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Lliebe V-ZUG-Kundin, lieber V-ZUG-Kunde

Danke, dass Sie sich fir den Kauf eines unserer Produkte entschieden haben.

lhr Gerdt genigt hohen Anspriichen und seine Bedienung ist einfach. Nehmen Sie sich
trotzdem Zeit, 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 Gerdtes zur Zeit der
Drucklegung dieser Bedienungsanleitung. Anderungen im Sinne der Weiterentwick-
lung bleiben vorbehalten.

Verwendete Symbole

Kennzeichnet alle fir die Sicherheit wichtigen Anweisungen.
& Nichtbeachtung kann zu Verletzungen, Schéiden am Gerat
oder an der Einrichtung fihren!

» Markiert Arbeitsschritte, die Sie der Reihe nach ausfihren missen.
— Beschreibt die Reaktion des Gerdtes auf lhren Arbeitsschritt.
= Markiert eine Aufz&hlung.

\ /
\@/ Kennzeichnet nitzliche Anwenderhinweise.

e ~

Giltigkeitsbereich
Die Modellnummer entspricht den ersten 3 Ziffern auf dem Typenschild. Die vorliegen-
de Bedienungsanleitung gilt fir folgende Modelle

Typ Modell-Nr. Masssystem
(STSL 677 55
CSTSL 687 60

Ausfihrungsabweichungen sind im Text erwdhnt.

© V-ZUG AG, CH-6301 Zug, 2007
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Sicherheitshinweise

Das Geriit entspricht den anerkannten Regeln der Technik

& und den einschléagigen Sicherheitsvorschriften. Um Schéden
und Unfélle zu vermeiden, ist jedoch ein sachgemésser Um-
gang mit dem Gerdt Voraussetzung. Bitte beachten Sie die
Hinweise in dieser Bedienungsanleitung.

Gemass IEC 60335-1 gilt vorschrifisgemdéss:

m  Personen [einschliesslich Kinder), die aufgrund ihrer physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder ihrer Unerfahrenheit oder Unkenntnis nicht in der Lage
sind, das Gerdt sicher zu benutzen, dirfen dieses Gerdt nicht ohne Aufsicht oder
Anweisung durch eine fur die Sicherheit verantwortliche Person benutzen.

Vor der ersten Inbetriecbnahme

m Das Gerdt darf nur geméss separater Installationsanleitung montiert und an das
Stromnetz angeschlossen werden. Lassen Sie die notwendigen Arbeiten von einem
konzessionierten Installateur /Elektriker ausfihren.

= Enfsorgen Sie das Verpackungsmaterial gemass den orilichen Vorschriften.

m Bevor Sie das neu installierte Gerdt das erste Mal benutzen, beachten Sie bitte die
Hinweise im Kapitel 'Erste Inbetriebnahme'.

m  Nehmen Sie die gewinschten Benutzereinstellungen vor.



... Sicherheitshinweise

Bestimmungsgemdsse Verwendung

Das Gerdt ist fir die Zubereitung von Speisen im Haushalt vorgesehen. Bei zweck-
entfremdefem Betrieb oder falscher Behandlung kann keine Haftung fir eventuelle
Schaden tbernommen werden.

Nicht zur Beheizung oder Befeuchtung eines Raumes verwenden.

Das Gerdt sollte nur bei Umgebungstemperaturen von 5 °C bis 35 °C eingebaut
und betrieben werden. Bei Frostgefahr kann Restwasser in den Pumpen einfrieren
und diese beschadigen. Bei diesbeziiglicher Gefahr bitte unseren Kundendienst
kontaktieren.

Reparaturen, Verdnderungen oder Manipulationen am oder im Gerét, insbesonde-
re an Strom fihrenden Teilen, dirfen nur durch den Hersteller, seinen Kundendienst
oder eine &hnlich qualifizierte Person ausgefthrt werden. Unsachgemasse Repara-
turen kénnen zu schweren Unféllen, Schéden am Gerdt und an der Einrichtung so-
wie zu Betriebsstérungen fihren. Beachten Sie bei einer Befriebsstorung am Gerat
oder im Falle eines Reparaturauftrages die Hinweise im Kapitel 'Reparatur-Service'.
Wenden Sie sich bei Bedarf an unseren Kundendienst.

Es dirfen nur OriginalErsatzteile verwendet werden.

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung sorgféltig auf, damit Sie jederzeit nach-
schlagen kénnen. Geben Sie diese, wie auch die Installationsanleitung, zusam-
men mit dem Gerdt weiter, falls Sie dieses verkaufen oder Dritten iiberlassen. Der
neue Besitzer kann sich so Gber die richtige Bedienung des Gerdtes und die dies-
beziglichen Hinweise informieren.

Bei Kindern im Haushalt

Verpackungsteile (z.B. Folien, Styropor) kénnen fir Kinder gefahrlich sein. Ersti-
ckungsgefahr! Verpackungsteile von Kindemn fem halten.

Das Gerdt ist fur den Gebrauch durch Erwachsene bestimmt, die Kenntnis vom In-
halt dieser Bedienungsanleitung haben. Kinder kénnen Gefahren, die im Umgang
mit Elekirogerdaten entstehen, oft nicht erkennen. Sorgen Sie deshalb fur die not-
wendige Aufsicht und lassen Sie Kinder nicht mit dem Gerdt spielen — es besteht
die Gefahr, dass Kinder sich verletzen.

Nutzen Sie die Maglichkeit der Kindersicherung.



... Sicherheitshinweise

Zum Gebrauch

Wenn das Gerdt sichtbare Beschddigungen aufweist, nehmen Sie es nicht in Be-
frieb und wenden Sie sich an unseren Kundendienst.

Sobald eine Funkfionsstérung entdeckt wird, muss das Gerat vom Stromnetz ge-
trennt werden.

Achten Sie darauf, dass Anschlusskabel von anderen Elekirogeraten nicht in der
Cerdtetur eingeklemmt werden. Die elekirische Isolation kdnnte beschadigt
werden.

Wenn die Anschlussleitung des Gerdtes beschadigt ist, muss sie vom Kundendienst
ersefzt werden.

Vergewissern Sie sich vor dem Schliessen der Gerdtetir, dass sich keine Fremdkor
per oder Haustiere im Garraum befinden.

Bewahren Sie im Garraum keine Gegenstdnde auf, die bei unbeabsichtigtem Ein-
schalten eine Gefahr darstellen kénnen. Lagern Sie keine temperaturempfindlichen
oder feuvergeféhrlichen Materialien, wie z.B. Reinigungsmittel, Backofensprays
usw. im Garraum.

Vorsicht, Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird beim Betrieb sehr heiss.

Die Gerdtetir, insbesondere das Glas, kann heiss werden. Verbrennungsgefahr,
das Glas nicht berishren, Kinder fern halten!

Beim Offnen der Gerdtetiir kdnnen Dampf und Wassertropfen aus dem Gerdt ent-
weichen. Befindet sich Dampf im Gerdt, nicht mit den Handen hineinfassen!
Beim Profi-Backen kann zu Beginn der Heisslufiphase heisser Dampf aus dem Ent-
Gftungsschlitz entweichen.

Uberhitzte Fette und Ole entziinden sich leicht. Das Erhitzen von Ol im Garraum
for das Anbraten von Fleisch ist geféhrlich und zu unterlassen. Versuchen Sie nie-
mals, brennendes Ol oder Fett mit Wasser zu [6schen (Explosionsgefahr)! Ersticken
Sie den Brand mit feuchten Tiichern, halten Sie Turen und Fensfer geschlossen.
Erhitzte Lebensmittel dirfen nicht mit Spirituosen (Cognac, Whisky, Schnaps usw.)
Ubergossen werden, Explosionsgefahr!

Zubehor wie z.B. Gitterrost, Bleche usw. werden im Garraum heiss. Benutzen Sie
deshalb Schutzhandschuhe oder Topflappen.



.. Sicherheitshinweise

Lassen Sie das Gerdt nicht unbeaufsichtigt, wenn Sie Krduter, Brot, Pilze usw. frock-
nen. Bei Ubertrocknung besteht Brandgefahr.

Wenn Sie Rauch durch einen mutmasslichen Brand des Gerdtes oder im Garraum
beobachten, halten Sie die Geratetir geschlossen. Schalten Sie das Gerat aus
oder unterbrechen Sie die Stromversorgung.

Das aufgeheizte Gerdt 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.

Vorsicht, Verletzungsgefahr!

Achten Sie bei der Pflege und Bedienung des Gerdtes darauf, dass niemand mit
den Fingern in die Tirscharniere greift. Beim Bewegen der Gerdtetiir besteht sonst
die Gefahr von Verletzungen. Besonders bei der Anwesenheit von Kindern ist dies-
bezuglich Vorsicht geboten.

Lassen Sie die Gerdtetir nur in Raststellung offen. Bei gedfineter Gerdtetir besteht
Stolper- und Quetschgefahr! Setzen oder sfitzen Sie sich nicht auf die Gerdtetir
und benutzen Sie diese nicht als Abstellfléiche.

So vermeiden Sie Schaden am Gerat

Schlogen Sie die Gerdtetir nicht zu.

Das Schneiden mit Messern oder Schneidrédern im Edelstahlblech oder dem ge-
lochten Garbehdlter verursacht in jedem Fall sichtbare Beschadigungen.

Im Garraum keine Gegenstande benutzen die rosten kénnen, da dies zu Rostbil-
dung im Garraum fohren kann.

Im Garraum kein Silbergeschirr verwenden.

Nach Gebrauch eventuell verbleibende Flissigkeit auf dem Garraumboden mit ei-
nem weichen Tuch aufnehmen und das Gerdt bei gedtineter Gerdtetir auskihlen
lassen.

Achten Sie bei Reinigungsarbeiten darauf, dass kein Wasser in das Gerat ein-
dringt. Verwenden Sie nur méssig feuchte Lappen. Spritzen Sie niemals das Gerét
innen oder aussen mit Wasser ab. Verwenden Sie kein Dampfreinigungsgerét. Ein-
dringendes Wasser kann Schaden verursachen.



Geratebeschreibung
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... Gerdtebeschreibung

Bedienungs- und Anzeigeelemente
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E Timer
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... Gerdtebeschreibung

Erste Inbetriebnahme

Bevor Sie das neu installierte Gerdt das erste Mal benutzen, sollten folgende Arbeiten
ausgefihrt werden.

» Verpackungs- und Transportmaterialien aus dem Garraum entfernen.

» Falls in der rechten Anzeige blinkt, am Einstellknopf %%~ drehen, bis
die gewinschte Uhrzeit steht.
— Nach ca. 15 Sekunden hért die Anzeige auf zu blinken und die Uhrzeit wird

ibernommen.

» Das Gerdat und die Zubeharteile grindlich reinigen.

Ny

\@/ Gegebenenfalls die Wasserharte in den Benutzereinstellungen anpassen.

~

» Den Wasserbehdlter bis zur Markierung «MAX 1,251> mit frischem, kaltem Trink-

wasser follen und in die dafir vorgesehene Offnung schieben.

» Taste &5 3x antippen.
- In der Klarfextanzeige steht «ProfiBacken» «Garraumtemperatur».
— Das Symbol [@] leuchtet.
— Das Symbol blinkt.
— In der Temperaturanzeige blinkt :

» Am Einstellknopf %%\ die Garraumtemperatur auf 180 °C einstellen.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf 9%~ bestétigen.

» Nach 30 Minuten Taste O antippen.

— Das Gerét schaltet aus.

» Eventuell vorhandenes Wasser auf dem Garraumboden entfernen.



... Gerdtebeschreibung

Generelles zur Bedienung

Bedienung mittels Tasten
Die Betriebsarten, die Garraum- und Kerntemperatur sowie die Daver und verschiede-
ne weitere Funktionen kénnen durch ein- oder mehrmaliges Antippen der entsprechen-
den Taste ausgewahlt werden.

m  Das Symbol der gewahlten Funktion leuchtet oder blinkt.

» In der enfsprechenden Anzeige blinkt ein Vorschlag.

» Durch Drehen am Einstellknopf « %~ wird der vorgeschlagene Wert verandert.
m  Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ startet das Gerdt sofort.

m  Ohne Driicken auf den Einstellknopf startet das Gerét automatisch ca. 15 Sekun-
den nach der letzten Einstellung.

m  Weitere Einstellungen oder Anderungen kénnen jederzeit vorgenommen werden.

= Durch Antippen der Taste () schaltet das Gerdt aus.



... Gerdtebeschreibung

Bedienung iber die Klartextanzeige

Der Einstellknopf %%~ wird — bei ausgeschaltetem Geréit — zum Aufrufen der Klartext-
anzeige, zum Blattern in den verschiedenen Auswahlmaglichkeiten und zum Bestdti-
gen verwendet.

= Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ wird die Klartextanzeige aktiviert.
m  Durch Drehen am Einstellknopf %%~ kann in der Auswahl gebléattert werden.
m Durch ereutes Driicken auf den Einstellknopf %~ wird die Auswahl bestétigt.

= Durch Antippen der Taste () schaltet das Gerdt aus.

Ly

~~~ Durch Auswéhlen von «zuriick» und Driicken auf den Einstellknopf 2%~ kann
@\ jeweils in die néchst hohere Bedienebene zurickgekehrt werden.

-

KN

|
Wéihlen 2 und OK driicken

GourmetDampfen =

Wahlen 2 und OK driicken

Zartgaren =

Waéhlen 2 und OK driicken

Entkalken =
Waéhlen 2 und OK driicken
Uhrzeit einstellen =

Waéihlen 2 und OK driicken

f -
Benutzereinstellungen =

Wéhlen 2 und OK driicken

zuriick <




Benutzereinstellungen

Sie konnen Einstellungen des Gerates lhren Winschen anpassen. Das Vorgehen ist
fur olle Benutzereinstellungen sinngemdéiss gleich.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf ,°*\ wird die Klartextanzeige akfiviert.
» Am Einstellknopf %%~ drehen bis «Benuizereinstellungen» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestatigen.
>

Durch Drehen am Einstellknopf "~ werden die vorhandenen Méglichkeiten

angezeigt.

» Gewinschte Benutzereinstellung auswdhlen und durch Dricken auf den Einstell
knopf 9%~ bestatigen.

» Zum Verlassen Taste O antippen.



... Benutzereinstellungen

Die nachfolgende Grafik gibt einen Uberblick der méglichen Benutzereinstellungen.

OK

= Text in Deutsch *

Wiéhlen Z und OK driicken
Uhrzeit einstellen =

Benutzereinstellungen

= Texte en francais
—— = Testo in italiano

Waéhlen 2 und OK driicken
Benutzereinstellungen

N

Waéhlen 2 und OK driicken
zuriick -

Sprache =
P <= = Text per rumantsch
= Text in English

Benutzereinstellungen = qus *
Kindersicherung = = ein
Benutzereinstellungen = nicht sichtbar
Uhrzeitanzeige = = sichtbar *
Benutzereinstellungen | =leise
Signalton = = laut *
Benutzereinstellungen = automatisch mit Tir *
Beleuchtung = = nur mit Taste
Benutzereinstellungen : \nﬁ'l\ﬁ;zr

~- >
Wasserhdrte | = «hart *
Benutzereinstellungen «°F
Temperaturanzeige = °C*
Benutzereinstellungen | =12h
Uhrzeitformat 2 =24 h*
Benutzereinstellungen
zuriick -

* Werkeinstellung



... Benutzereinstellungen

Kindersicherung

Die Kindersicherung soll ein unbeabsichtigtes Einschalten verhindern.

Wird bei aktiver Kindersicherung die Taste °C / &% oder %%\ angetippt
— ertont ein doppelter Signalton

— in der Klartextanzeige steht «Kindersicherung»

— das Antippen der Taste bleibt ohne Wirkung.

» Bei eingeschalteter Kindersicherung Taste O gedriickt halten und Taste °C / &
oder %~ antippen.
— Die Kindersicherung ist iberwunden. Die weitere Bedienung kann wie ge-
wohnt erfolgen.
— 10 Minuten nach Ausschalten des Gerdtes wird die Kindersicherung automa-
tisch wieder akfiviert.

< {~ Die Tasten Qs / L) und i->| kdnnen unabhéngig von der Kindersicherung

N direkt benutzt werden.

Uhrzeitanzeige
Wahlen Sie zwischen

m  «nicht sichtbar»
m  <«sichtbar

<~~~ In der Einstellung «nicht sichtbar bleiben die Anzeigen bei ausgeschaltetem

N~ Gerdt dunkel. Dadurch wird der Stromverbrauch minimiert. Bei eingeschalte-
tfem Gerdt steht die Uhrzeit.



... Benutzereinstellungen

Beleuchtung
Wahlen Sie zwischen

m «qufomatisch mit Tir»
= «nur mit Taste»

Bei der Einstellung «automatisch mit Tor> wird beim Offnen der Gerdtetir die Beleuch-
tung ein- bzw. beim Schliessen ausgeschaltet.

A

~~~ Die Beleuchtung kann jederzeit durch Antippen der Taste Q= ein- bzw. aus-
/@\ geschalfet werden.

Wird die Beleuchtung nicht durch Antippen der Taste Q= ausgeschaltet, er-
lischt sie 30 Minuten nach Ende des Betriebes automatisch.

Wasserharte

Das Gerdt besitzt ein System, welches automatisch den richtigen Zeitpunkt zum Ent-
kalken anzeigt. Dieses System lasst sich fur Haushalte mit weichem Wasser (auch
durch eine Enthartungsanlage) und hartem VWasser noch optimieren, indem der pas-
sende Bereich der Wasserhdrte in den Benutzereinstellungen eingestellt wird.

Es gibt drei Einstellbereiche fur die Wasserharte

Bereich Wasserhiirte [°fH] Wasserhiirte [°dH] Wasserhiirte [°eH]
weich 1 bis 15 1 bis 8 1 bis 11

mittel 16 bis 35 9 bis 20 12 bis 25

hart 36 bis 50 21 bis 28 26 bis 35

Werkseitig ist der Bereich fur hartes Wasser eingestellt.



... Benutzereinstellungen

Uhrzeitformat

Wahlen Sie zwischen

m <12 h»
m 24 h»

<~~~ Bei der Einstellung «12 h» ist das amerikanische Zeitformat a.m. / p.m. akiiv,

A~ bei «24 ho st das europdisches Zeitformat aktiv.

-



Garen und Backen

Betriebsarten

Nachfolgend sind alle verfigbaren Betriebsarten naher beschrieben.

Dampfen

Vorschlag Garraumtemperatur: 100 °C
(entspricht maximal méglicher Siedetemperatur)
P g P

Anwendungsbereich: 30 °C bis 100 °C

» Taste &% 1x antippen.
- In der Klartextanzeige steht «Démpfen» «Garraumtemperatur».

Beim Dampfen strémt Dampf aus einem Dampferzeuger in den Garraum. Gleichzeitig
unterstitzt die Heissluft den Aufheizvorgang des Gerdtes. Durch den Dampf wird das
Gargut erhitzt bzw. gegart.

m Garen von Gemise mit 100 °C
» Zum Démpfen von Gemise den gelochten Garbehdlter verwenden.
» Das Gemise vorzugsweise erst nach dem Garen salzen.

m  Garen von Reis, Getreideprodukten und Hilsenfriichten, unter Zugabe von Flissig-
keit, mit 100 °C
» Zur Zubereitung Flussigkeit zusammen mit dem Gargut in eine passende Glas-
oder Porzellanschale geben und auf den Gitterrost stellen.

m  Pochieren von Fleisch und Fisch mit 80 °C bis 100 °C
» Zum Pochieren den leicht gefetteten gelochten Garbehélter oder das Edelstahl-
blech verwenden.

= Dampfentsaften von Friichfen und Beeren mit 100 °C
» Zur einfacheren Handhabung den ungelochten Garbehdalter mit Ausguss (Zube-
hér) unter dem gelochten Garbehdlter verwenden.

m  Zubereitung von empfindlichen Desserts wie Karamellkpfli mit 0 °C
» Zur Zubereitung vorbereitete Schalchen in den gelochten Garbehdlter stellen.

m  Herstellen von Joghurt mit 40 °C
» Zur Zubereitung Glaschen oder Schissel in den gelochten Garbehdlter stellen.

19



... Garen und Backen

Regenerieren

@ Vorschlag Garraumtemperatur: 120 °C
Anwendungsbereich: 100 °C bis 150 °C

> Taste &% 2x antippen.
— In der Klartextanzeige steht «Regenerieren» «Garraumtemperatur».

Beim Regenerieren wird der Garraum mit Dampf und Heissluft beheizt. Dadurch ist
eine schnelle und gleichmassige Erwérmung des Gargutes ohne auszutrocknen
moglich.

»  Wieder erwdrmen von Speisen oder Resten mit 110 °C bis 130 °C
» Zum Erwdrmen gewinschte Menge auf geeignetem Geschirr (kein Kunststoff]
portionieren und auf den Gitterrost in Auflage 1 bzw. bei 2 Portionen in Aufla-
ge 1 und 5 schieben. Das Lebensmittel muss nicht zugedeckt werden.

m  Zubereiten von (Halb-|Fertiggerichten, Tiefkihlgerichten mit 110 °C bis 130 °C
» Zum Erwdrmen gewinschte Menge auf geeignetes Geschirr (kein Kunststoff)
portionieren und auf den Gitterrost stellen.

Es kénnen maximal vier Teller gleichzeitig auf folgenden Auflagen regeneriert werden:

m  Zum gleichzeitigen Erwarmen von drei

Tellern
» FEdelstahlblech in Auflage T und je ein
Gitterrost in Auflage 3 und 5 schieben. S

m Vier Portionen

» Garbehdlter in Auflage 1 i \

» erster Gitterrost in Auflage 3 ﬂ )
» Edelstahlblech in Auflage 5
>

zweiter Gitterrost in Auflage 6

20



... Garen und Backen

Profi-Backen

@ Vorschlag Garraumtemperatur: 210 °C
Anwendungsbereich: 100 °C bis 230 °C

> Taste &% 3x antippen.

- In der Klartextanzeige steht «Profi-Backen» «Garraumtemperatur».

Beim Profi-Backen wird das Backgut in den kalten, nicht vorgeheizten Garraum ge-

schoben. Nach dem Starten wird das Backgut zunéchst in einer ersten Phase be-

dampft (auch Beschwaden genannt] und anschliessend, nach einer von der Fillmenge

abhéngigen Dampfdauer, automatisch auf die zweite Phase — die Heissluft-Phase —

umgestellt.
m  Backen von grossen Broten aus Weiss-, Ruch- oder Vollkornmehl mit Hefe oder
Saverteig mit 210 °C bis 220 °C
» Brotteig auf das Edelstahlblech oder in eine geeignete, nicht rostende Form
(aus Clas, Keramik, Silikon 0.4.) geben.
m  Backen von kleinen Brétchen aus Weiss-, Ruch- oder Vollkornmeh! mit Hefe oder
Saverteig mit 220 °C bis 230 °C
» Brotchen auf das Edelstahlblech legen. Backirennpapier kann wie gewohnt ver-
wendet werden.
m  Backen von Hefegugelhopf, Hefekranz usw. mit 200 °C bis 220 °C
» Den vorbereiteten Teig auf das Edelstahlblech oder in eine geeignete, nicht ros-
tende Form (aus Glas, Keramik, Silikon 0.4.) geben.
m  Backen von gefilllem oder ungefilltem Blatterteiggeback — frisch oder
tiefgekihlt — mit 200 °C bis 220 °C
» Gebdck auf das Edelstahlblech legen — Oberfléche nicht bestreichen.
Ay

-

- Mehrmaliges Profi-Backen unmittelbar hintereinander ist mit dem selben guten

> Ergebnis nicht méglich. Zwischen zwei Profi-Backen muss der Garraum aus-
kihlen, bis die Anzeige «Restwarme» in der Klartextanzeige erlischt. Nur so
kann eine emeute Dompf-Phase korrekt ablaufen.



... Garen und Backen

Heissluft

Vorschlag Garraumtemperatur: 180 °C
Anwendungsbereich: 30 °C bis 230 °C

> Taste & 4x antippen.
- In der Klartextanzeige steht «Heissluft> «Garraumtemperatur.

Bei der Befriebsart Heissluft wird die Garraumluft durch einen Heizkorper hinter der
Cerdterickwand aufgeheizt und mit dem Heisslufigeblase gleichmassig im Garraum
umgewdlzt. Dem Gebdéck wird auf allen Seiten die gleiche Warme zugefihrt, so dass
auf einer oder zwei Auflagen gleichzeitig gebacken werden kann.

m Backen von Cake, Biskuit, Guetzli, runde Wéhen
» Teig oder Gebdck in gewohnten Backformen, auf dem Edelstahlblech oder
dem emaillierten Kuchenblech (Zubehar) backen.

Heissluft feucht

@ Vorschlag Garraumtemperatur: 180 °C
Anwendungsbereich: 30 °C bis 230 °C

> Taste & 5x antippen.
- In der Klarfextanzeige steht «Heissluft feucht> «Garraumtemperatur».

Bei der Betriebsart Heissluft feucht wird die Garraumluft durch einen Heizkérper hinter
der Gerdterickwand aufgeheizt und mit dem Heissluftgeblase gleichméssig im Gar
raum umgewdlzt. Der beim Backen entstehende Dampf wird nur minimal aus dem
Garraum abgefihrt, die Eigenfeuchtigkeit des Gebdicks bleibt erhalten. Es kann auf
einer oder zwei Auflagen gleichzeitig gebacken werden.

m  Backen von Gratin, Auflauf und Hefegebdick

» Teig oder Gebdck in gewohnten Backformen, auf dem Edelstahlblech oder
dem emaillierten Kuchenblech (Zubehor) backen.
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... Garen und Backen

Heissluft + Beschwaden

Vorschlag Garraumtemperatur: 180 °C
o @] 9 P
&] ©] Anwendungsbereich: 30 °C bis 230 °C

> Taste &% Ox antippen.
- In der Klartextanzeige steht «Heissluft + Beschwaden» «Garraumtemperatur».

Bei der Befriebsart Heissluft + Beschwaden wird die Garraumluft durch einen Heizkor-
per hinter der Gerdteriickwand aufgeheizt und mit dem Heissluftgeblase gleichméssig
im Garraum umgewdlzt. Es ist jederzeit ein zusdtzliches Zufihren von Dampf durch
Driscken auf den Einstellknopf »°*~ maglich. Die Dampfzufuhr kann jeweils individu-
ell wieder durch erneutes Driicken auf den Einstellknopf %%~ beendet werden.

» Individuelle Zubereitung von Gargut mit trockener und feuchter Hitze (z.B. Fleisch)
» Bei Fleisch etwa wahrend des ersten Drittels der Gardauer beschwaden.
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... Garen und Backen

Einstellbeispiel

Der Ablauf wird fir das Backen eines Brotes erklért.
In den Einstelltipps steht:

Profi-Backen ‘ a ‘ °C | Auflage ‘ Daver Min.
Bt @ | nem | 1| e

» Den geformten Brotteig auf das Edelstahlblech legen und noch kurze Zeit gehen
lassen.

» Das Edelstahlblech in Auflage 1 in den kalten Garraum schieben.

Wasserbehidilter fillen

Wasserbehdlter nur mit Trinkwasser, nicht mit Bouillon,
Wein oder Ahnlichem fillen. Ebenfalls darf auch kein entmi-
neralisiertes (gefiltertes) oder destilliertes Wasser verwendet
werden.

m Bei allen Betriebsarten — ausser bei — braucht es einen gefillten Wasserbe-

halter im Gerat.
m Bei der Betriebsart kann der Behdlter im Gerdt bleiben, ohne dass dadurch
das Backergebnis beeintréchtigt wird.

» Den Wasserbehdlter bis zur Markierung «MAX 1,250 mit frischem, kaltem Trink-
wasser filllen und in die dafir vorgesehene Offnung schieben.

Nachfiillen von Wasser
Der Inhalt des Wasserbehélters reicht im Normalfall fir einen Garvorgang aus.
Falls doch einmal Wasser nachgefillt werden muss:

» Den Wasserbehdlter maximal mit 0,5 | fillen, damit beim Zuriickpumpen das
Wasser nicht Uberlduft.
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.. Garen und Backen

Betriebsart wahlen

Beim Garen und Backen entsteht Hitze, Verbrennungsgefahr!
& Lesen Sie zuerst das Kapitel 'Sicherheitshinweise'.

» Durch ein- oder mehrmaliges Antippen der Taste ¢ gewinschte Betriebsart — in
diesem Beispiel ProfiBacken [@] — wahlen.
Das Symbol [@] leuchtet.
— Das Symbol [%c] blinkt.
- In der Klartextanzeige steht «Profi-Backen» «Garraumtemperatur».
— In der Temperaturanzeige blinkt die vorgeschlagene

Garraumtemperatur .
\@/ Die Vorschlagstemperatur entspricht der Temperatur der HeissluftPhase. Die

-

~ Temperatur der DampFPhase ist fest eingestellt.

» Am Einstellknopf N drehen bis die gewiinschte Temperatur — fir dieses Bei-

spiel — steht.

Die vorgeschlagene Garraumtemperatur kann — solange das Symbol wie
auch die Temperaturanzeige blinken — veréndert werden. Haben die

Anzeigen bereits aufgehort zu blinken, Taste °C antippen.

schaltet das Gerdt automatisch ein.

\@/ Wird die Garraumtemperatur nicht innerhalb von ca. 15 Sekunden veréndert,

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 9%\ startet das Gerdt sofort.
- In der Klartextanzeige steht «Profi-Backen» «Dampf-Phase».
- Solange die Garraumtemperatur unter 30 °C ist, steht in der

Temperaturanzeige :
\@/ Anhand der Temperaturanzeige kann beobachtet werden, wie die Garraum-

-

~ temperatur steigt.

Bei den Betriebsarten /[&]  [@] und __[®] ertont beim Erreichen

der eingestellten Garraumtemperatur ein einfacher Signalton.
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... Garen und Backen

Garraumtemperatur kontrollieren/d@ndern
Die eingestellte Garraumtemperatur kann wahrend des Betriebes kontrolliert oder ge-

&ndert werden.

» Taste °C antippen.
~ Wahrend ca. 15 Sekunden blinkt das Symbol [%c].

- In der Klartextanzeige steht «Profi-Backen» «Garraumtemperatur».

— In der Temperaturanzeige blinkt die eingestellte Garraumtemperatur L£_10° |,

» Durch Drehen am Einstellknopf 2%\ kann die Garraumtemperatur gecindert
werden.

Betriebsart andern

Die eingestellte Betriebsart kann wahrend des Befriebes nicht geandert werden. Sie
muss zuerst — durch Antippen der Taste O — beendet werden und anschliessend kann
eine neue Belriebsart gewdhlt werden.

Backende

Beim Offnen der Gerdtetiir kann heisser Dampf bzw. heisse
& Luft aus dem Geréit entweichen.

Das Brot ist fertig gebacken, wenn beim Klopfen auf die Unterseite ein hohler Ton zu
horen ist.

» Doas fertige Brot aus dem Garraum nehmen.
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... Garen und Backen

Ausschalten

» Taste O antippen.

— Die Symbole und [@) erlschen.

— Bei allen Betriebsarten (ausser bei Heissluft) kann am Ende des Prozesses ein
Damptfabbau stattfinden.

- Woéhrend des Dampfabbaus wird fir ca. 1 Minute Dampf dosiert aus dem
Garraum an die Umgebung abgegeben. Dadurch wird ein infensives Entwei-
chen von Dampf beim Offnen der Gerdtetir vermieden. Nach Wunsch kann
die Gerdtetir auch sofort nach Betriebsende gedffnet werden.

— Das Kihlgeblase kann — nach dem Ausschalten des Gerdtes— eine gewisse
Dauer weiterlaufen, in der Klarfextanzeige steht «Restwéarme».

Ay

\@/ Das Gerdt ist ganz ausgeschaltet, wenn keine Symbole mehr leuchten und die

-

> Klartextanzeige dunkel ist.

» Wenn sich auf dem Garraumboden etwas Wasser angesammelt hat, dieses mit
einem weichen Tuch aufnehmen.
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... Garen und Backen

Wasserbehadalter leeren
/\ Das Wasser im Wasserbehdlter kann heiss sein.

Das restliche Wasser wird nach dem Ausschalten des Gerdtes in den Wasserbehdlter
zurickgepumpt.
— In der Klartextanzeige steht «Heisses Wasser» «wird abgepumpt».

» Noaoch Beendigung den Wasserbehdlter eninehmen und entleeren.

Ny

~~ Falls die Anzeige langer stehen bleibt und das Restwasser nicht abgepumpt
/@\ wird, hat dies folgende Ursache:
Aus Sicherheitsgrinden wird das Restwasser erst abgepumpt, wenn es die
Temperatur 80 °C unterschreitet.
Ein emeutes Starten einer Befriebsart ist jederzeit maglich.

» Den Wasserbehdlter abtrocknen und wieder in das Gerdt schieben.

> Geratetiir offen lassen, damit sich der Garraum abkihlen kann.
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... Garen und Backen

Optimaler Gebrauch

Méglicherweise sind in élteren Rezeptbiichem die empfohlenen Back- und Brattempe-
raturen zu hoch und die angegebenen Auflagen fir dieses Gerdt nicht optimal. In den
Einstelltipps finden Sie Angaben zur optimalen Nutzung.

Orientieren Sie sich im Zweifelsfall an diesen Angaben. Beriicksichtigen Sie dabei,
dass sich die Angaben in diesen Tabellen auf typische Zubereitungsarten beziehen
und daher nur Richtwerte sein konnen.

Hinweise zur Heissluft

Beim Offnen der Gerdtetir wird der Heissluftbetrieb unterbrochen. Durch Schliessen
der Gerdtetir wird der Heissluftbetrieb fortgesetzt.
:@/. Bei Garraumtemperaturen unter 100 °C ist der Heissluftbetrieb auch bei ge-

~

offneter Gerdtetiir moglich, z.B. um Lebensmittel zu dérren.

Garraumtemperatur bei Heissluft

Beim Backen und Braten mit Heissluft ist eine etwa 20 °C niedrigere Garraumtempe-
ratur erforderlich, als bei der Betriebsart Ober-/Unterhitze. In Rezepten sind haufig nur
Temperaturen fir Ober-/Unterhitze angegeben. Vergleichen Sie die Angaben mit de-
nen in den Einstelllipps im separaten Rezeptbuch. Wahlen Sie im Zweifelsfall eine
niedrigere Temperatur.

:@/. Wenn |hr Kuchen oder Braten von aussen schon gebrdunt, innen aber noch

> teigig oder roh ist, ist dies meistens die Folge einer zu hoch eingestellten
Garraumtemperatur.
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... Garen und Backen

Backen mit Heissluft und Profi-Backen

Ceeignete Backformen (runde Bleche, Springformen, Cakeformen usw.) auf den Git-
terrost stellen. Das Edelstahlblech ganz bis an die Garraumrickwand schieben, um
eine optimale Luftzirkulation zu gewdhrleisten.

Bei Heissluft, Heissluft feucht, Heissluft + Beschwaden und Profi-Backen ist die Wahl
der richtigen Auflage besonders wichtig.

Auf einer Auflage

m [Fin Edelstahlblech

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

Auf zwei Auflagen

» Edelstahlbleche in die Auflagen 1 und 8

T
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... Garen und Backen

Energiesparen

» Haufiges Offnen der Gerdttetir vermeiden. Vor allem beim Dampfen kann dadurch
die Gardauer erheblich verlangert werden.

m  Beleuchtung nur bei Bedarf einschalten.

= Um beim Backen Energie zu sparen, kénnen Sie bei langerer Backdauer das Ge-
rat 10-15 Minuten vor dem Backende ausschalten und die Restwarme des Ge-
rGtes nutzen. Ausnahmen: Soufflé, Biskuit-, Brih- und Blétterteig.

Vorheizen

m Heizen Sie den Garraum nur vor, wenn es im Rezept oder den Einstelltipps ange-
geben ist.

m Bei den Betriebsarten , @ und @l nicht vorheizen.

Anwendung Zubehor

»  Wichtig ist die richtige Platzierung des Gar-/Backgutes im
Garraum. In den Einstelltipps ist jeweils die richtige Auflage
angegeben.

m Das Edelstahlblech und das emailliete Kuchenblech dienen
@ als Backform z.B. fir Wéhen und Guetzli und als Auffangscho-
le in Verbindung mit dem Gitterrost oder dem gelochten
@ Garbehdlter.

= Das Schneiden mit Messern oder Schneidrademn im Edelstahl-
blech oder dem gelochten Garbehdlter verursacht in jedem
Fall sichtbare Beschadigungen.

»  Der Gitterrost dient als Auflage fir Kuchenformen und Backfor-

men sowie fur Fleisch, tiefgekihlte