachst hohere Bedienebene zurickgekehrt werden.

Zum Verlassen der Benutzereinstellungen Taste @ antippen.
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Anzeige der Uhrzeit ein-/ausschalten

Die Anzeige der Uhrzeit kann, z.B. bei langerem Nichtgebrauch des Gerdgtes,
ausgeschaltet werden, um den Stromverbrauch zu minimieren. Die Uhr luft un-
sichtbar weiter. Das Gerat kann jederzeit in Betrieb genommen werden.

P Taste antippen und am Einstellknopf

ge «Benutzereinstellungen» erscheint.

VN

drehen, bis in der Klartextanzei-

VN

» Taste antippen und am Einstellknopf drehen, bis in der Klartextanzei-

ge «Uhrzeit» erscheint.

VN

> Taste antippen und am Einstellknopf «sichtbar» oder «nicht sichtbar»

wadhlen.

P Gewdhlte Benutzereinstellung mit Taste bestatigen.

-

@ Durch Auswdhlen von «zuriick» und Antippen der Taste kann jeweils

~ in die nachst hdhere Bedienebene zuriickgekehrt werden.

P Zum Verlassen der Benutzereinstellungen Taste @ antippen.

16



Lautstiirke des Signaltons éindern

Die Lautstarke des Signaltons kann in zwei Stufen veréndert werden.

> Taste antippen und am Einstellknopf 6 drehen, bis in der Klartextanzei-

ge «Benutzereinstellungen» erscheint.

> Taste antippen und am Einstellknopf 6 drehen, bis in der Klartextanzei-

ge «Signalton» erscheint.
> Taste antippen und am Einstellknopf ,6 «leise» oder «laut» wahlen.

P Gewdhlte Benutzereinstellung mit Taste bestatigen.

-

\@/ Durch Auswdhlen von «zurick» und Antippen der Taste kann jeweils

~ in die ndchst héhere Bedienebene zuriickgekehrt werden.

P Zum Verlassen der Benutzereinstellungen Taste @ antippen.
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Einstellzeit verdndern

Die Einstellzeit (d.h. die Wartezeit zwischen der letzten Einstellung und dem Star-
ten der gewdhlten Funktion durch das Gerdt) kann in drei Stufen verandert wer-

den.

VN

» Taste antippen und am Einstellknopf drehen, bis in der Klartextanzei-
ge «Benutzereinstellungen» erscheint.

» Taste antippen und am Einstellknopf O drehen, bis in der Klartextanzei-
ge «Einstellzeit» erscheint.

> Taste antippen und am Einstellknopf O «kurz», «mittel» oder «lang»
wdhlen.

P Gewdhlte Benutzereinstellung mit Taste bestatigen.

-

@ Durch Auswdhlen von «zuriick» und Antippen der Taste kann jeweils

~ in die nachst hdhere Bedienebene zuriickgekehrt werden.

P Zum Verlassen der Benutzereinstellungen Taste @ antippen.
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Avtomatische Garraumbeleuchtung
ein-/ausschalten

Ist in den Benutzereinstellungen «Garraumbeleuchtung automatisch mit Tir» ge-
wdahlt, wird die Garraumbeleuchtung immer eingeschaltet, sobald die Geratetir
gedffnet wird.

VN

» Taste antippen und am Einstellknopf drehen, bis in der Klartextanzei-
ge «Benutzereinstellungen» erscheint.

» Taste antippen und am Einstellknopf "0 drehen, bis in der Klartextanzei-
ge «Garraumbeleuchtung» erscheint.

P> Taste antippen und am Einstellknopf @3 «nur mit Taste» oder «automa-
tisch mit Tire» wahlen.

P Gewdhlte Benutzereinstellung mit Taste bestatigen.

-

\@/ Durch Auswdhlen von «zurick» und Antippen der Taste kann jeweils

~ in die ndchst héhere Bedienebene zuriickgekehrt werden.

P Zum Verlassen der Benutzereinstellungen Taste @ antippen.

19



Garen und Backen

Denken Sie daran: Beim Garen und Backen entsteht Hitze,
Verbrennungsgefahr!
Lesen Sie bitte auch die Sicherheitshinweise ab Seite 5.

Sie haben ein modernes Gerdt, das sich in seinem «Backverhalten» von dlteren
Gerdten unterscheidet. Oft sind gerade in dlteren Rezeptbiichern die empfohlenen
Back- und Gartemperaturen aus diesem Grund zu hoch und die angegebenen
Auflagen fir |hr Gerdt nicht optimal.

In den Einstelltabellen (siehe Kapitel «Anwendungshinweise, Einstelltabellen» ab
Seite 36) finden Sie Angaben zur optimalen Nutzung des Gerdtes. Orientieren
Sie sich im Zweifelsfall an diesen Angaben. Beriicksichtigen Sie dabei, dass die
Angaben in diesen Tabellen sich auf typische Zubereitungsweisen beziehen und
daher nur Richtwerte sein kdnnen.

Der Garraum erhdlt nach einer gewissen Benutzungsdauer eine Goldfarbung,
eine Ubliche Entwicklung bei Edelstahl. Dies beeinflusst weder die Gar- und Back-
eigenschaften, noch stellt dies eine Minderung des Gerdtes dar.

Bevor Sie das Gerat das erste Mal benutzen, missen Sie es gemdss dem Kapitel
«Erste Inbetriebnahme» auf Seite 11 vorbereiten.

20



... Garen und Backen

Die Betriebsarten und ihre Anwendung

Bei lhrem Gerat stehen lhnen folgende ndher beschriebene Beheizungsarten zum
Garen und Backen zur Verfigung.

28 O Oy =0 * Vorschlags-Garraumtemperatur: 100 °C
@]M[-@]m (entspricht maximal méglicher Siedetemperatur)

* Anwendungsbereich: 40 bis 100 °C

Beim «Dampfen» strémt Dampf aus einem Dampferzeuger in den Garraum.
Gleichzeitig unterstitzt die Heissluft den Autheizvorgang des Gerates. Durch den
Dampf wird das Gargut erhitzt bzw. gegart.

Dieses Gerat ermdglicht ein sehr temperaturgenaues, schonendes Garen mit mi-
nimalem Aufwand an Wasser.

Die Betriebsart «Dampfen» eignet sich zum Garen von allen méglichen Gemisen
unter Erhaltung ihrer Farbe und Geschmacksstoffe. Das Gemise wird vitamin- und
mineralstoffschonend ged@mpft und kann nicht «verkochen». Das Gemiise sollte
erst nach dem Garen gesalzen und gewirzt werden. Zum «Dampfen» von Gemi-
se sollten Sie den gelochten Garbehdlter verwenden, der ein gleichmassiges Be-
netzen des Gargutes mit Dampf erméglicht.

Ebenso kann Fleisch (Rindfleisch eignet sich nur bedingt) gedéampft werden. Ferner
kénnen Sie unter Zugabe von Flissigkeit (z.B. Boullion) Reis, verschiedene Getrei-
deprodukte (wie Hirse, Couscous, 0.d.) und Hilsenfriichte zubereiten. Zum Zube-
reiten verwenden Sie jeweils eine passende Glas- oder Porzellanschale.

Mit dem entsprechendem Zubehdr (siehe Seite 56) kénnen problemlos Frichte,
Beeren oder auch Gemise dampfentsaftet werden.

Bei einer niedrigerer Temperatur (ca. 90 °C) kdnnen empfindliche Desserts (wie
Caramellkdpfli) einfach in Schalchen im gelochten Garbehalter gegart werden.

Ebenfalls bei niedrigerer Temperatur (ca. 80 °C) kann Fisch schonend im geloch-
ten Garbehdlter zubereitet werden.

Auch Joghurt kann bei 40 °C sehr einfach in einer passenden Schale oder meh-
reren Gefdssen in relativ kurzer Zeit zubereitet werden.

21



... Garen und Backen

Oy (R0 =0 0= @ Vorschlags-Garraumtemperatur: 120 °C
@]M[@]m * Anwendungsbereich: 100 bis 150 °C

Beim «Regenerieren» wird der Garraum mit Dampf und Heissluft beheizt. Dadurch

ist eine schnelle und gleichmassige Erwarmung des Gargutes ohne Auszutrocknen
moglich.

Die Betriebsart «Regenerieren» eignet sich zum Wiedererwarmen von zuvor zu-
bereiteten Speisen oder Resten. Ebenso lassen sich damit Halbfertig- oder Fertig-
wie auch Tiefgekihlteprodukte zubereiten bzw. erwdarmen. Die gewinschte Men-
ge wird auf einem Teller (kein Kunststoff) portioniert und braucht nicht zugedeckt
zu werden. Gleichzeitig kdnnen eine Portion bis vier Portionen erwdrmt werden.
Mit folgenden Auflagen kénnen die besten Ergebnisse erreicht werden:

® Eine Portion Gitterrost in Auflage 1
e Zwei Portionen e ein Gitterrost in Auflage 1 und 5
¢ Drei Portionen Garbehalter in Auflage 1 und

je ein Gitterrost in Auflage 3 und 5
Vier Portionen siehe untere Abbildung:

Garbehdlter in Auflage 1

Gitterrost in Auflage 3

Kuchenblech in Auflage 5

vvyywyy

(zweiter) Gitterrost in

Auflage 6
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... Garen und Backen

Profi-Backen
O (=0 (<¥ ~0— ® Vorschlags-Garraumtemperatur: 210 °C
[@]M m‘lm * Anwendungsbereich: 100 bis 230 °C

Beim «Profi-Backen» wird das Backgut in den kalten, nicht vorgeheizten Garraum
geschoben. Nach dem Starten wird das Backgut zundchst in einer ersten Phase
bedampft (auch beschwaden genannt) und anschliessend nach einer von der Fill-

menge des Garraumes abhdngigen Dampfdauer automatisch auf die zweite
Phase — die Heissluft-Phase — umgestellt.

Die Betriebsart «Profi-Backen» eignet sich fir Hefe- bzw. Sauerteiggeback aller
Art, ob grosses Vollkornbrot, kleines Weissmehlbrétchen oder einen Hefegu-
gelhopf. Ebenfalls ist diese Betriebsart fir bestimmtes Blatterteiggebdck geeignet.
Dies sind gefillte Blatterteigtaschen oder einfaches Apérogeback. Auch «Gipfeli»
lassen sich mit Profi-Backen zubereiten. Diese kdnnen sowohl frisch wie auch tief-
gekihlt (dirfen jedoch nicht vorgebacken) sein.

Das Gebdck muss nicht mehr bestrichen werden. (z.B. mit Ei, Rahm, etc.) Es be-
kommt durch den Dampf eine wunderschéne glanzende Kruste. Das Gebdéck geht
sehr gut auf und ist im Inneren angenehm feucht. Geback, welches mit «Profi-

Backen» gebacken wurde, halt sich deutlich langer als herkdmmlich gebackenes.

Fir die Betriebsart «Profi-Backen» sollten Sie ausschliesslich das mitgelieferte Ori-
ginal-Edelstahl-Kuchenblech oder Backformen aus Glas oder Porzellan verwen-
den. Backformen aus Stahlblech eignen sich nicht zum «Profi-Backen» wegen der
Korrosion durch den Dampf. Wie gewohnt kénnen Sie Kuchenbleche oder Back-
formen mit Backtrennpapier auskleiden.

Mehrmaliges «Profi-Backen» direkt hintereinander ist mit dem selben guten Ergeb-
nis nicht méglich. Zwischen zweimal «Profi-Backen» muss das Gerat auskihlen,
bis die Anzeige «Restwarme» in der Klartextanzeige erlischt. Nur so kann eine
erneute Dampf-Phase korrekt ablaufen.
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O (=0 (=0 (<0 ® Vorschlags-Garraumtemperatur: 180 °C
[-(B]M[-m] ):I * Anwendungsbereich: 30 bis 230 °C

Bei der Beheizungsart «Heissluft» wird die Garraumluft durch einen Heizkérper hin-

ter der Gerdteriickwand aufgeheizt und mit dem Heissluftgeblase gleichmassig im
Garraum umgewdlzt. Dem Gebdck wird so auf allen Seiten die gleiche Warme zu-
gefihrt, so dass auf ein oder zwei Auflagen gleichzeitig gebacken werden kann.

Das Backen mit Heissluft eignet sich fir Wahen, Rihrkuchen und Biskuit, ebenso
wie fur «Guetzli» oder Meringue.

Bei der Betriebsart «Heissluft» kdnnen Sie alle Ihre gewohnten Backformen
verwenden.

Heissluft + Beschwaden
"0 O om (9~ © VorschlagsGarraumtemperatur: 180 °C
@]M[-m]ll‘l e Anwendungsbereich: 30 bis 230 °C

Bei der Beheizungsart «Heissluft» wird die Garraumluft durch einen Heizkérper

hinter der Geraterickwand aufgeheizt und mit dem Heissluftgeblase gleichméssig
im Garraum umgewdlzt. Nach der Aufheizphase ist dann jederzeit ein zusatzli-
ches Zufihren von Dampf in den Garraum durch Driicken von méglich. Die
Dampfzufuhr kann jeweils individuell wieder mit beendet werden.

«Heissluft + Beschwaden» eignet sich fir eine Zubereitung, bei der sich neben der
trockenen Hitze von Heissluft auch die Feuchtigkeit von Dampf positiv auf die Zu-
bereitung auswirkt. So erzielt man bei Fleisch mit einem Beschwaden im ersten
Drittel bis Viertel der Gardauer einen sehr saftigen Braten.
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Gerit ein- und ausschalten
Einstellbeispiel

Die Bedienung des Gerdtes wird anhand eines Beispiels erklart:
Sie wollen ein Brot backen. In der Einstelltabelle (vergleiche Kapitel «Anwen-
dungshinweise, Einstelltabellen» ab Seite 36) steht:

. Auf- . Temperatur- | Backdauer
Profi-Backen ‘ T ‘ Betriebsart einstellung [°C] [Min.]
Profi-Backen

Brot | 1

@@@@ 210-220 ‘ 40-50

Beim «Profi-Backen» wird das Brot direkt ohne Vorheizen im Gerat gebacken. Das
Brot wird auf dem Kuchenblech in die Auflage 1 eingeschoben und automatisch

in zwei unterschiedlichen Phasen gebacken: einer Dampf-Phase und anschlies-
send einer Heissluft-Phase. Durch diese Art des Brotbackens verkirzt sich das
zweite Aufgehenlassen nach dem Formen des Brotes sehr stark. Meist braucht der
geformte Teig nur noch eine Ruhepause von ca. 5 bis 10 Minuten.

Wasserbehiilter fillen

Wasserbehdlter nur mit Trinkwasser, nicht mit Bouillon, Wein
oder dhnlichem fillen. Ebenfalls darf auch kein entminerali-
siertes oder destilliertes Wasser verwendet werden.

P Den Wasserbehdlter aus dem Gerét herausziehen und bis zur Markierung
«MAX 1,25L» mit frischem, kaltem Trinkwasser fillen.

P Den Wasserbehdlter bis zum Anschlag in das Gerat einschieben. Dabei muss
ein leichter Widerstand Gberwunden werden.
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Nachfillen von Wasser beim Dampfen

\

.. Der Inhalt des Wasserbehdlters reicht fir einen Garvorgang aus. Das Was-

:@: ser muss in der Regel wahrend des Betriebes nicht nachgefillt werden.

Falls doch einmal wahrend dem Déampfen Wasser nachgefillt werden muss
und es nur kurze Zeit bis zum Garzeitende ist, sollte der Wasserbehalter
nicht voll gefillt werden, da sonst beim Zuriickpumpen des Wassers even-
tuell das Volumen des Wasserbehdalters nicht ausreicht.
Der Wasserbehdalter muss bei allen Betriebsarten (ausser Heissluft) gefillt im
Gerdat stehen. Bei Heissluft-Betrieb kann der Wasserbehdlter ohne Beein-
trachtigung des Backergebnisses im Gerat verbleiben.

Geriit einschalten

>

>
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Durch ein- oder mehrmaliges Antippen der Taste gewinschte Betriebsart
wdhlen (in diesem Beispiel «Profi-Backen»). *
- Kontrolllampe der gewdéhlten Betriebsart leuchtet @
- In der Klartextanzeige wird «Profi-Backen» angezeigt.
- Wahrend der Einstellzeit blinkt die Kontrolllampe beim Einstellknopf 6
- Vorschlags-Garraumtemperatur (fir Profi-Backen 210 °C) blinkt wéhrend
der Einstellzeit.
Die Vorschlagstemperatur entspricht hier der Temperatur der Heissluft-Pha-
se. Die Temperatur der Dampf-Phase ist fest eingestellt.
- Wird die Garraumtemperatur nicht innerhalb der Einstellzeit verandert,
schaltet das Gerét mit der Vorschlagstemperatur ein.

\@/ Sie kénnen zwischen 5 verschiedenen Betriebsarten wahlen, die im Kapitel

«Die Betriebsarten und ihre Anwendung» ab Seite 21 beschrieben sind.

Die Garraumtemperatur kann mit dem Einstellknopf ’6 gewdahlt werden, so-

lange die Temperaturanzeige und die Kontrolllampe des Einstellknopfes 6

blinken.

(Hat die Kontrolllampe bereits aufgehért zu blinken, Taste antippen.)

- In der Klartextanzeige steht wéhrend der Einstellzeit
«Garraumtemperatur».



... Garen und Backen

- Die Garraumtemperatur kann in 5 °C-Schritten eingestellt werden. Der Be-
reich, in dem die Temperatur eingestellt werden kann, hangt von der jewei-
ligen Betriebsart ab.

— Nach Ablauf der Einstellzeit wird die aktuelle Garraumtemperatur ange-
zeigt (bzw. «— — —», wenn 30 °C noch nicht erreicht sind).

-

-~ Anhand der Temperaturanzeige kann man beobachten, wie die Tempera-
@\ tur im Garraum ansteigt.

Einstellung Garraumtemperatur kontrollieren/éndern

Die eingestellte Garraumtemperatur kann jederzeit kontrolliert werden. Die einge-
stellte Temperatur der Heissluft-Phase kann jederzeit gedndert werden.
» Taste antippen.

- In der Klartextanzeige wird «Garraumtemperatur» angezeigt.

- Die eingestellte Garraumtemperatur blinkt wahrend der Einstellzeit.

— Die Kontrolllampe beim Einstellknopf 6 blinkt.

— Wahrend dieser Zeit kann die Temperatur mit dem Einstellknopf ) verdn-

dert werden.

Vorgang des Profi-Backens

Zunéchst wird das Backgut in der Dampf-Phase «beschwadet».
— In der Klartextanzeige wird «Profi-Backen Dampf-Phase» angezeigt.

In dieser Betriebsphase beschlagt die Geratetir, die Sicht in das Gerdat ist
behindert.

Je nach Menge des eingeschobenen Brotes schaltet das Gerét automatisch nach
ca. 10 Minuten Dampf-Phase in die Heissluft-Phase um.
- In der Klartextanzeige wird «Profi-Backen Heissluft-Phase» angezeigt.

Wadhrend der Umschaltphase kann ein wenig heisser Dampf
aus dem Entliftungsschlitz entweichen.
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Garzeitende

\

03

> z.B. auf 50 Minuten einstellen (siehe Seite 40). Nach Ablauf dieser Zeit er-

/

-

Beim Offnen der Gerétetir kann heisser Dampf bzw. heisse
Luft aus dem Gerét entweichen.

Zur Erinnerung kdnnen Sie nach dem Einschalten des Gerdtes den Timer

tént ein Signalton.

Sie kdnnen das Gerdt auch automatisch ausschalten lassen, siehe Seite 41.
Falls Ihr Backgut dann noch nicht durchgebacken sein sollte, verléngern Sie
die Gardauer und backen Sie es fertig. Das Backgut, in diesem Beispiel ein
Brot, ist fertig gebacken, wenn Sie beim Draufklopfen einen hohlen Ton
héren.

» Doas fertige Brot aus dem Gerat nehmen.

Geriét ausschalten

» Taste @ antippen.
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Die Kontrolllampe der Heizart erlischt. Ausserdem erléschen, wenn einge-
stellt, die Anzeigen der Betriebsdauer und des Betriebsendes.

Bei den Betriebsarten «Déampfen» und «Regenerieren» findet am Ende des
Prozesses ein Dampfabbau statt. Auch bei der Betriebsart «Heissluft + Be-
schwaden» kann ein Dampfabbau stattfinden.

Nach dem Dampfabbau wird das Wasser wieder in den Wasserbehalter
zuriick gepumpt.

Solange die Garraumtemperatur hdher als 80 °C ist, zeigt die Klartextan-
zeige «Restwarme» an.

Wenn sich auf dem Garraumboden etwas Wasser angesammelt hat (je nach

Beheizungsart), dieses mit einem weichen Tuch aufnehmen.
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Wasserbehiilter leeren

& Das Wasser im Wasserbehdalter kann heiss sein.

Das restliche Wasser im Dampferzeuger wird nach dem Ausschalten des Gerdtes
in den Wasserbehalter zuriickgepumpt.
- Wahrend dieses Vorgangs steht in der Klartextanzeige «Heisses Wasser wird
abgepumpt».
P Nach Beendigung dieses Vorganges den Wasserbehalter entnehmen und
entleeren.
> Falls die Anzeige langer stehen bleibt und das Restwasser im Verdampfer
i@: nicht (hdrbar) abgepumpt wird, hat dies folgende Ursache:
Aus Sicherheitsgrinden wird das Restwasser erst abgepumpt, wenn seine
Temperatur 70 °C unterschreitet, sieche auch Seite 50.
Ein erneutes Starten des Gerdtes ist jederzeit moglich.

» Den Wasserbehdlter abtrocknen und wieder in das Gerét einschieben.

.. Nach Beniitzen der Betriebsart «Profi-Backen» muss das Gerdt zuerst wie-

:@: der abkihlen, bis die Anzeige «Restwarmes in der Klartextanzeige erlischt.
Anschliessend kann ein neues «Profi-Backen» gestartet werden. Nur so
kann die Dampf-Phase korrekt ablaufen.

Garraumbeleuchtung einschalten
Die Garraumbeleuchtung kann jederzeit ein- und ausgeschaltet werden.

» Zum Ein-/Ausschalten Taste @ antippen.

- Bei eingeschalteter Beleuchtung leuchtet die Kontrolllampe.

Wird die Garraumbeleuchtung nicht ausgeschaltet, erlischt diese 30 Minuten
nach Ende des Betriebes automatisch.

. Ist in den Benutzereinstellungen «automatische Garraumbeleuchtung» ein-
M~ geschaltet, so wird die Garraumbeleuchtung immer eingeschaltet, sobald
die Geratetir gedffnet wird, siehe Seite 19.
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Bedienung bei aktiver Kindersicherung

Die Kindersicherung soll ein unbeabsichtigtes Einschalten des Gerates verhindern.
Bei eingeschalteter Kindersicherung lasst sich die Garraumbeleuchtung ein- und
ausschalten, die Uhrzeit éndern, den Timer nutzen und die Zeitautomatik pro-

grammieren.

Ein- und Ausschalten der Kindersicherung siehe Seite 14.

Bedienung bei aktiver Kindersicherung

Wird bei eingeschalteter Kindersicherung eine Funktionstaste gedrickt,
- ertdnt ein doppelter Signalton,

- in der Klartextanzeige wird «Kindersicherung ein» angezeigt und

— der Tastendruck bleibt ohne Wirkung.

> Taste @ gedrickt halten.
P Gewiinschte Funktionstaste (Betriebsart oder ) antippen.
- Die Kindersicherung ist Uberwunden, die weitere Bedienung kann wie in
den entsprechenden Kapiteln beschrieben erfolgen.

Nach Ausschalten des Gerates bleibt die Kindersicherung wéhrend 10 Minuten
inaktiv. Das Gerét kann wéhrend dieser Zeit normal bedient werden.
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Der Gargutsensor ist ein Thermometer, mit dem Sie die Temperatur im Innern des
Gargutes messen und Uberwachen kdnnen. Nach Erreichen der eingestellten
Kerntemperatur schaltet die Garraumheizung automatisch aus.

Wenn Sie die der Art des Garguts entsprechende Kerntemperatur eingeben und
den Gargutsensor richtig platzieren, kdnnen Sie sicher sein, dass lhr Gargut
gelingt.

\@/ Wenn Sie das Gargut nach dem Ausschalten nicht gleich aus dem Ofen

~ ~

nehmen, steigt die Kerntemperatur infolge der Restwarme noch etwas an.
Dies muss vor allem bei der Zubereitung von Fleisch bericksichtigt werden.

Der Gargutsensor kann bei allen Betriebsarten verwendet werden.

Gargutsensor platzieren 2

» Zum Ddémpfen das Gemiise :
auf den gelochten Garbehdl- / N
ter, das Fleisch auf den Gitter-
rost oder auf das Kuchen-

blech legen.

» Den Gargutsensor 1 mog- = G YN
lichst horizontal in den dick- % /%Qi
B
1

sten Teil des Gargutes steck- \

en. Die Spitze muss sich unge-
fahr in der Mitte befinden.

Der Gargutsensor 1 muss vollsténdig in das Gargut eingesteckt
werden. Nur so kann eine optimale Messung gemacht werden.

~ méglich, d.h. das Fleisch gegebenenfalls binden.
Der Gargutsensor 1 darf keine Knochen berihren und nicht in Fettgewebe

\@/ Zuverlassige Messungen bei Fleisch sind nur an festen, kompakten Sticken

stecken.
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P Die Steckerbuchse 2 befindet sich an der rechten Garraumwand. Abdeckung
aufklappen und den Stecker in die Steckerbuchse einstecken (Stecker und
Buchse sind stromlos). Den Stecker immer sauber halten.

- Kurz nach dem Einstecken des Steckers erscheint in der Klartextanzeige die
aktuelle Kerntemperatur. Bei Temperaturen unter 30 °C wird «— —»
angezeigt.

» Taste antippen.

» Am Einstellknopf 6 die gewinschte Kerntemperatur einstellen.
- Die einzustellende Kerntemperatur ist abhangig vom Gargut und vom ge-
winschten Garzustand. Der Einstellbereich kann zwischen 30 °C und
99 °C liegen und in 1 °C-Schritten gedndert werden.
— Woadhrend des Garens wird die aktuelle Kerntemperatur angezeigt. Unter
30 °C wird «— —» in der Klartextanzeige angezeigt.

> Gerdt wie gewohnt einschalten.

Einstellung Kerntemperatur kontrollieren/éndern

Die eingestellte Kerntemperatur kann jederzeit kontrolliert oder gedndert werden.

» Taste antippen.

— Die eingestellte Kerntemperatur wird wahrend der Einstelldauver blinkend
angezeigt.

- Die Kontrolllampe der Taste und des Einstellknopfs 6 blinken.

- Wahrend dieser Zeit kann die Temperatur mit dem Einstellknopf 6 veran-
dert werden.
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Garende

Beim Erreichen der eingestellten Kerntemperatur schaltet die Betriebsart automa-
tisch aus.

- Es ertdnt wahrend einer Minute ein Signalton.

- In der Klartextanzeige wird «Kerntemperatur erreicht» angezeigt.

- Das Display zeigt die aktuelle Kerntemperatur an.

P Zum Ausschalten des Signaltons Taste antippen oder Gerdatetir 6ffnen.
- Die aktuellen Einstellungen bleiben noch 3 Minuten lang erhalten.

> So|| noch weiter gegart werden, innerhalb von 3 Minuten mit dem Einstellknopf
O eine hdhere Kerntemperatur einstellen und das Gerat mit der Taste .
neu starten.

» Durch Antippen der Taste @ werden alle Einstellungen sofort geldscht.

Hinweise zum optimalen Gebrauch
Energiesparend garen und backen

* Unnétiges Offnen der Gerdtetir wéhrend des Garens und Backens vermeiden.
Vor allem beim Dampfen kann dadurch die Gardauer erheblich verlangert
werden.

* Wahrend des Garens und Backens die Garraumbeleuchtung ausschalten.

Ausnutizen der Restwéirme bei Heisslufthetrieb

e Um beim Backen im Gerat Energie einzusparen, kénnen Sie bei langeren
Backzeiten das Gerat 10 bis 15 Minuten vor Backzeitende ausschalten und
die Restwarme des Gerdtes nutzen.

Ausnahme: Soufflé, Biskuit-, Brand- und Blatterteig, da diese empfindlich auf
Anderung der Garraumtemperatur reagieren.
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Anwendung des Zubehors

Das Schneiden mit Messern oder Schneidradern im Edelstahl-
Kuchenblech oder dem gelochten Garbehadalter verursacht in
jedem Fall sichtbare Beschéadigungen.

Wenn Sie Backwaren mit gewissen, extrem harten Messern
oder Schneidréddern (Keramik, Hartmetall) im emaillierten Ku-
chenblech schneiden, kann dessen Oberfliche beschadigt
werden.

® Der gelochte Garbehalter dient hauptsachlich zum Déampfen von frischem oder
tiefgekihltem Gemise.

® Das Kuchenblech dient als Backform z.B. fir Wéahen und Guetzli und als Auf-
fangschale in Verbindung mit dem Gitterrost oder dem gelochten Garbehdlter.

¢ Der Gitterrost dient als Auflage fiir Kuchenformen und Backformen, sowie fir
Fleisch, Pizza efc.

* Wichtig ist die richtige Platzierung des Gar-/Backgutes im Garraum. Fir den
Heissluftbetrieb beachten Sie bitte die folgenden «Hinweise zum Heissluftbe-
trieb».

Hinweise zum Heissluftbetrieb
Back- und Brattemperaturen bei Heissluft

Beim Backen und Garen mit Heissluft ist beim gleichen Rezept eine etwa 20 °C
niedrigere Garraumtemperatur erforderlich als bei der Heizart Ober-/Unterhitze.
In Rezepten sind haufig nur Temperaturen fir Ober-/Unterhitze angegeben. Ver-
gleichen Sie die Rezeptangaben mit denen der Einstelltabellen im Kapitel «An-
wendungshinweise, Einstelltabellen» ab Seite 36. Wahlen Sie im Zweifelsfall eine
niedrigere Temperatur.

.. Wenn lhr Kuchen oder Braten von aussen schén gebréunt, innen aber noch
/@\ roh oder teigig ist, ist dies meistens die Folge einer zu hoch eingestellten
Garraumtemperatur.
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Backen mit Heissluft und Profi-Backen

Stellen Sie Ihre Backformen (runde Bleche, Springformen, Cakeformen etc.) beim
Backen auf den Gitterrost. Schieben Sie sowohl den Gitterrrost wie auch das Ori-
ginal-Kuchenblech bis ganz an die Garraumriickwand, um eine optimale Luftzir-
kulation zu gewahrleisten.

Bei «Heissluft» und bei «Profi-Backen» ist die Wahl der richtigen Auflage beson-
ders wichtig.

Grundregel bei der Nutzung von

einer Auflage

* Original-Kuchenblech und flache
Backformen

sowie

hohe Backformen, z.B. Spring- oder
Gugelhopfform sowie hohes Back-
gut, auf Auflage 1.

Grundregel bei der Nutzung von

zwei Auflagen

e Original-Kuchenbleche auf die Aufla-
gen 1 und 5.
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Anwendungshinweise,
Einstelliabellen

Auf den nachfolgenden Seiten erhalten Sie Tipps fir die praktische Anwendung
des Gerdtes und die Zubereitung beliebter Speisen.

Die angegebenen Werte fir Gardauer und Temperatur sind Richtwerte. Je nach
Art und Beschaffenheit des Gargutes kann die effektiv notwendige Gardauer dao-
von abweichen.

Weitere Zubereitungshinweise und Rezepte finden Sie im separaten Rezeptbuch.

Gembuse (frisch) Betriebsart e:::eqﬁl r:;’[:-q G?;;‘;::Lier
Bohnen 35-45
Broccoli/Blumenkohl 20-30
Fenchel 25-30
Kartoffeln in Stiicken, «Salzkartoffeln» 20-25
Kartoffeln ganz, «Gschwellti» 3045
Kefen 10-15
Kohlrabi 15-25
Maiskolben i} 45-60
Peperoni " D"flmpf}en 100 10-15
Rosenkohl @@@@ 25-30
Karotten 20-30
Spargeln 20-35
Spinat 7-10
Stangensellerie 25-30
Lucchetti 10-20
Reis + Flijssigkeit 20-40
Linsen + Flssigkeit 20-60
Griess + Flussigkeit 10-15
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. . Temperatur- | Gardauver
Fleisch Betriebsart einstellung [C] [Min.]
Schinken (nach Grdsse) Dﬁmpfgn 7 - 60-90
Rippli, Kasseler @@@@ 45-60
Fisch und Meeresfrichte | Betriebsart T empercﬂur;- Gclrc!quer
einstellung [°C]| [Min.]
Fisch . Diimpfen - 80 10-30
Muscheln @@@@ 100 20-30
. . 5 Temperatur- | Gardauver
Sterilisieren/Einmachen | Betriebsart einstellung [C] [Min.]
Kirschen ) 80
Birnen - Dumpfen 30
Pfirsiche @@@@ 9
Lwetschgen
. Temperatur- | Gardauver
Entsaften Betriebsart einstellung [°C] [Min.]
Friichte (Kirschen, Trauben, etc.) Diimpfen
Beeren (Johannis-, Brombeeren, etc.) @@@@ 100 .90
. Temperatur- | Gardauver
Desserts Betriebsart einstellung [C] [Min.]
Caramellkapfli Démpfen 90 25-30
=l 300-360
Joghut (&)l 0 (5-6 1)
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" . Temperatur- | Gardauver
Aufwédrmen Betriebsart einstellung [°C]|  [Min.]
Aufwiirmen von Speisen (12 Teller) Regenerieren 6-8
Aufwiirmen von Speisen (3—4 Teller) | =* o 120 8-10
Lubereiten von Fertiggerichten @@@@ nach Bedarf
. Temperatur- | Gardauer
Auftauen Betriebsart einstellung [°C]|  [Min.]
Brot Regenerieren 20
AT 120-130 .
«Spitzliv, Nudeln, Reis @@@@
. Auf- 5 Temperatur- | Backdauer
Profi-Backen T Betriebsart einstellung [°C] [Min.]
Gugelhopf 1 200 30-40
Blitterteiggebiick
(frisch oder tiefgefroren, ]
gefillt oder ungefiilli, 145 Profi-Bquen 200-220 20-35
jedoch keine Wiihen) oo iy [
Y| &2 laa} &N
Brot ] @UDU 210-220 40-50
Brétchen ! 220-230 20-30
1+5
Backen mit | Auf- | Vor- Betricbsart | TéMmperatur- Backdavuer
Heissluft | lage |heizen einstellung [°C]| [Min.]
Bisquit 1 ja 150 35
(ake 1 ja 160 50-55
" 1 . . 40-45
Wiihe(n) 145 ja |'!}8ISS|l:fT N 185 4550
M‘”Fbr‘:j'flife“"d 1| &)/l 160 50-70
- 1 .
Brijhteig 145 nein 180 20-30
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Zeitschaltuhr

Die Zeitschaltuhr dient Ihnen

e als Kiichenuhr,

e als Timer (diesen kénnen Sie immer und unabhdngig von allen anderen Funk-
tionen des Gerates benutzen),

® zum automatischen Ausschalten sowie automatischen Ein- und Ausschalten des
Gerates (sogenannte Zeitautomatik-Funktionen).

Einstellen und Andern der Uhrzeit

Nach dem Anschluss an das Stromnetz oder nach einem Stromausfall blinkt in der
Anzeige .

Eine Uhrzeit muss eingestellt sein, damit die Zeitschaltuhr funktioniert.

» Taste @ antippen. )
— Die Stundenanzeige und die Kontrolllampe beim Einstellknopf " blinken.

P Mit Einstellknopf 6 die Stunden einstellen.

» Taste erneut antippen.
— Die Minutenanzeige blinkt.

P Mit Einstellknopf 6 die Minuten einstellen.
- Nach Ablauf der Einstellzeit beginnt die Uhr zu laufen.

Die Uhrzeit kann jederzeit auf die gleiche Weise verstellt werden.
X Um Energie zu sparen, kann die Anzeige der Uhrzeit auch abgeschaltet
N~ werden, siehe Seite 16.
Die Uhrzeit kann nicht eingestellt werden, wenn eine Zeitautomatikfunktion
mit Startaufschub lauft; in diesem Fall steht in der Klartextanzeige «zuerst

Aufschub beendens.
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Timer

Der Timer (Kurzzeitwecker) bt keine Schaltfunktion aus, Sie kénnen ihn wie eine
«Eieruhr» benutzen (immer und unabhéangig von allen anderen Geratefunktionen,
auch wenn Sie eine Zeitautomatikfunktion eingestellt haben).

» Taste @ antippen. .
— Die Kontrolllampen der Taste @ und des Einstellknopfs 6 blinken.
- In der Anzeige blinkt (073D,

» Mit dem Einstellknopf 6 die Laufzeit einstellen.

Die Einstellung erfolgt

® bis 10 Minuten in 10-Sekunden-Schritten,
Anzeige z.B. fir @ Min. 50 Sek.

e {ber 10 Minuten in Minuten-Schritten
Anzeige z.B. fur 1 Std. und 12 Min.

Maximale Laufzeit 9 Std. 59 Min.

- Nach Ablauf der Einstellzeit beginnt der Timer zu laufen, die Kontrolllampe
der Taste @ leuchtet.

— Die Restzeit wird angezeigt, sofern keine Einschaltdauer (siehe «Automati-
sches Ein- und Ausschalten» auf Seite 43) eingegeben ist.

- Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist, ertént wéhrend einer Minute eine
wiederholte Folge von 5 kurzen Signalténen.

— In der Klartextanzeige wird «Timer abgelaufen» angezeigt.

P Signalton abstellen: Taste @ antippen.

Timer abfragen/éindern

Wahrend des Ablaufs kann die Restzeit jederzeit kontrolliert oder gedndert wer-
den, auch wenn eine Einschaltdaver eingegeben ist.
» Taste @ antippen.
— Die Restzeit wird blinkend angezeigt, die Kontrolllampe des Einstellknop-
fes 6 blinkt. Die Restzeit |Guft weiter ab.
— Die Einstellung kann mit dem Einstellknopf 6 verdndert werden. Zum vor-

zeitigen Abstellen auf (£'38) stellen.
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oo Zeitschaltuhr

Arbeiten mit der Zeitavtomatik
Avtomatisches Ausschalten

Diese Funktion hilft lhnen, wenn Sie nicht vergessen wollen, das Gerat rechtzeitig
auszuschalten. Stellen Sie dazu die Daver (Einschaltdauer) ein, die Ihr Gericht be-
ndtigt. Das Gerdt schaltet so nach Ablauf der eingestellten Dauer automatisch aus.

P Gericht einschieben und Gerdat wie gewohnt einschalten.

» Taste @ antippen. .
— Die Kontrolllampen der Taste @ und des Einstellknopfs 6 blinken.

- In der Anzeige blinkt (d.h. eine Dauer von 10 Minuten ist
voreingestellt).

- Hat eine Betriebsart bereits gestartet, wird diese fir die Dauer der Einstell-
zeit unterbrochen.

» Mit dem Einstellknopf 6 die gewinschte Dauer einstellen.
Die Einstellung erfolgt
® bis 10 Minuten in 10-Sekunden-Schritten,
Anzeige z.B. fir @ Min. 50 Sek.
e (ber 10 Minuten in Minuten-Schritten
Anzeige z.B. for 1 Std. und 12 Min.
Maximale Laufzeit 9 Std. 59 Min.
- Nach Ablauf der Einstellzeit wird das Gerét eingeschaltet.
- Die Kontrolllampe der Taste @ leuchtet, die Restzeit wird angezeigt.

Beispiel:  Sie stellen um 9 Uhr eine Dauer von 1 Std. und 15 Min. ein.
Das Gerat schaltet um 10 Uhr 15 wieder aus.

Einschaltdauer

_1 a3l N
: - g O his) -
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eoe Zeitschaltuhr

Nach dem Ablauf der Einschaltdauer

Das Gerat schaltet automatisch aus.

Wahrend einer Minute ertnt ein langer, unterbrochener Signalton
Die Kontrolllampe der Taste @ blinkt.

In der Anzeige steht (5.

» Zum Ausschalten des Signaltons Taste @ antippen oder Gerdtetir 6ffnen.
— Die aktuellen Einstellungen bleiben noch 3 Minuten lang erhalten.

P Soll noch weiter gegart werden, innerhalb von 3 Minuten Taste @ antippen
und mit dem Einstellknopf ") eine neue Dauer einstellen.

» Durch Antippen der Taste @ werden alle Einstellungen sofort geldscht.
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oo Zeitschaltuhr

Avtomatisches Ein- und Ausschalten

Diese Funktion hilft Ihnen, wenn ein Gericht zu einem bestimmten Zeitpunkt bereit
sein soll und Sie das Gerat nicht selbst zum richtigen Zeitpunkt ein- und wieder
ausschalten wollen, da Sie anderweitig beschatftigt sind. Stellen Sie dazu die Dau-
er, die lhr Gericht benétigt, und zusatzlich die Ausschaltzeit ein. Das Gerat schal-
tet so automatisch zeitverzdgert ein und wieder aus.

Falls Sie den Gargutsensor verwenden, missen Sie eine geschdatzte Dauer einstel-
len. Auch so schaltet das Gerat zeitverzdgerte ein und es schaltet aus, wenn die
eingestellte Kerntemperatur erreicht ist. Beachten Sie, dass dies je nach geschatz-
ter Daver etwas friher oder spdter als zur eingestellten Ausschaltzeit geschehen
kann.

- Bitte bedenken Sie, dass leicht verderbliche Lebensmittel nicht zu lange im
" kalten Gerét stehen sollten.

P Gericht einschieben und Gerdat wie gewohnt einschalten.

> Taste @ antippen und mit dem Einstellknopf 6 die gewiinschte Dauver
einstellen.
— Das Geréat wiirde nach Ablauf der eingestellten Dauer automatisch aus-
schalten, wenn Sie keine weitere Einstellung mehr vornehmen.

» Taste @ antippen.
- Jetzt wird in der Anzeige an Stelle der aktuellen Uhrzeit die Ausschaltzeit

angezeigt.

» Mit dem Einstellknopf 6 die gewinschte Ausschaltzeit einstellen.
Die Ausschaltzeit kann maximal 23 Std. 59 Min. spater als die aktuelle
Uhrzeit liegen.
- nach Ablauf der Einstellzeit wird wieder die aktuelle Uhrzeit angezeigt.
- Die Kontrolllampen der Taste @ und der Taste @ leuchten.
- Das Gerat ist ausgeschaltet.
- Das Gerat wird zum richtigen Zeitpunkt automatisch wieder einschalten.
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eoe Zeitschaltuhr

Beispiel:  Sie stellen um @ Uhr eine Dauer von 1 Std. und 15 Min. ein.
Und Sie stellen die Ausschaltzeit auf 12 Uhr 30 ein.
Das Gerat schaltet um 11 Uhr 15 ein und um12 Uhr 30 wieder

aus.

Einschaltdauer

- \_i oo oenn «Startaufschub»
= o el’o
@

Nach dem Erreichen der Ausschaltzeit

Das Gerdt schaltet automatisch aus.

Wahrend einer Minute ertdnt ein langer, unterbrochener Signalton.
Die Kontrolllampe der Taste @ blinkt.

In der Anzeige steht (E7ED).

P Zum Ausschalten des Signaltons Taste @ antippen oder Gerdtetir 6ffnen.
— Die aktuellen Einstellungen bleiben noch 3 Minuten lang erhalten.

P Soll noch weiter gegart werden, innerhalb von 3 Minuten Taste @ oder Taste
@ antippen und mit dem Einstellknopf 6 eine neue Daver oder Ausschalt-
zeit einstellen.

— Das Gerat wird mit den bisherigen Einstellungen wieder eingeschaltet und
nach Erreichen der neuen Ausschaltzeit wieder ausgeschaltet.

P Durch Antippen der Taste @ werden alle Einstellungen sofort geldscht.
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oo Zeitschaltuhr

Einstellungen kontrollieren/édndern

Die eingestellten Werte kénnen jederzeit kontrolliert oder gedndert werden. Wah-
rend der Phase «Startaufschub» kann nur die Ausschaltzeit verandert werden

» Taste @ oder Taste @ antippen.

— Die eingestellte Dauer bzw. Restdauer oder die Ausschaltzeit wird blinkend
angezeigt. Die Einstellung kann mit dem Einstellknopf 6 verdndert
werden.

Zeitavtomatik-Betrieb vorzeitig beenden/abbrechen

» Taste @ antippen.
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Pflege und Wartung

Aussenreinigung

Verschmutzungen oder Reste von Reinigungsmitteln mdglichst sofort entfernen. Die
Oberflache nur mit einem weichen, mit Spilwasser angefeuchteten Textillappen
in Schliffrichtung (der Metalloberflache) reinigen und mit einem weichen Textillap-
pen nachreiben. Keinesfalls mit schevernden oder stark «sauren» Reinigungsmit-
teln und Edelstahlreinigern sowie kratzenden Allzweck-Scheuerschwémmen,
Metallwatte usw. auf den Oberflachen reiben. Dadurch kénnte die Oberfléche be-
schadigt werden. Reinigungsmittel unmittelbar nach dem Auftragen wieder
entfernen.

Garraumpflege

Temperaturfihler im Garraum kdénnen leicht beschédigt wer-
den. Bei Reinigungsarbeiten nicht verbiegen.

-

- Speziell beim Garen von Fleisch kann der Garraum durch Spritzer ver-
@\ schmutz werden.

Den Garraum zur Beseitigung der Verschmutzung méglichst bei noch handwar-
mem Gerdt feucht auswischen. Nur einen weichen, mit Spilwasser angefeuchte-
ten Textillappen benutzen und mit einem weichen Textillappen nachreiben.
Keinesfalls scheuernde Reinigungsmittel, wie Allzweck-Scheuerschwéamme, Me-
tallwatte usw. benutzen. Dadurch wiirde die Oberflache beschadigt.
Eingetrocknete Verschmutzungen lassen sich leichter entfernen, wenn das Gerét
vor dem Reinigen fir kurze Zeit (etwa 30 Minuten) mit der Betriebsart Dampfen
und einer Temperatur von 80 °C betrieben wird. Die Verschmutzungen werden
auf diese Art aufgeweicht.
. Der Garraum des Gerdtes erhdlt nach einer gewissen Benutzungsdauer
W/~ eine Goldférbung, eine ibliche Entwicklung bei Edelstahl. Dies beeinflusst
weder die Gar- und Backeigenschaften, noch stellt dies eine Minderung des
Gerdtes dar.
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... Pflege und Wartung

Zur leichteren Reinigung des Garraumes kénnen verschiedene Teile mit wenigen
Handgriffen (wie nachfolgend beschrieben) entfernt werden.

Avuflagegitter herausnehmen

P Die Verschlisse 1 vorn

an den Auflagegittern
durch Ziehen, von der

Garraumwand weg,
ausrasten.

P> Auflagegitter 2 nach vor-
ne herausnehmen.

P Zum Einbau Auflagegit-
ter in die Locher der Gar-

raumriickwand einfihren K /

und Verschlisse durch

Dricken zur Garraum-
wand einrasten.

Geritetir entfernen

P Gerdtetiir ganz 6ffnen.

» An den beiden Scharnieren die >

Bigel 1 vorne ganz nach unten
klappen.

einhangen und die Geratetir nach
vorne herausgezogen werden kann.

P Gerdatetir schliessen, bis die Bugel 1 <

P Zum Einsetzen die beiden Scharniere
von vorne in die Offnungen

einschieben.

P Gerdtetir ganz 6ffnen und die Of) 1
Bigel 1 nach hinten hochklappen.
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... Pflege und Wartung

Entkalken

Bei jeder Dampferzeugung lagert sich, abhangig von der értlichen Wasserharte
(d.h. vom Kalkgehalt des Wassers), Kalk im Dampferzeuger ab.

Ein System im Gerdt erkennt automatisch, wann ein Entkalken notwendig wird.
— In der Klartextanzeige wird «Boiler verkalkt. Bitte entkalken!» angezeigt.

Der Entkalkungsintervall ist von der jeweiligen Wasserharte abhéngig und wird
nach spatestens 200 Betriebsstunden des Dampferzeugers angezeigt.

Wir empfehlen lhnen, das Entkalken beim Erscheinen der Anzeige durchzufihren.
Wird das Gerat nicht entkalkt, muss mit einer Beeintrachtigung der Geratefunktion
gerechnet werden.

Geeignetes Entkalkungsmittel

Verwenden Sie zum Entkalken lhres Gerdtes ausschliesslich den fir den Combi-
Steam SL entwickelten «Gerdteentkalker». Dieses Mittel erméglicht lhnen ein pro-
fessionelles und schonendes Entkalken lhres Gerdtes.

Handelsibliche Entkalkungsmittel sind fir Ihr Gerét nicht geeignet, da sie schaum-
bildende Zusatze enthalten oder zu wenig wirksam sein kénnen.

Zum einfachen Bestellen des «Gerdteentkalker» beniitzen Sie die vorfrankierte
Bestellkarte.

Entkalken durchfihren

Ein Abbruch des Entkalkens nach dem Start ist aus Sicherheits-
grinden nicht mehr méglich.

- Das Entkalken kann bei gedffneter oder geschlossener Gerdtetir durchge-
o fohrt werden.

P Bei ausgeschaltetem Gerdt (nur die Uhrzeit und gegebenenfalls der Timer dir-
fen laufen) Taste antippen und mit dem Einstellknopf 6 «Entkalken»

wdhlen.

» Wahl mit Taste bestatigen. In der Klartextanzeige wird «Entkalken star-
ten» angezeigt.
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... Pflege und Wartung

P Taste erneut antippen. In der Klartextanzeige steht jetzt «O,5| Entkalker
einfillen und ok driicken!».

P Wasserbehdlter entnehmen und den gesamten Inhalt der «Gerateentkalkers-
Flasche einfillen.

» Wasserbehdalter wieder einschieben.

» Taste antippen.

- Die Entkalkungsphase wird gestartet.
- In der Klartextanzeige wird «Entkalken lauft> angezeigt.

Nach Ablauf dieser Phase, die etwa 15 Minuten davert, steht in der Klartextan-
zeige «Entkalker ausleeren 1,2 Wasser einfillen.

P Wasserbehdlter entnehmen, Entkalkergemisch ausleeren und Behdlter mit
1,2 | kaltem Wasser fiillen.

P Wasserbehdlter wieder einschieben.
- Die Spilphase wird automatisch (auch bei gedffneter Geratetiir) gestartet.
- In der Klartextanzeige steht «Entkalken 1. Spilens.

Nach Ablauf der ersten Spilphase steht in der Klartextanzeige «Wasser auslee-
ren 1,2| Wasser einfiillens.

» Wasserbehdlter entnehmen, Wasser ausleeren und Behdlter erneut mit 1,2 |
kaltem Wasser fiillen.

P Wasserbehdlter wieder einschieben.
— Die Spilphase wird automatisch (auch bei gedffneter Geratetir) gestartet.
— In der Klartextanzeige steht «Entkalken 2. Spilenx.

Nach Ablauf der zweiten Spilphase steht in der Klartextanzeige «Wasser auslee-
ren Entkalken beendet».

P Wasserbehdalter entnehmen, ausleeren und trocknen.
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Kleine Storungen selbst beheben

Was tun, wenn ...

... das Geréit nicht funktioniert und alle Anzeigen dunkel sind

Mégliche Ursache Behebung
e Sicherung oder P Sicherung wechseln.
Sicherungsautomat der [P Sicherungsautomat wieder einschalten.

Wohnungs- respektive der
Hausinstallation ist defekt.

e Die Sicherung oder der Si-|P> Verstandigen Sie bitte unseren Kundendienst,
cherungsautomat |5st (siehe Seite 63).
mehrfach aus.

e Unterbruch in der P Stromversorgung Uberprifen.

Stromversorgung.

... Wiihrend des Betriebes Gerdusche aufitreten

Mégliche Ursache Behebung

* Betriebsgerdusche kénnen | Diese Gerdusche sind normal. Sie missen keine
wahrend des gesamten | Massnahmen in die Wege leiten.
Betriebes auftreten (z.B.
durch das Pumpen beim
Dampferzeugen).

... das Geréit unerwartet Reaktionen zeigt

Mégliche Ursache ‘ Behebung

» Vorgang mit Taste @ abbrechen und erneut
beginnen.
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.. Kleine Stérungen selbst beheben

«e.in der Klartextanzeige «Gargutsensor einstecken» ange-
zeigt wird

Méagliche Ursache Behebung
e Es wurde versucht eine P Gargutsensor einstecken (siehe Seite 31).

Kerntemperatur einzustel-
len, ohne dass der Gar-
gutsensor eingesteckt ist.

... nach Ende eines Garvorganges in der Klartextanzeige
«Wasser wird abgepumpt» steht, jedoch léingere Zeit kein
Wasser abgepumpt wird

Mégliche Ursache Behebung

* Das im Dampferzeuger [P Ist noch genigend kaltes Wasser im Wasser-
befindliche Wasser wird behdalter, wird dieses automatisch in den
aus Sicherheitsgrinden Dampferzeuger gepumpt. Dadurch wird der
erst abgepumpt, wenn Dampferzeuger abgekihlt.
seine Temperatur 70 °C [P Ist nicht mehr geniigend kaltes Wasser im
unterschreitet. Wasserbehdalter, muss das selbststandige Ab-

kihlen des Dampferzeugers abgewartet wer-
den (dies kann bis zu 30 Minuten dauern).
Falls weitergearbeitet werden soll, ist dies

problemlos méaglich.

...nach Ende eines Garvorganges in der Klartextanzeige
«Entkalken» angezeigt wird

Mégliche Ursache ‘ Behebung

e Das Gerat sollte entkalkt [P Gerat entkalken (siehe Seite 48).
werden.
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e Kleine Storungen selbst beheben

«..in der Klartextanzeige «F.. Service anrufen» angezeigt
(]
wird

Mégliche Ursache Behebung

* Verschiedene Situationen |P> Stérungsanzeige durch Antippen der Taste
kdnnen zu einer «F»-Mel- quittieren.
dung fihren. Stromzufuhr fir ca. 1 Minute unterbrechen.

Stromzufuhr erneut einschalten.

vVvyy

Anweisungen unter «Erste Inbetriebnahme»
auf Seite 11 ausfihren.

v

Erscheint die Fehleranzeige erneut, liegt eine
Betriebsstérung vor, die vom Reparaturservice
behoben werden muss.

Fehlernummer (1 bis 9) der Stérung notieren.
Stromzufuhr unterbrechen.

vvyy

Die Stérung mit Angabe der Fehlernummer
dem Reparaturservice melden (siehe

Seite 63).

«..in der Klartextanzeige «U.. El. Anschlussfehler» angezeigt
wird

Mégliche Ursache Behebung
e Stérung in der P Stromzufuhr unterbrechen.
Stromzufuhr. P Elektrische Installation durch einen Fachmann

Uberprifen lassen.
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Tipps und Tricks

Tipps und Tricks zum Dé@mpfen

Beim Dampfen mit 100 °C kdnnen Sie mehrere Speisen gleichzeitig garen. So
kann man z.B. Reis oder Hilsenfrichte gleichzeitig mit Gemise mit Ghnlicher Gar-
dauver zusammen energie- und geschirrsparend zubereiten.

Getreide (z.B. Reis oder Hirse) und Hilsenfriichte (z.B. Linsen oder Bohnen) kon-
nen mit der passenden Flussigkeitsmenge (siehe Tabelle) in geeignetem Servierge-
schirr (Porzellan-, Glasschale 0.4.) direkt gegart werden.

Lebens- | Gewicht Lebensmittel ca. Flissigkeitszugabe [ml]
mittel [g] (je nach Wunsch der Konsistenz)
Reis 100 150 (Salzwasser, Boullion 0.4.)
Hirse 100 150-200
Griess 100 200-300
Linsen 100 200-300
Bohnen 100 300

Beim Dampfen im gelochten Garbehdlter verringert ein daruntergeschobenes Ku-
chenblech die Kondensatmenge am Garraumboden. Auch geringfigige, herab-
tropfende Gargutpartikel kdnnen mit dem Kuchenblech aufgefangen und so ganz
einfach gereinigt werden.

Das Wirzen von Gemise mit Salz, Pfeffer oder Krautern empfiehlt sich erst nach
dem Démpfen.
Tipps und Tricks zum Regenerieren

Die Speisen, die mit der Betriebsart «Regenerieren» erwarmt werden sollen, kén-
nen direkt auf einen hitzebestandigen Teller (Ublicherweise Porzellan, Glas 0.4.,
kein Kunststoff) portioniert und dann direkt erwdrmt werden.

Beim Regenerieren bzw. Wiedererwdarmen missen die Speisen auf dem Teller
nicht abgedeckt werden. Beim Regenerieren wird Dampf zugegeben, daher kén-
nen die Speisen nicht austrocknen.
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«.. Tipps und Tricks

Je grossvolumiger fertig gegarte Speisen beim Regenerieren sind, desto niedriger
sollte die Temperatureinstellung gewahlt werden. Dadurch wird ein leichter Trock-
nungseffekt an der Speisenoberflache (wahrend der langeren Dauer) verhindert.

Mit der Betriebsart «Regenerieren» kann man auch Brot oder andere eher starke-
haltige Lebensmittel wie Reis oder Pasta problemlos auftauen. Fleisch oder &hnli-
ches |asst sich nur mit sehr niedrigen Temperaturen z.B. bei Dampfen 50 °C ohne
ein Angaren im Randbereich auftauen.

Tipps und Tricks zum Profi-Backen

Brot, Brotchen oder anderes Hefegebdck nach dem Formen noch kurz aufgehen
lassen. Meist sind 5 bis 10 Minuten ausreichend. Dieses kann anschliessend in
das kalte Gerat geschoben und mit der Betriebsart «Profi-Backen» gebacken
werden.

Kleingebdck aus Hefe- oder Blatterteig, welches «profi-gebacken» wird, braucht
nicht mehr bestrichen (z.B. mit Ei, Rahm, etc.) zu werden. Durch das Profi-Backen
bildet sich eine schéne glanzende Kruste aus. So braucht zum Beispiel auch ein
Zopf nicht mehr bestrichen zu werden.

Die Gerdtetir darf wahrend der Dampf-Phase beim «Profi-Backen» nicht gedffnet
werden. Durch das Einstrdmen von «kalter» Luft verléngert sich die Dampf-Phase
und das Brot kann «iberd@mpft» werden. Es hat dann eher eine flache Form.

Um eine schdne knusprige Kruste beim «Profi-Backen» zu erhalten gilt die Grund-
regel, je kleiner das Gebdck, umso héher die Temperatureinstellung der Heissluft-
Phase. So ist die optimale Temperatureinstellung bei Brétchen meist hoher als bei
einem einzelnen Brot.

Tipps und Tricks zu Heissluft + Beschwaden

Bei der Zubereitung von spritzenden Lebensmitteln wie Fleisch, Gefigel 0.4. soll-
ten die Einstellung der Garraumtemperatur 180 °C nicht Gberschreiten. Bei héhe-
re Temperaturen spritzt vermehrt Fett an die Garraumwdnde und bildet dort
deutlich sichtbare, dunkle Flecken, die nicht mehr zu entfernen sind.
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«.. Tipps und Tricks

Tipps und Tricks zur Heissluft

Backzeiten kdnnen durch héhere Garraumtemperaturen nur bedingt verkirzt wer-
den. Das Backgut ist dann zwar aussen gar, aber innen noch roh oder teigig. Stel-
len Sie in diesem Fall die Backtemperatur etwas niedriger ein und verlangern Sie
die Gardaver.

Uberpriifen Sie beim Backen mit Heissluft, ob die verwendete Auflage mit den
Empfehlungen in der Tabelle Gbereinstimmt. Stellen Sie Backformen oder hohes
Geback nicht direkt vor die Geraterickwand. Allgemein gilt, dass bei niedrigerer
Temperatur eine gleichmassigere Braunung erreicht werden kann.
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Zubehor und Ersatzteile

Zubehor

Artikel-Nr. Lange x Breite x Hohe [mm]
Kuchenblech ungelocht, Edelstahl K2.3210 354 x 325 x 20
Kuchenblech emailliert K2.3211 354 x 325 x 20
Garbehalter ungelocht, Edelstahl K2.3214 354 x 325 x 40
Garbehalter gelocht, Edelstahl K2.3213 354 x 325 x 40
Kuchenblech ungelocht, Edelstahl K2.3224 177 x 325 x 20
Garbehalter ungelocht, Edelstahl K2.3223 177 x 325 x 40
Garbehalter gelocht, Edelstahl K2.3208 177 x 325 x 40
Gerateentkalker B28.005
Ersatzteile

Artikel-Nr.
Gitterrost, Rundstabstahl K2.3096
Auflagegitter links K2.3611
Auflagegitter rechts K2.3612
Wasserbehalter K2.3086
Gargutsensor K2.9119

< Die Abmessungen des Zubeh6rs zum Garen und Backen entsprechen der
Y Gastronorm GN2/3 (354 x 325 mm) bzw. GN1/3 (177 x 325 mm).
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Technische Daten

Aussenabmessungen

SMS EURO 60
Hohe: 37,8 cm 37,8 cm
Breite: 54,8 cm 59,6 cm
Tiefe: 56,7 cm 56,7 cm
Gewicht: 35 kg 35 kg

Elektroanschluss fir SMS und EURO 60 Gerdte

Anschluss-Spannung: 230V ~50 Hz oder 400 V 2N ~50 Hz
Leistung: Anschlusswert 3500 W
Elektrische Spannung: 16 A (230 V) oder 10 A (400 V)

Heizleistung

Heissluftheizung: 2200 W
Dampferzeuger: 1400 W
Bodenheizung: 140 W
Sicherheitskonzept

Solange die Stromversorgung gewdhrleistet ist, wird das Gerat davernd von der
elektronischen Steuerung Uberwacht. Auftretende Storungen werden in der Klar-
textanzeige angezeigt.
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Zur Entsorgung

® Machen Sie das Gerat vor der Entsorgung funktionsuntichtig.
Stecker aus der Steckdose ziehen bzw. Anschluss vom Elektriker
demontieren lassen. Anschliessend Netzkabel am Gerdt
abschneiden.

e Stellen Sie sicher, dass das Gerdat ordnungsgemdss entsorgt wird.
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Reparatur-Service

Das Kapitel «<Was tun, wenn ...» ab Seite 50 hilft lhnen, kleine
Betriebsstérungen selbst zu beheben.

Sie ersparen sich die Anforderung eines Servicemonteurs und
die damit entstehenden Kosten.

Wenn Sie auf Grund einer Betriebsstérung oder einer Bestellung mit uns Kontakt
aufnehmen, nennen Sie uns stets die Fabrikationsnummer (FN) und die Bezeich-
nung lhres Gerétes. Tragen Sie diese Angaben hier und auch auf dem mit dem
Gerdat gelieferten Servicekleber ein. Kleben Sie diesen an eine gut sichtbare Stelle
oder in lhre Telefonagenda ein.

FN Gerat

Diese Angaben finden Sie auf dem Garantieschein, der Original-Rechnung und
auf dem Typenschild lhres Gerates.
> Gerdatetir offnen.

- Das Typenschild befindet sich links an der Seitenwand.

Bei Betriebsstérungen erreichen Sie das néchste Service-Center der V-ZUG AG
unter der Gratis-Telefonnummer 0800 850 850.

Anfragen, Bestellungen, Servicevertrag

Bei Anfragen und Problemen administrativer und technischer Art sowie fir die Be-
stellung von Ersatzteilen und Zubehdr wenden Sie sich bitte direkt an unseren
Hauptsitz in Zug, Tel. 041 767 67 67.
Fir den Unterhalt aller unserer Produkte haben Sie die Maglichkeit, im Anschluss
an das Garantiejahr ein Serviceabonnement abzuschliessen. Wir senden lhnen
gerne die entsprechenden Unterlagen.
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