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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, Schdden am Gerdt
oder der Einrichtung fiihren!

» Markiert Arbeitsschritte, die Sie der Reihe nach ausfihren miissen
— 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
BM-SLP 685 55-600
BM-SLP 685 55-762
BM-SLP 695 60-600
BM-SLP 695 60762

Ausfihrungsabweichungen sind im Text erwdhnt.
Die Modellnummer entspricht den ersten 3 Ziffern auf dem Typenschild.
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Sicherheitshinweise

Das Gerdt entspricht den anerkannten Regeln der Technik

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

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 eines Raumes verwenden.

Es darf nur der zu diesem Gerdat gelieferte Gargutsensor (mit Noppen am Kabel)
verwendet werden.

Reparaturen, Verénderungen oder Manipulationen am oder im Gerdt, insbesonde-
re an Strom fihrenden Teilen, dirfen nur durch den Hersteller, seinen Kundendienst
oder eine &hnlich qualifizierte Person ausgefihrt werden. Unsachgemdasse Repara-
turen kénnen zu schweren Unféllen, Schéden am Gerdt und an der Einrichtung so-
wie zu Befriebsstorungen fihren. Beachten Sie bei einer Betriebsstérung an lhrem
Cerdt oder im Falle eines Reparaturaufirages die Hinweise unter «Reparatur-Ser-
vice». Wenden Sie sich bei Bedarf an unseren Kundendienst.

Es durfen nur Original-Ersatzteile verwendet werden.

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

Bei Kindern im Haushalt

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

Das Gerdt ist fir den Gebrauch durch Erwachsene bestimmt, die Kenntnis vom In-
halt dieser Bedienungsanleitung haben. Kinder kénnen Gefahren, die im Umgang
mit Elekirogerdten entstehen, oft nicht erkennen. Sorgen Sie deshalb fir 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
Cerdtetir 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 oder in der Wérmeschublade.

lassen Sie beim Cirillieren die Gerdtetir geschlossen. Durch die Hitze kénnten
sonst Schéden an Bedienungs- und Anzeigeelementen oder an den dariber lie-
genden Einbauschranken entstehen.



... Sicherheitshinweise

Vorsicht, Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird beim Betrieb sehr heiss.

Beim Garen und Backen sowie bei der Selbstreinigung entsteht Hitze. Die Gera-
fetiir, insbesondere das Glas, kann heiss werden. Verbrennungsgefahr, nicht be-
rihren, Kinder fern halten!

Vor Beginn der Selbstreinigung darauf achten, dass sich kein Zubehor, Geschirr
oder andere Gegenstande im Garraum befinden. Gréssere Fett- und Olriickstande
mit einem Papiertuch wegwischen.

Uberhitzte Fette und Ole entziinden sich leicht. Das Erhitzen von Ol im Garraum
fir das Anbraten von Fleisch ist geféhrlich und zu unterlassen. Versuchen Sie nie-
mals, brennendes Ol oder Fett mit Wasser zu léschen, 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.

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 Gerates oder im Garraum
beobachten, halten Sie die Gerdtetir geschlossen. Schalten Sie das Gerat aus
oder unterbrechen Sie die Stromversorgung.

Das aufgeheizte Gerdt bleibt auch nach dem Ausschalten noch Iéngere Zeit heiss
und kihlt nur langsam auf Roumtemperatur ab. VWarten Sie genigend lange, bevor
Sie beispielsweise Reinigungsarbeiten vornehmen.



... Sicherheitshinweise

Vorsicht, Verletzungsgefahr!

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

lassen Sie die Gerdtetir nur in Raststellung offen. Bei gedffneter Gerdtetir besteht
Stolper- und Quetschgefahr! Setzen oder stiitzen Sie sich nicht auf die Gerdtetir
und benutzen Sie diese nicht als Abstellfléche.

So vermeiden Sie Schdaden am Gerét

Schlogen Sie die Geratetir nicht zu.

Stellen Sie Kuchenbleche, Glasschalen, Gitterrost und andere Gegensténde nicht
direkt auf die Unterhitze.

Das Schneiden mit Messern oder Schneidradern im Original-Kuchenblech verur-
sacht in jedem Fall sichtbare Beschadigungen.

Nach Gebrauch das Gerdt ausliften lassen, um Korrosion zu vermeiden. Dazu die
Gerdtetir in Raststellung offen lassen.

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



... Sicherheitshinweise

Zur Mikrowelle

Mikrowellenenergie ist bei sachgemassem Betrieb ungefahrlich. Beim Offnen der
Cerdtetir wird der Befrieb automatisch unterbrochen. Bei Stérungen oder Besché-
digungen am Gerdt, insbesondere im Bereich der Geratetir und der Tirdichtung,
ist der Mikrowellenbetrieb einzustellen. Das Gerat muss durch Fachpersonal in-
stand gesetzt werden.

Vermeiden Sie Beschadigungen an der Gerdtetir, am Turrahmen den Tirschamie-
ren, der Turdichtung und den Dichtlamellen. Nichts zwischen Gerdtetir und Rah-
men klemmen.

Halten Sie das Gerdat immer sauber, besonders im Bereich der Turdichtungen und
Turdichtungsflachen. Reinigen Sie diese Teile mit mildem Reinigungsmittel und war-
mem VWasser.

Sind die Keramikhalter, die die Unterhitze auf dem Garraumboden abstitzen, be-
schadigt, darf die Mikrowelle nicht mehr betrieben werden.

Schalten Sie die Mikrowelle erst ein, wenn sich Lebensmittel im Garraum befinden.
Benutzen Sie nur fir Mikrowelle geeignetes Geschirr.

Lassen Sie das Gerdt nicht unbeaufsichtigt, wenn Sie Nahrungsmittel in Behdltern
aus Kunststoff, Papier oder anderen brennbaren Materialen erwérmen oder garen.
Die Behdalter kénnen schmelzen oder sich entzinden.

Uberwachen Sie Krduter, Brot, Pilze usw. beim Trocknen, da bei Ubertrocknung
Brandgefahr besteht.

Erhitzen Sie kein Speised| oder hochprozentig alkoholhaltige Getrénke und Spei-
sen mit Mikrowelle. Entziindungs- und Explosionsgefahr!

Benutzen Sie das Gerat niemals zum Trocknen von Tieren, Textilien oder Papier!
Stellen Sie immer die in den Einstelltipps vorgeschlagene Mikrowellenleistung und
Betriebsdaver ein. Ubergaren Sie die Speisen nicht durch hohe Leistung oder zu
lange Dauer. Bestimmte Stellen der Speisen trocknen sonst aus und kénnen sich
entzinden.



Geratebeschreibung
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.. Gerdtebeschreibung
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E Einstellknopf
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J Klartextanzeige
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... Gerdtebeschreibung
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... Gerdtebeschreibung

Erste Inbetriecbnahme

Bevor Sie das neu installierte Gerdit 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 ist
Gbernommen.

Generelles zur Bedienung

Bedienung mittels Tasten

Die Heizarten, die Garraum- und Kerntemperatur sowie die Dauer und verschiedene
weitere Funktionen kénnen durch ein- oder mehrmaliges Anfippen der entsprechenden
Taste ausgewdahlt werden.

m  Das Symbol der gewdhlten Funktion leuchtet oder blinkt.

» In der enfsprechenden Anzeige blinkt ein Vorschlag.

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

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

m  Weitere Einstellungen oder Anderungen kénnen jederzeit vorgenommen werden.

= Durch Antippen der Taste () schaltet das Geréit 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 %%\ kann

-

> jeweils in die néchst héhere Bedienebene zurickgekehrt werden.
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|
Wéhlen 2 und OK driicken
Rezeptbuch =

Wahlen 2 und OK driicken

Eigene Rezepte =

Waéhlen 2 und OK driicken
Selbstreinigung =

|
Waéhlen 2 und OK driicken

Uhrzeit einstellen =

Wéhlen 2 und OK driicken
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Benutzereinstellungen P

Waéhlen 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 %%~ die Klartextanzeige akfivieren.
» Am Einstellknopf %%~ drehen bis «Benuizereinstellungen» steht.

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

Durch Drehen am Einstellknopf "~ werden die vorhandenen Méglichkeiten

angezeigt.

» Gewinschte Benutzereinstellungen auswdéhlen und durch Driicken auf den Einstell-
knopf 9%~ bestatigen.

» Zum Verlassen Taste O antippen.



... Benutzereinstellungen

Die nachfolgende Grafik gibt einen Uberblick der méglichen Benutzereinstellungen.

KN

Wahlen 2 und OK driicken

Rezeptbuch =

Waéhlen 2 und OK driicken

Eigene Rezepte <

Waéhlen 2 und OK driicken

Selbstreinigung =

Wéhlen 2 und OK driicken

Uhrzeit einstellen =

Wahlen 2 und OK driicken

f -
Benutzereinstellungen =

OK

Wéhlen 2 und OK driicken

Benutzereinstellungen

zuriick < Sprache =
Benutzereinstellungen
Kindersicherung =

Benutzereinstellungen

Uhrzeitanzeige <
Benutzereinstellungen
Signalton =

Benutzereinstellungen

Beleuchtung P
Benutzereinstellungen
zuriick -

= Text in Deutsch *

= Texte en francais

= Testo italiano

= Text per rumantsch
= Text in English
=aus *

=ein

= nicht sichtbar
= sichtbar *

= leise
= laut *

= automatisch mit Tir *
= nur mit Taste

* Werkeinstellung



... Benutzereinstellungen

Sprache

Bei der Sprache «rumantsch» oder «English» wird zusatzlich nach der bevorzugten
Sprache des Rezeptbuches gefragt. Es stehen die Sprachen «Deutsch», «frangais» und
<italiano» zu Verfigung.

Kindersicherung
Die Kindersicherung soll ein unbeabsichtigtes Einschalten verhindern.

Wird bei aktiver Kindersicherung die Taste [ / °C / ~°%\ / &2 oder
angetippt

- ertont ein doppelter Signalton

— in der Klartextanzeige steht «Kindersicherung»

— das Antippen der Taste bleibt ohne Wirkung.

> Bei eingeschalteter Kindersicherung Taste OO gedriickt halten und Taste ] / °C
/ 7\ / &2 oder antippen.
- Die Kindersicherung ist tberwunden. Die weitere Bedienung kann wie ge-
wohnt erfolgen.
— 10 Minuten nach Ausschalten des Gerdtes wird die Kindersicherung automa-
tisch wieder akfiviert.

~~~ Die Tasten 20 / £ und i->| kénnen unabhéngig von der Kindersicherung
~NL~ direkt benutzt werden.

Uhrzeitanzeige
Wahlen Sie zwischen

m  «nicht sichtbar»
m  <sichtbar

~ ‘ - In der Einstellung «nicht sichtbar> bleiben die Anzeigen bei ausgeschaltetern
N Gerat dunkel. Dadurch wird der Stromverbrauch minimiert. Bei eingeschalte-
tem 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.

~~~ Die Beleuchtung kann jederzeit durch Antippen der Taste =0+ ein- bzw. aus-
/@\ geschalfet werden.

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



Backen und Braten

Heizarten

Nachfolgend sind alle verfigbaren Heizarten naher beschrieben. Alle Heizarten kon-
nen auch zusammen mit Mikrowelle benitzt werden.

Ober-/Unterhitze

= » Taste [ 1x antippen.
- Vorschlag Garraumtemperatur: 200 °C

Ober-/Unterhitze ist die konventionelle Heizart.

Die Beheizung erfolgt mit den Heizkérpern oben
und unten im Garraum. Das Backen und Braten ist
nur auf einer Auflage maglich. Je nach verwende-
ter Auflage wird die Ober bzw. die Unterhitze
mehr oder weniger wirksam.

Besonders geeignet fir saftige Braten und Backen

von Kuchen, Torten, Guetzli usw.

Unterhitze

O » Taste (] 2x antippen.
— Vorschlag Garraumtemperatur: 200 °C

Unterhitze kann zum Sterilisieren verwendet wer-

den oder wenn ein Kuchenboden noch etwas
starker gebacken werden soll.
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... Backen und Braten

Heissluft
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» Taste (] 3x antippen.

- Vorschlag Garraumtemperatur: 180 °C
Die Garraumluft wird durch den Heizkérper hinfer
der Garraumriickwand aufgeheizt und mit dem
Heissluftgeblase gleichméssig im Garraum umge-
walzt. Den Speisen wird so auf allen Seiten die
gleiche Warme zugefihrt, so dass auf bis zu drei
Auflagen gleichzeitig und damit energiesparend
gebacken werden kann.

Geeignet fir Guetzli, Wahen und Kuchen auf
mehreren Auflagen oder einen Braten unten und
einen Gratin oben.

» Taste [ 4x antippen.

- Vorschlag Garraumtemperatur: 200 °C
Zusatzlich zur Heissluft wird Unterhitze dazu ge-
schaltet. Der Boden des Backgutes wird so beson-
ders infensiv gebacken.

Besonders geeignet fir saftige VWahen, Quiches,
Pizza usw. auf einer Auflage.

Das Original-Kuchenblech oder ein rundes Blech
auf dem Gitterrost verwenden.



... Backen und Braten

Grossflachengrill

/\. Nur mit geschlossener Gerditetiir grillieren.

" henden Heizkorpers.

» Taste [£] 5% antippen.

- Vorschlag Garraumtemperatur: 250 °C
Der Grossflachengrill eignet sich zum Grillieren
grosser Mengen flachen Grillgutes, Grillieren am
Drehspiess oder im Bratenkorb und zum Uberba-
cken in grossen Formen.

Benutzen Sie den Gitterrost zum Girillieren von flo-
chem Girillgut und als Auflage fir Formen.

» Taste [ 6x antippen.

- Vorschlag Garraumtemperatur: 250 °C
Der Kleinflachengrill eignet sich besonders fur das
energiesparende Girillieren kleiner Mengen fla-
chen Grillgutes und zum Uberbacken.

< {~ Die Wérmeibertragung beim Grillieren erfolgt durch Infrarotstrahlung des gli-

Beim Kleinfléchengrill wird nur der innere Heizkérper, beim Grossfléchengrill

zusatzlich die Oberhitze eingeschaltet.

22



... Backen und Braten

Grill-Umluft

Umluft

» Taste (] 7% antippen.

— Vorschlag Garraumtemperatur: 200 °C

Bei dieser Heizart sind der Grossflachengrill und
das Heissluftgeblase gleichzeitig eingeschaltet.
Um eine Gberméssige Verschmutzung des Garrau-
mes zu vermeiden, das Girillgut in eine flache,
feverfeste Form legen.
Beim Cirillieren auf dem Gitterrost empfiehlt es
sich, die Garraumtemperatur zwischen 150 °C
und 190 °C einzustellen. Ein mit Aluminiumfolie
ausgekleidetes Kuchenblech als Auffangschale in
die unferste Auflage schieben.

Ceeignet zum Braten von Poulet und Fleisch, zum
Cratinieren und Uberbacken.

» Taste (] 8x anfippen.

- Vorschlag Garraumtemperatur: 180 °C
Zusatzlich zu Ober-/Unterhitze wird die Hitze mit
dem Heissluftgeblése gleichmdssig im Garraum
umgewdlzt.

Geeignet fir Soufflée, Eclair und Meringues auf
einer Auflage.
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... Backen und Braten

Heizart wahlen

Beim Backen und Braten entsteht Hitze. Verbrennungsge-
fahr! Lesen Sie zuerst das Kapitel «Sicherheitshinweise».

Die Bedienung wird anhand eines Beispiels erklart.
Sie wollen einen Cake in einer 25 cm langen Cakeform backen. In den Einstelltipps
steht:

‘ = ‘ °C Vorheizen | Auflage DMu;l:r ‘ =
Coke 25 am alweus | e [ 1 s |

Die empfohlene Garraumtemperatur ist als Bereich angegeben, um Unterschiede der
Rezepte zu bericksichtigen. Beim ersten Versuch empfiehlt es sich, die mittlere ange-
gebene Temperatur einzustellen, in diesem Beispiel 170 °C.

» Den Gitterrost in Auflage 1 schieben.

» Durch ein- oder mehrmaliges Antippen der Taste [Z] gewinschte Heizart — in die-
sem Beispiel Ober-/Unterhitze |:| — wahlen.
~ Das Symbol (2] leuchtet.
— Das Symbol blinkt.
— In der Klartextanzeige steht «Ober-/Unterhitze» «Garraumtemperatur».
— In der Temperaturanzeige blinkt die vorgeschlagene

Garraumtemperatur m .

» Am Einstellknopf %%~ drehen bis die gewinschte Temperatur — fir dieses Bei-
spiel — steht.
Die vorgeschlagene Garraumtemperatur kann — solange das Symbol wie
auch die Temperaturanzeige blinken — veréndert werden. Haben die An-
zeigen bereits aufgehort zu blinken, Taste °C antippen.

N

:@/’ Wird die Garraumtemperatur nicht innerhalb von ca. 15 Sekunden verandert,

- ~

schaltet das Gerdt automatisch ein.
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... Backen und Braten

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %\ startet das Gerat sofort.
- In der Klartextanzeige steht «Ober-/Unterhitze» «Gerdt heizt aub>.
- Solange die Garraumtemperatur unter 30 °C ist, steht in der

Temperaturanzeige .

Ny

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

-

> temperatur steigt.
— Beim Erreichen der eingestellten Garraumtemperatur ertont ein einfacher
Signalton.

» Die Cakeform auf den Gitterrost stellen.

Schnellaufheizen

Einschalten

Mit Schnellaufheizen kann das Vorheizen verkiirzt werden. Das Schnellaufheizen ist

nur méglich bei den Heizarten (] / / oder [&]. Im Kombibetrieb ist das

Schnellaufheizen nicht méglich.
» Gewiinschte Heizart — in diesem Beispiel Ober/Unterhitze [ — wahlen.
» Garraumtemperatur auf einstellen.

» FEinstellknopf N 2 Sekunden lang gedriickt halten.
— Es ertont ein einfacher Signalton.
- In der Klarfextanzeige steht «Ober-/Unterhitze» «Schnellautheizen».
~ In der Temperaturanzeige blinkt «%».

Nach Erreichen der eingestelllen Garraumtemperatur wird die Schnellautheizung au-
fomatisch ausgeschaltet, und es erént ein einfacher Signalton.

Vorzeitig ausschalten

» FEinstellknopf %\ erneut 2 Sekunden lang gedriickt halten.
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... Backen und Braten

Garraumtemperatur kontrollieren / éndern
Die eingestellte Garraumtemperatur kann wahrend des Betriebes kontrolliert oder ge-

&ndert werden.

» Taste °C antippen.
~ Wahrend ca. 15 Sekunden blinkt das Symbol [°].
- In der Klarfextanzeige steht «Ober-/Unterhitze» «Garraumtemperatur».

— In der Temperaturanzeige blinkt die eingestellte Garraumtemperatur [ {189 |.

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

Heizart andern

Die eingestellte Heizart kann wahrend des Betriebes gedndert werden.

» Taste [ so oft antippen, bis die gewiinschte Heizart angezeigt wird.
- Die eingestellte Garraumtemperatur wird beibehalten.

Backende

» Nach 50 Minuten Uberpriifen, ob der Cake bereits gar ist. Es darf beim Einstechen
eines Holzstdbchens o.a. kein Teig kleben bleiben. Ansonsten den Cake noch
weiter backen.

» Den fertigen Cake aus dem Garraum nehmen.
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... Backen und Braten

Ausschalten

» Taste O antippen.
— Die Symbole und [Z] erléschen.
— Solange die Garraumtemperatur tber 80 °C betrégt, steht in der Klartextanzei-
ge «Restwdrme».

Ly

~~- Das Gerdt ist ganz ausgeschaltet, wenn keine Symbole mehr leuchten und die
/@\ Klartextanzeige dunkel ist.

Das Kihlgeblase kann — nach dem Ausschalten des Gerdtes — eine gewisse
Daver weiterlaufen.

» Gerdtetir in Raststellung offen lassen, damit sich der Garraum abkihlen kann.

Optimaler Gebrauch

Méglicherweise sind in dlteren Rezeptbiichern 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 kénnen.

Hinweise zur Heissluft

Beim Offnen der Gerdtetir wird der Heissluftbetrieb unterbrochen. Durch Schliessen
der Gerdtefir wird der Heissluftbetrieb fortgesetzt.

Ly

~~- Bei Garraumtemperaturen unter 100 °C ist der Heissluftbetrieb auch bei ge-
/@\ Sffneter Gerdtetir maglich, z.B. um Lebensmittel zu dorren.
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... Backen und Braten

Garraumtemperatur bei Heissluft

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

Ny

~—~ Wenn Ihr Kuchen oder Braten von aussen schon gebrdunt, innen aber noch
/@\ teigig oder roh ist, ist dies meistens die Folge einer zu hoch eingestellten
Garraumtemperatur.

Backen mit Heissluft

Ceeignete Backformen (runde Bleche, Springformen, Cakeformen usw.) auf den Git
terrost stellen. OriginalKuchenbleche ganz bis an die Garraumriickwand schieben,
um eine optimale Luftzirkulation zu gewdhrleisten.
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... Backen und Braten

Bei Heissluft ist die Wahl der richtigen Aufloge besonders wichtig.

Auf einer Auflage

»  OriginalKuchenblech sowie flache Back-
formen auf den Gitterost in Auflage 3

m  Hohe Backformen z.B. Spring- oder Gugel-
hopfform auf den Gitterrost, hohes Backgut
wie Brot und Zopf auf das Original-Kuchen-
blech in Auflage 1

Auf zwei Auflagen

= OriginalKuchenbleche in Auflage 1 und 4

Auf drei Auflagen

»  OriginalKuchenbleche in Auflage 1 und 3,
den Gitterrost oder die Original-Glasschale
in Auflage 5

W n

0
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... Backen und Braten

Energie sparen

Haufiges Offnen der Gerdtetir vermeiden.

u

m  Beleuchtung nur bei Bedarf einschalten.

m  Restwdrme nutzen: ab einer Daver von 30 Minuten gewdhlte Heizart 510 Minu-
ten vorher ausschalten. Ausnahmen: Soufflé, Biskuit, Brih- und Bléatterteig.

Vorheizen

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

m  Beim Girillieren ist ein kurzes Vorheizen empfehlenswert. Beachten Sie dazu die

30
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... Backen und Braten

Anwendung Zubehér

chenblech im Garraum sein.

/\ Beim Mikrowellen- und beim Kombibetrieb darf kein Ku-

Die heisse

Original-Glasschale langsam abkihlen lassen,

nicht auf eine kalte Unterlage stellen oder mit Wasser
abschrecken.

7 A—

W/

[EZAN
==

Wichtig ist die richtige Platzierung des Gar-/Backgutes im Gar-
raum. In den Einstelltipps ist die richtige Auflage angegeben.
Das Original-Kuchenblech dient als Backform z.B. fir Wéhen
und Guetzli und als Auflage fir Backformen z.B. beim Backen
mit Heissluft auf 2 Auflagen oder als Auffangschale in Verbin-
dung mit dem Gitterrost.

Bei der Zubereitung von Tiefkihlprodukten wie Quiche oder
Brotchen, die das OriginalKuchenblech nur teilweise bede-
cken, kann sich dieses vor allem bei hoher Temperatur verzie-
hen. Dies ist normal und l@sst sich bei rechteckigen Kuchenble-
chen nicht vermeiden. Unter Umstanden lasst sich das Kuchen-
blech etwas schwerer herausziehen. Wéhrend dem Abkihlen
geht das Kuchenblech wieder in seine urspringliche Form zu-
ruck. Anstatt im Kuchenblech kénnen die angesprochenen le-
bensmittel entweder auf dem Gitterrost mit Backpapier oder in
einem runden Kuchenblech auf dem Gitterrost gebacken
werden.

Wenn Sie Backwaren mit extrem harten Messern oder Schneid-
rademn (Keramik, Hartmetall) im Original-Kuchenblech schnei-
den, kann dessen Oberfléiche beschadigt werden.

Der Gitterrost dient als Auflage fur Bratengeschirr und Backfor-
men sowie fur Fleisch, tiefgekihlte Pizza usw.

Die Original-Glasschale dient direkt als Auflage fir Speisen
oder als Auflage fir Gefasse. Beim Grillieren die Original-Glas-
schale als Auffangschale — fir austretenden Saft — in Auflage 1
schieben. Beim Flachgrillieren diese in Auflage 3 schieben.
Das Original-Kuchenblech nur in der normalen Gebrauchslage
verwenden — nicht umgekehrt.



Mikrowelle

Anwendungshinweise

Beachten Sie bitte das Kapitel «Sicherheitshinweise» sowie
die Hinweise im separaten Rezeptbuch.
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Die Original-Glasschale ist hitzebestandig und kann als Auffangscho-

le verwendet werden. Als Stellfléche in Auflage 1 bewirki sie eine op-

timale Verteilung der Mikrowellen.

Ausser dem Gitterrost, dem Drehspiess, dem Bratenkorb, dem Gargut-

sensor und Aluminiumverpackungen von Fertiggerichten fir Mikrowel-

le durfen sich keine grésseren Metallteile wie z.B. Gusstopte, Blech-

oder Gusskuchenformen, garraumbedeckende Alufolien oder Back-

bleche im Garraum befinden. Geschirr mit Goldrand oder Metallde-

kor ebenfalls nicht verwenden.

Cut geeignet sind Gefdsse aus Glas, Keramik und Porzellan. Gefas-

se aus Kunsfstoff eignen sich vorwiegend zum Auftauen und Erwér

men bis 70 °C und zum Zudecken von Lebensmitteln.

Beim Kombibetrieb nur geeignetes Geschirr aus Glas oder Keramik

verwenden.

Geschirr [Porzellan, Keramik, Ton usw.) welches Hohlrdume aufweist,

die sich mit Wasser filllen kénnen, kann bersten. Beachten Sie die

Herstellerangaben.

Decken Sie die Lebensmittel immer zu, damit sie nicht austrocknen

(ausser wenn sie knusprig bleiben sollen). Eine fir Mikrowelle geeig-

nefe Folie kann zum Zudecken verwendet werden.

Feste Lebensmittel sollten mit reduzierter Leistung (350-500 W) er

hitzt bzw. aufgewarmt werden. Die Wérme kann so besser verteilt

werden.

Beim reinen Mikrowellenbetrieb kann der Garraum feucht werden.

Um unangenehme Geriiche und Korrosion im Garraum zu vermeiden,

sollfen folgende Hinweise beachtet werden:

» Flussige und dampfende Lebensmittel zudecken (ausser wenn sie
knusprig bleiben sollen).

» Am Garende die Gerdgtefir in Raststellung offen lassen.



... Mikrowelle

(- Bei reinem Mikrowellenbetrieb — mit einer Leistung von mindestens 350 Wait

N~ —wird nach 2 Minuten der Garraum zuséitzlich mit der Heizart auf 70 °C
aufgeheizt. Das Gargut ist rascher auf der gewiinschten Temperatur und die
Speisen bleiben langer heiss. Zusdtzlich trocknet der Garraum rascher aus.

Einschalten

» Taste &2 anfippen.
— Das Symbol blinkt.

— In der Klartextanzeige steht «Mikrowelle» «leistung in VWatt».

— In der linken Anzeige blinkt (Vorschlag Mikrowellenleistung 700 W).
» Mikrowellenleistung gegebenenfalls durch Drehen am Einstellknopf %%~ dndem.
Falls die vorgeschlagene Einschaltdauer von 2 Minuten geandert werden soll:

» Taste &2 erneut antippen.
— Das Symbol blinkt.
— In der Klartextanzeige steht «Mikrowelle» «Einschaltdauer».

- In der rechten Anzeige blinkt (Vorschlag Einschaltdauer 2 Minuten).
» FEinschaltdaver gegebenenfalls durch Drehen am Einstellknopf %%~ &ndern.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ startet das Gerdt sofort.
— In der rechten Anzeige wird die ablaufende Einschaltdaver angezeigt.

N

\@/ Beim Offnen der Gerdtetir unterbricht die Mikrowelle sofort. Nach dem

~ Schliessen der Gerdtetir startet die Mikrowelle automatisch wieder.
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... Mikrowelle

Kontrollieren / dndern

Die eingestellle Mikrowellenleistung und -dauer kénnen wéhrend des Betriebes kon-
trolliert oder gedndert werden.

> Taste &2 antfippen.
~ Wahrend 15 Sekunden blinkt das Symbol [Z].
— In der Klartextanzeige steht «Mikrowelle» «leistung in VWatt».
— In der linken Anzeige blinkt die eingestellle Mikrowellenleistung

» Wahrend dieser Dauver kann die Mikrowellenleistung durch Drehen am Einstell-
knopf 9%~ verandert werden.

» Taste &2 erneut antippen.
~ Wahrend 15 Sekunden blinkt das Symbol [£].

— In der Klartextanzeige steht <Mikrowelle» «Einschalidauer».

— In der rechten Anzeige blinkt die eingestellte Dauver |2 '00 |.

» Wahrend dieser Dauer kann die Einschaltdauer durch Drehen am Einstellknopf
O\ verdndert werden.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %\ wird der Betrieb forigesetzt.

Unterbrechen

> Gerdtetir offnen.
—  Der Mikrowellenbetrieb wird unterbrochen.

» Gerdtetir schliessen.
- Der Mikrowellenbetrieb wird fortgesetzt.

Vorzeitig ausschalten

» Taste O antippen.
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... Mikrowelle

Einschaltdauver abgelaufen

— Nach Ablauf der eingestellten Dauer, wird der Mikrowellenbetrieb automatisch
beendet und der Signalton ertont.

» Durch Dricken auf den Einstellknopf »~°*~\ schaltet der Signalfon aus.

Ny

\@/ Beim Benutzen des Gargutsensors schaltet die Mikrowelle aus, wenn die ein-

-

> gestellte Kemntemperatur erreicht ist.

Kombibetrieb

Die Mikrowelle kann zusammen mit einer beliebigen Heizart kombiniert werden. Die-
se kann vor oder wahrend des Betriebes dazugeschaltet werden. Das Einstellen der
Mikrowelle erfolgt wie im vorhergehenden Kapitel beschrieben.

- Bei der Benutzung des Gargutsensors schaltet die Mikrowelle aus, wenn die

N eingestelltle Einschaltdauer oder Kerntemperatur erreicht ist, je nachdem was
friher eintrifft. Die eingestellte Heizart lauft auf jeden Fall weiter, bis die ein-

gestellte Kerntemperatur erreicht ist.
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... Mikrowelle

Einschalten
» Cewinschte Heizart und Garraumtemperatur einstellen.

» Taste &2 anfippen.
- Vorgeschlagen werden (250 Watt Mikrowellenleistung) und eine
Dauer von (2 Minuten).

» Vorschlagswert gegebenenfalls andern oder durch Driicken auf den Einstellknopf
%~ den Kombibetrieb starten.

\@/’ Ein Offnen der Gerdttetiir bewirkt den Unterbruch der Mikrowelle. Die gewdhl-

-

> te Heizart lauft weiter.

- Nach Ablauf der Mikrowellendauer erfént ein kurzer Signalton.
— Die Mikrowelle wird ausgeschaltet.
— Die gewdhlte Heizart lauft unverdndert weiter.

Mikrowelle vorzeitig ausschalten

» Taste &2 2x anfippen.
— Das Symbol und die Restdauer in der rechten Anzeige blinken.
— Das Symbol und die eingestellle Mikrowellenleistung leuchten.

» Durch Drehen am Einstellknopf ,~®~ die Dauer auf zuriickstellen.

— Die gewdhlte Heizart lauft unverdndert weiter.

Mikrowellen-Einschaltdauer abgelaufen

—  Der Mikrowellenbetrieb wird beendet.
— Es ertént ein kurzer Signalfon.
- Alle Anzeigen fir die Mikrowelle erléschen.

Ausschalten

» Taste O antfippen.
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Gargutsensor

Es darf nur der mitgelieferte Gargutsensor - mit Noppen am
& Kabel - verwendet werden.
Der Gargutsensor darf nicht im Geschirrspiler gereinigt
werden.

= Mit Hilfe des Gargutsensors kénnen Sie das Gerat automatisch aus-
//\m:) schalten lassen, wenn die gewinschte Kerntemperatur im Lebens-
mittel erreicht ist. Geeignete Kerntemperaturen finden Sie in den

Einstelltipps.

Sie kénnen den Gargutsensor auch nur zum Messen der Kerntem-
peratur verwenden und das Gerat manuell ausschalten.

Falls der Gargutsensor direkt im Lebensmittel platziert ist, darf beim
Wenden die Position nicht verschoben werden.

Der Gargutsensor kann bei allen Heizarten, beim Mikrowellenbe-
frieb sowie bei der Verwendung von Drehspiess und Brafenkorb
eingesetzt werden.

Wenn Sie das Lebensmittel nach dem Ausschalten im Garraum las-
sen, steigt die Kemntemperatur infolge der Restwarme noch etwas
an. Dies muss vor allem bei der Zubereitung von Fleisch beriicksich-
tigt werden.
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... Gargutsensor

Gargutsensor platzieren

» Doas Fleisch in einen Bratentopf oder auf
den Gitterrost legen.

» Den Gargutsensor 1 maglichst horizontal
in das Gargut stecken. Die Spitze muss
sich ungefdhr in der Mitte des dicksten
Teils befinden. Dabei sollte der Gargut-
sensor 1 méglichst vollsiéndig vom Gar-
gut bedeckt sein. Nur so ist eine korrekte V\)

Messung moglich.

-

- Zuverldssige Messungen bei Fleisch sind nur an festen, kompakten Sticken
@\ maglich, d.h. das Fleisch gegebenenfalls binden.

Der Gargutsensor darf keine Knochen berihren und nicht in Fefigewebe

stecken.
Bei Cefligel sollte der Gargutsensor in der Innenseite des Schenkels positio-

niert werden.

Die Steckerbuchse 3 fir den Gargutsensor befindet sich an der rechten Garraum-
wand. Der Stecker und die Buchse sind stromlos. Den Stecker immer sauber halten.

» Abdeckung aufklappen und den Stecker 2 in die Steckerbuchse 3 stecken.
— Nach dem Einstecken steht in der Temperaturanzeige und das Sym-
bol leuchtet.
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... Gargutsensor

Kerntemperatur

Ay . . .
\@/ Die Kerntemperatur kann nur eingestellt werden, wenn der Gargutsensor ein-

-

~ gesteckt ist.

Einstellen

» Taste °C 2x antippen.
— Das Symbol blinkt.

— In der Klartextanzeige steht «Kemtemperatur».

— Die vorgeschlagene Kerntemperatur blinkt.

» Durch Drehen am Einstellknopf ,~%“~\ die gewiinschte Kerntemperatur einstellen.
Die Kerntemperatur ist abhangig vom Gargut und vom gewiinschten Gargrad, sie-
he Einstelltipps.

| . . . .
~~ Falls die Kerntemperatur nur gemessen werden soll, diese zuriickstellen bis

AL~ steht.

» Gewinschte Heizart, Garraumtemperatur und,/oder Mikrowellenleistung und -dau-
er wahlen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ startet das Gerdt sofort.
- Woahrend des Garens steht die akiuelle Kerntemperatur.
— Solange die Kerntemperatur unter 30 °C ist, steht in der Temperaturanzeige

Kontrollieren / éndern

» Taste °C 2x antfippen.
~ Wahrend ca. 15 Sekunden blinkt das Symbol [2].

— In der Klartextanzeige steht «Kerntemperatur».
- In der Temperaturanzeige blinkt die eingestellte Kerntemperatur .

» Durch Drehen am Einstellknopf ,~®%~ kann die Kemtemperatur veréndert werden.
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... Gargutsensor

Garende

— Nach Erreichen der eingestellten Kerntemperatur schaltet das Gerat automatisch
aus.

— Es ertént wahrend einer Minute ein Signalton.

~ Das Symbol blinkt.

- In der Klarfextanzeige steht «Kemtemperatur> «erreicht».

— In der Temperaturanzeige steht die aktuelle Kertemperatur z.B. [ 189 ].

» Durch Driicken auf den Einstellknopf »~°*~\ schaltet der Signalton aus.
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Uhrfunktionen

Es stehen folgende Uhrfunkiionen zur Verfigung

n Uhr

» Timer (dieser kann immer und unabhdngig von allen anderen Funktionen
genufzt werden)

»  Finschaltdaver (zeitgestevertes Ausschalten des Gerdtes)

»  Startaufschub (zeitgesteuertes Ein- und Ausschalten des Gerdtes)

Uhrzeit einstellen und andern

Sie haben zwei Maglichkeiten — mittels Klartextanzeige oder Tastenkombination — die
Uhrzeit einzustellen bzw. zu andern. Beispiel: Es ist jetzt 10:15 Uhr und die Uhrzeit
soll um eine Stunde vorgestellt werden.

Uber die Klartextanzeige

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ die Klartextanzeige aktivieren.
— In der Klartextanzeige steht «Wéhlen 2 und OK dricken» «Rezeptbuch».

» Am Einstellknopf %%\ drehen, bis in der Klartextanzeige «Wéhlen 2 und OK
dricken» «Uhrzeit einstellen» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestatigen.
— In der rechten Anzeige steht die aktuelle Uhrzeit [ {5: {5 ].

— In der Klartextanzeige steht «Uhrzeit einstellen» «10:15».

» Durch Drehen am Einstellknopf %~ die Uhrzeit auf «11:15» einstellen.
— In der Klartextanzeige steht in der zweiten Zeile die veranderte Uhrzeit.

- In der rechten Anzeige bleibt die Uhrzeit unverdndert auf stehen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf .~°%~ die neu eingestellie Uhrzeit besfétigen.

— In der rechten Anzeige steht [ { £15 ].

- In der Klartextanzeige steht «Wéhlen 2 und OK driicken» «Uhrzeit einstellen».

» Zum Verlassen Taste O antippen.



... Uhrfunktionen

Uber die Tastenkombination

» Tasten L) und i->| gleichzeitig antippen.
- Die eingestellte Uhrzeit und das Symbol blinken.

» Am Einstellknopf %%\ drehen, bis die gewiinschte Uhrzeit steht.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf »~°*~ wird die Uhrzeit ibernommen.

Bei ausgeschaltetem Gerét wird die Helligkeit der Uhrzeitanzeige nachts von 22 bis

6 Uhr reduziert.

~~- Die Uhrzeit kann nicht eingestellt werden, wenn die Funkiion Stariaufschub

N lauft. In diesem Fall steht in der Klartextanzeige «Uhrzeit> «zuerst Aufschub
beenden».
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... Uhrfunktionen

Timer

Der Timer funktioniert wie eine Eieruhr. Er kann immer und unabhéngig von allen an-
deren Funktionen genutzt werden.

Einstellen

> Taste L) antippen.
~ Das Symbol [Q] blinkt.

— In der Klartextanzeige sfeht «Timer».

— In der rechten Anzeige blinkt [J "84 .

» Durch Drehen am Einstellknopf <~ die Daver einstellen.

Die Einstellung erfolgt

m  bis 10 Minuten in 10-Sekunden-Schritten, z.B. (§ ‘50 ] = 9 Min. 50 Sek.
m  Uber 10 Minuten in Minuten-Schritien, z.B. [ th (2 ] = 1 Std. 12 Min.

Die maximale Daver betragt @ Std. 59 Min.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf »~°*~\ startet der Timer sofort.
~ Das Symbol [Q] leuchtet.
— Die Restdauer wird angezeigt (sofern keine Einschaltdauer eingestellt isf).

Nach Ablauf der eingestellten Dauer
— ertdnt wahrend einer Minute eine wiederholte Folge von 5 kurzen Signalténen

~ das Symbol [Q] blinkt

— in der Klartextanzeige steht «Timer> «abgelaufen».

» Durch Dricken auf den Einstellknopf »~°*~\ schaltet der Signalfon aus.

43



... Uhrfunktionen

Kontrollieren und éndern

> Taste L) antippen.
~ Das Symbol [Q] blinkt.

— In der Klartextanzeige steht «Timer».
— Die ablaufende Restdauer blinkt.

» Durch Drehen am Einstellknopf .~ kann die Daver gedndert werden.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestatigen.

Vorzeitig ausschalten

> Taste L) antippen.
~ Das Symbol [Q] blinks.

— In der Klarfextanzeige sfeht «Timer».
— Die ablaufende Restdauer blinkt.

» Durch Drehen am Einstellknopf ,~®~ die Daver auf stellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 2%~ bestétigen.
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.. Uhrfunktionen

Einschaltdauer

Die Einschaltdaver ist die Dauer, wahrend der eine Heizart eingeschaltet ist. Ist die
Einschalidauer abgelaufen, schaltet die Heizart automatisch aus.

Einstellen
» Den Garraum gegebenenfalls vorheizen.
» Das Gericht in den Garraum stellen.
» Taste i->| antippen.
Das Symbol . blinkt.
— Das Symbol [°c] und die gewdhlte Heizart leuchten.
— In der Klartextanzeige sfeht «Einschaltdauer».
— In der rechten Anzeige blinkt (eine Dauer von 10 Minuten ist
vorgegeben).
» Durch Drehen am Einstellknopf %~ die gewinschte Daver einstellen.
» Durch Driicken auf den Einsfellknopf %%~ startet der Betrieb.

— Das Symbol der gewdhlten Heizart leuchtet.

— Die Symbole und leuchten.

— In der Temperaturanzeige steht die akiuelle Garraumtemperatur.
- In der rechten Anzeige steht die ablaufende Einschaltdauer.

Beispiel: Sie wahlen die Heizart und [ {B09].

Sie stellen um @ Uhr eine Einschaltdauer von 1 Std. und 15 Minuten ein.

Das Gerdt schaltet um 10 Uhr 15 aus.
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... Uhrfunktionen

Kontrollieren und &ndern
» Taste i->| antippen.
» Durch Drehen am Einstellknopf %~ kann die Daver gedndert werden.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestatigen.

Vorzeitig ausschalten

» Taste O anfippen.

Einschaltdaver abgelaufen

— Nach Ablauf der eingestellien Einschaltdauer schaltet das Gerat die gewdhlte
Heizart automatisch aus.

- Woahrend einer Minufe ertont ein langer unterbrochener Signalton.

— Das Symbol blinkt.

- In der Klarfextanzeige steht «Einschalidauer> «abgelaufen>.

— In der Temperaturanzeige steht die aktuelle Garraumtemperatur.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf »~°*~\ schaltet der Signalton aus.
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.. Uhrfunktionen

Startaufschub

Diese Funktion hilft lhnen, wenn ein Gericht zu einem bestimmten Zeitpunkt bereit sein
soll und Sie das Gerét nicht selbst zum richtigen Zeitpunkt ein- und ausschalten kén-
nen. Stellen Sie dazu die Einschaltdaver und zusatzlich die Ausschalizeit ein. Das Ge-
rat schaltet so zeitverzogert ein und wieder aus.

Falls der Gargutsensor verwendet wird, muss eine geschatzte Dauer eingestellt wer-
den. Anhaliswerte finden Sie in den Einstelltipps. Das Gerdt schaltet zeitverzogert ein
und wenn die eingestellte Kerntemperatur erreicht ist aus. Beachten Sie, dass dies je
nach geschétzter Daver etwas frither oder spéter als zur eingestellten Ausschalizeit ge-
schehen kann.

- ~

\@/ Leicht verderbliche Lebensmittel sollten nicht zu lange ungekihlt sein.

Einstellen

» Das Gericht in den Garraum stellen, gewiinschte Heizart und Garraumtemperatur
wahlen.

» Taste i=>| anfippen.
Das Symbol [21] blinkt.
~ Das Symbol [°c] und die gewdhlte Heizart leuchten.
— In der Klartextanzeige steht «Einschaltdauer».

— In der rechten Anzeige blink (eine Dauer von 10 Minuten ist
vorgegeben).

» Durch Drehen am Einstellknopf %~ die gewinschte Daver einstellen.

» Taste i->| emeut antippen.
~ Das Symbol blinkt.
— In der Klartextanzeige steht «Ausschalizeit».
— In der rechten Anzeige blinkt die akiuelle Uhrzeit zuziglich der eingestellten
Einschaltdauer.
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... Uhrfunktionen

» Durch Drehen am Einstellknopf ,°*~\ die gewiinschte Ausschalizeit einstellen und
so den Start aufschieben.
\@/ Die Ausschaltzeit kann um maximal 23 Std. 59 Min. aufgeschoben werden.

- ~

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 2%\ bestatigen.

— Die Symbole und leuchten.
- In der Klartextanzeige sfeht «Startaufschub».
— Das Gerdt bleibt bis zum automatischen Start ausgeschaltet.

Beispiel: Sie wahlen die Heizart und [ {B07 ).

Sie stellen um @ Uhr eine Einschaltdauer von 1 Std. und 15 Minuten ein.
Die Ausschaltzeit stellen Sie auf 12 Uhr 30 ein.
Das Gerdt schaltet um 11 Uhr 15 ein und um 12 Uhr 30 wieder aus.

Kontrollieren und dandern

Wahrend des Startaufschubes kénnen alle Einstellungen kontrolliert werden. Nur die
Ausschalizeit kann gedndert werden.

» Taste i 2x anfippen.
— Das Symbol blinkt.
— In der Klartextanzeige steht «Ausschalzeit».
— In der rechten Anzeige blinkt die Ausschalizeit.

» Durch Drehen am Einstellknopf »°*\ kann die Ausschalizeit veréndert werden.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestatigen.

Vorzeitig ausschalten

» Taste O antippen.
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... Uhrfunktionen

Ausschaltzeit erreicht

Nach Ablauf der eingestellien Dauer schaltet das Gerdat automatisch aus.
Wahrend einer Minute ertont ein langer unterbrochener Signalfon.

Das Symbol blinkt.

In der Klartextanzeige steht «Einschaltdauer» «abgelaufen».

In der Temperaturanzeige steht die aktuelle Garraumtemperatur.

Durch Driicken auf den Einstellknopf ,~®%~ schaltet der Signalion aus.

Kombibetrieb

| 2

>

Gewinschte Heizart und Garraumtemperatur einstellen.

Taste i1 antippen.

~ Das Symbol blinkt.

— Das Symbol und die gewdhlte Heizart leuchten.

— In der Klartextanzeige steht «Einschaltdauer».

— In der rechten Anzeige blinkt [eine Dauer von 10 Minuten ist

vorgegeben).
Durch Drehen am Einstellknopf ,~%~ die gewinschte Dauer einstellen.

Taste 22 antippen.
— Das Symbol blinkt.
— In der Klartextanzeige steht «Mikrowelle» «leistung in VWatt».

- In der linken Anzeige blink (Vorschlag for Mikrowellenleistung
250 Wat).

Mikrowellenleistung gegebenenfalls durch Drehen am Einstellknopf 2%~ éndemn.

Taste &2 erneut anfippen.

— Das Symbol blinkt.

- In der Klarfextanzeige steht «Mikrowelle» «Einschaltdauer».

— In der rechten Anzeige blinkt die Einschaltdauer der Mikrowelle.

Gegebenenfalls die Einschaltdauer der Mikrowelle durch Drehen am Einstellknopf
AN andemn.
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... Uhrfunktionen

<~ Die Einschalidaver der Mikrowelle kann auf einen Wert eingestellt werden,
N4 der kirzer oder langer ist, als die Einschalidauver der gewdhlten Heizart.
Falls ein Startaufschub gewinscht wird, diesen jetzt einstellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestatigen.
— Istkein Startaufschub eingestellt, startet das Gerdit sofort. Mit Startaufschub star-
tet das Gerdt zum eingestellten Zeitpunkt automatisch.

— Nach Ablauf der kiirzeren Einschaltdauer schaltet die zugehérige Heizart oder die
Mikrowelle aus.

— Die entsprechenden Anzeigen erldschen.

— Der Betrieb I&uft weiter, bis auch die andere Einschaltdauer abgelaufen ist.

Mikrowelle vorzeitig ausschalten

> Taste &2 2x anfippen.
— Das Symbol und die Restdauer in der rechten Anzeige blinken.
— Das Symbol und die eingestellle Mikrowellenleistung leuchten.

» Durch Drehen am Einstellknopf ,~°~ die Dauer auf zuriickstellen.
— Die gewdhlte Heizart lauft unverdndert weiter.

Ausschalten

» Taste O anfippen.
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Einstelltipps

Kuchen Cake

N

\@/ Die Angaben fir beziehen sich auf das gleichzeitige Backen auf

N 2 Auflagen.
Vor- Daver
0, W =~
O C heizen Auflage Min. = Min.
Cake 25 cm 165-175 50-55
1
Biscuittorte 24 cm | (] | 180-190 3040
230-240 3
Biscuitroulade 5
220-230 1+4
Rieblitorte 170-180 55-60
Gugelhopf in einer
Metallbackform 170-180 5053
oI | 1
Eugelhot n eier 225-250 1620 | 150 | 16-20
Glashackform .
i
Myrbetelg mit 1555
Fichten 180200 1+4
Linzertorte
2 4-26 170-180 55-60
Lebkuchen |:| 170-180 : 50-60
Quarkkuchen
0 24=26 cm 160-170 70-80
190-200
Apfelstrudel 40-45
180-190 1+4




... Einstelltipps

Kleingebdck
~ ‘ (- Die Angaben fir beziehen sich auf das gleichzeitige Backen auf
/@\ 2 Auflagen.
Vor- Daver =
() W ~
= C heizen Auflage Min. = Min.
=] | 170-180 2 15-20
Apérogehiick
160-170 1+4 15-25
Schinkengipfeli |:| 200-210 ) 20-30
190-200 15-18 150 | 12-15
auf der Glosschale ia
170-180 1+4 20-30
180-200 3
Hefe-Kleingebiick |:| 15-25
160-180 1+4
o 180-200 1 20-30
clairs
175-185 | nein 1+4 30-35
=] | 160-170 1 20-25
Makrdnli
155-165 1+4
Maildnderli & | 165-170 . 3 15-20
Spitzbuben 160-170 1+4
Chabel — 140-150 20-30
Anisgebiick 144
B 2
Meringues - 90-100 nein 90-120
1+4
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... Einstelltipps

Wadhe Pizza

Ny

~~ Die Angaben fir beziehen sich auf das gleichzeitige Backen auf
@\ 2 Auflagen.

-

Bei gefrorenen oder frischen Frichten — die stark saften — den Guss erst nach
ca. 15-20 Minuten auf die Wéhe geben.

O | | Mo | | B ]
170-190 3
Frichtewihe 180-190 1+4 | 45-55
=] | 200-210 ,
190-220 17-25
Pizza (fisch) = | 240-250 1 20-25 | 200 | 20
220-230 1+4 -
180-210 3
Gemisewiihe 180-190 1+4
B | 200210 P 3 o
180-210 25-35
Kasewdhe 165-180 1+4
35-45
180-200 3
E’u"s‘iih‘ivlzhe inefe o | | 1520 | 150 | 15-20
‘(')Vr?;z(::sdlz;chule 210-230 20-25 | 200 | 15-20
Quiche 180-210 3 25-35
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... Einstelltipps

Brot Zopf
~ : {~ Die Angaben fir beziehen sich auf das gleichzeitige Backen auf
/@\ 2 Auflagen.
Vor- Daver P
[+ w =
i C heizen Auflage Min. = Min.
|:| 220-230 | 5 Min. 2 45-50
Brot 230-240 ia 1 20-25 150 | 15-20
200-220 1+4 45-50
200-210 2 3545
|:| 5 Min.
Lopf 220-230 1 20-25 150 | 15-20
180-200 1+4 | 35-45
Rosenkuchen = | 1e-u0 i 2 540
Hefekranz 200-210 ] 20-25 150 15
Russenzopf 170-190 | SMin. | 1+4 | 35-40
Auflauf Gratin
Vor- Daver 2
[+ W =~
E C heizen Auflage Min. = Min.
200-210 4045
Auflauf sisss/pikant ia T 0 20
220-230
Kartoffelgratin nein 23-25 350 24
= 1
mit rohen Kartoffeln 190-200 50-55
Kisesoufflés 150-170 i 45-60
Schokoladensoufflés 160-190 40-60
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... Einstelltipps

Fleisch
Vor- Daver
[) w
& C heizen Aufloge Min. °C =" | Min.
giiﬁbeefscm 240-250 | nen 3 40-50 | 5560
Rindsschulter |:| 180-190 . 2 70-100 7580
7 am dick 200-210 1 60-70 200 | 50
2 Entrecttes .
2 e dick [T] | 260-270 | 5 Min. 5 7-10
240-250 q 90-100
Kalbshals 1 kg ™ nein Diehspiess 83-85
260-270 Bratenkorb | 6070 200 | 50
Kalbsschulter 200-210 2 80-100 75_80
5,5 am dick 210-220 1 60-70 200 | 60
Schweinsschulter o
6 em dick =] | 180-190 70-100
gebraten )
100-120 _
geschmort 210-220 — 80-8> 0| &
Schweinshals nein Drehspiess
1,2kg El 20150 Bratenkorb 70-100
Gigot 9 cm dick 210-220 100-120 | 68-70
2
Hockbrotr 190-210 70-90 | 75-80
5 em dick = io
Fleischkiise 180-200 3 45-60
Filet im Teig 200-210 1 30-40
4 Koteletts El 250-270 - 5 1916
in. -
4 Bratwirste 250-260 4
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... Einstelltipps

Gefligel Fisch

3| °C | | M | 2l

Poulet 1-1,2 kg 250-260 50-70

1 Stick 260-270 | rein grr:r:i‘(’;; 35-40 | 8590 | 200 | 30
2 Stiick 250-260 60-70

Poulet 4 Hilften - 220-230 | 5 Min. 2 50-60

| [ || e e
2 Forellen [T 230-260 | 5 Min. 4 8-12

Fischfilet ca. 200 g 6-8 7
Fischfilet ca. 400 g 9-12 10
Fischfilet ca. 600 g 10-15 12
Fischkoteletts 300 g 140-150 | nein 1 8-10 550 | 9
Fischkoteletts 600 g 10-15 12
Fisch ganz 300 g 10-12 11
Fisch ganz 600 g 12-15 13
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... Einstelltipps

Gratinieren
Vor- Daver
<) [ =~
(i C heizen Auflage Min. =" | Min.
Toast ™ 6 Min. | 4oder5
Toost Howaii 4 Stick | [T 5 Min. 4 4-5
8 Stiick 260-270 4
Gemise ™ 6 Min. | 3 oder4
5-10
Fisch 3
Niedertemperaturgaren
Vor- Daver 2
0, W
= C heizen Avflage Std. °C = | Min.
Rindsfilet 5 cm dick 7-3
ﬁ 80-90 ] — 55-60
Roastbeef 5 cm dic |:| 0 24=3%
Schwelpsnlerstuck 100-110 : 3.4 70-80
5 em dick
Garen im Rémertopf
Vor- Daver 2
0, w
= C heizen Auflage Min. °C = | Min.
Poulet 1 kg 60-70 85
Braten 1 kg O | 20250 | e : 90-100
Hackbraten 10-50 80
. 800 g
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... Einstelltipps

Auftaven, Erwdrmen und Garen mit Mikrowelle

~ : - Nach der Hélfte der Daver die Lebensmittel wenden, mischen, drehen oder
/@\ umrihren.
Vor- Daver R
o, W =
- C heizen Aufluge Min. = Min.
Erwiirmen Tellergericht
auf Original-Glasschale 600-700 3
Erwiirmen vo.n kompak- 350-500 14
ten Lebensmitteln
Erwdirmen von 123
Flussigkeiten 2 dl 700
54l 5-8
Erwdirmen von Milch
1-2
24l 600
54l 3-5
Garen von Gemiise )
(300-700 ¢ nein ] 500-700 6-20
Auftauen 100-200 | 10-30
+ Standzeit 10-20
Auftauen von
Backuaten |:| 80-100 3-10 | 100-200
Auftauen von
250 g Butter 100 33
+ Standzeit 5-10
Fortkochen, Weiterga-
ren von Suppen, 250-400 | 10-30
Reis, usw.
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... Einstelltipps

Dorren und Trocknen

Das Dorren und Trocknen muss Uberwacht werden, da bei ei-
ner Ubertrocknung Brandgefahr besteht!

» Nur gesundes, reifes Obst, frische Pilze und Krauter verwenden.

» Das gereinigte und zerkleinerte Obst, die Pilze oder Krduter auf dem mit Backpa-

pier belegten Gitterrost oder auf den Original-Kuchenblechen auslegen und in die

geeignete Auflage schieben.

» Beim Darren und Trocknen kénnen maximal ein Gitterrost und zwei Original-Ku-

chenbleche gleichzeitig verwendet werden.

» Das Darrgut in regelmassigen Abstanden wenden, dadurch trocknet es
gleichmassiger.

~»~~ Eine Holzkelle zwischen der Unterseite der Bedienblende und der Oberkante
N der Gerdtetir einklemmen, dass ein Spalt von ca. 2 cm offen bleibt.

=

°C

Vor-
heizen

Auflage

Daver
Std.

w

=

11

=

Rpfel mit oder ohne
Schale in Schnitze
oder Ringe
geschnitten

Pilze in ca. 2 mm
dicke Scheiben
geschnitten

Kriuter

70

50-60

nein

1+4
14345

12-13

4-5

1-1%

Petersilie

Schnittlauch

Thymian

Oregano

700

3
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... Einstelltipps

Sterilisieren

Unter Sterilisieren im Haushalt wird das Haltbarmachen von Lebensmitteln in Gldgsern
verstanden.

» Nur vollkommen unbeschédigte Glaser verwenden.
» Die Glaser nach Herstellerangaben fillen und verschliessen.

» Maximal finf Glaser — mit méglichst identischem aber maximal 1 Liter Fassungs-
vermdgen — wie in der Abbildung dargestellt — auf das Original-Kuchenblech stel-
len und in Aufloge 2 in den kalten Garraum schieben. Die Glaser dirfen sich nicht
berthren.

|

[ 1

(

» Heizart [_] oder 150 °C starten und so lange heizen, bis die Flussigkeit in
den Glasern perlt, d.h. in kurzen Absténden Blasen aufsteigen [bei [ nach ca.
60-90 Minuten, bei nach ca. 35-40 Minuten).

» Anschliessend die Garraumtemperatur auf 30 °C senken und die Gléser wahrend
40 Minuten sterilisieren.

» Durch Antippen der Taste O Heizart ausschalten und die Geréitetir in Raststellung
offen lassen.

» Die Glaser im Garraum vollsténdig erkalten lassen und anschliessend auf Dichtheit
kontrollieren.
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Arbeiten mit Rezepten

lhr Gerét erloubt die automatische Verarbeitung von Rezepten zur problemlosen und
sicheren Zubereitung. Gespeicherte Rezepte kdnnen mittels Einstellknopf 2%~ auf-
gerufen und gestartet werden. Ein Rezept kann aus bis zu vier Schritten mit beliebigen
Heizarten, Mikrowelle und Einschaltdauern bestehen. Die einzelnen Schritte laufen
nach dem Start automatisch nacheinander ab.

Zur Auswahl stehen zwei Bereiche

m  Rezeptbuch
Hier sind die Rezepte fest gespeichert die im separaten Rezeptbuch ndher be-
schrieben sind. Diese Rezepte kénnen nicht bleibend verandert werden.

m  Figene Rezepte
Beliebige Rezepte kénnen individuell (nach Vorschlégen aus dem separaten Re-
zeptbuch oder nach eigenen Ideen) eingegeben und gespeichert werden. Diese
konnen spater einfach aufgerufen werden. Alle Rezepte — ausser Zartgaren — kon-
nen kopiert, beliebig verandert und gespeichert werden.

Bei Bedarf kénnen alle gespeicherten Rezepte nach dem Auswdhlen verdandert
werden.

Je nach Rezept muss der Gargutsensor eingesteckt sein, ansonsten wird der Start
verweigert.
— In der Klartextanzeige steht «Gargutsensor» «einstecken>.



... Arbeiten mit Rezepten

Die nachfolgende Grafik zeigt einen Uberblick

KN
" = = OK
Wahlen 2 und OK driicken | ¥~ ™
Rezeptbuch = l
OK
Rezeptbuch N

Auftauen Brot Backwaren

]

Auftauen Brot Backwaren

Rezeptbuch

Auftauen Gemiise

Rezeptbuch
Auftauen Fleisc

/OK\ 1

d OK driicken

->
<

WaéhlenZ un
Eigene Rezepte

Eigene Rezepte
Rezept 1 (leer)

Eigene Rezepte

Rezept 2 (leer)
1

Waéhlen 2 und OK driicken |

Selbstreinigung e
Waéhlen = und OK driicken
Uhrzeit einstellen

Wahlen 2 und OK driicken
Benutzereinstellungen

Waéhlen = und OK driicken
zuriick

Ly
\g/
-

~
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Brot = |
>F - - = starten
= = dndern

= kopieren
= zuriick
hFisch 2 —_~

Auftauen Brot Backwaren

Cake = |

! = starten

1 "

. = dndern
= kopieren
= zuriick

=
= starten
= dndern
= kopieren
= Namen déndern
= speichern
= |6schen
= zuriick
=
= starten
= dndern
= kopieren
= Namen dndern
= speichern
= |6schen
= zuriick

Teilweise werden noch weitere Eingaben abgefragt, z.B.:
=350g/400g

= 2 Personen / 4 Personen

= Springform 22-24 cm / Springform 28-30 cm

" USWw.



... Arbeiten mit Rezepten

Rezeptbuch aufrufen und starten

Das Vorbereiten, Auswdhlen und Starten eines Rezeptes wird anhand eines Beispiels
gezeigt.

= Sie wollen den Gemisegratin fir 4 Personen aus dem separaten Rezeptbuch
zubereiten.
» Den Gemisegratin gemass Rezeptbuch vorbereiten und in den Garraum stellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ die Klartextanzeige aktivieren.
— In der Klartextanzeige steht «Wahlen 2 und OK dricken» «Rezeptbuch».

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 2%~ bestatigen.
- In der Klarfextanzeige sfeht «Rezeptbuch» «Auftauen Brot Backwaren».

» Am Einstellknopf ,~®*~\ drehen bis in der Klartextanzeige «Rezeptbuch» «Aufléufe
Cratins» sfeht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 9%\ bestétigen.
— In der Klartextanzeige steht «Auflaufe Gratins» «Auberginengratin».

» Am Einstellknopf %%~ drehen bis in der Klartexianzeige «Aufléufe Gratins» «Ge-
mUsegratin» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 9%~ bestatigen.
— In der Klartextanzeige steht «Gemisegratin» «2 Personen».

» Am Einstellknopf %%~ drehen bis in der Klartextanzeige «Gemiisegratin» «4 Per-
sonen» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 2%~ bestatigen.
- In der Klarfextanzeige steht «Gemisegratin» «starten>.

» Durch erneutes Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestdtigen.
— Das Gerdt startet mit den entsprechenden Einstellungen.
— Zwischen den einzelnen Schritten ertont kurz der Signalton.
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... Arbeiten mit Rezepten

Kontrollieren und temporar éndern

Die Einstellungen aller Schritte der gespeicherten Rezepte kénnen vor dem Start kon-
frolliert und veréndert werden. So kénnen diese den individuellen Bedurnissen und Er-
fohrungen angepasst werden. Nach dem Start kann nur der akiuelle Schritt gedndert
werden.

Die gespeicherten Rezepte werden dadurch nicht verandert — sie erscheinen beim
néchsten Aufrufen in der urspriinglichen Form.

» Vor dem Starfen des Rezeptes am Einstellknopf %%~ drehen bis in der Klartextan-
zeige «andemn» steht.

» Gewinschte Anderungen zu den einzelnen Schritren — wie Garraumtemperatur,
Heizart, Mikrowelle usw. — vornehmen und durch Driicken auf denEinstellknopf
2%\ bestdtigen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ starten.

Startaufschub
Falls gewinscht, vor oder sofort nach dem Start einstellen.

> Taste i>] 2x anfippen.
— In der Klartextanzeige sfeht «Ausschalizeit».

» Durch Drehen am Einstellknopf 2%\ die gewiinschte Ausschalizeit einstellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestdtigen.
— Das Rezept wird unterbrochen.
— Das Gerdt schaltet automatisch zum richtigen Zeitpunkt ein, damit der Gemd-
segratin zur Ausschaltzeit fertig ist.
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... Arbeiten mit Rezepten

Anweisungen

Je nach Rezept wird dieses zwischen zwei Schritten angehalten. In der Klartextanzei-
ge steht eine Anweisung — z.B. «betréufeln», «wenden», «Guss beigeben» usw.

> Gerdtetir offnen.
» Die jeweilige Anweisung ausfihren.
» Gerdtetir schliessen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestatigen.
— Der Ablauf wird fortgesetzt.

Unterbrechen

Wird wahrend dem Ablauf die Taste O angetippt, wird das Rezept nur angehalten.
- In der Klarfextanzeige steht «Gemusegratin» «weiterfahren».

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 2%~ wird der Ablauf forigesetzt.

Vorzeitig ausschalten

> Taste O 2x antippen.

Ende

Am Ende des Rezeptes ertdnt wéhrend einer Minute ein langer, unferbrochener
Signalton.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf »~°*~\ schaltet der Signalfon aus.
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... Arbeiten mit Rezepten

Eigene Rezepte erstellen

Bis zu 30 beliebige Rezepte kdnnen nach eigenen Ideen gespeichert werden.

» Die Rezeptdaten und die Einstellungen kénnen auf den vorbereiteten Blattern im
separafen Rezeptbuch notiert werden.

Falls Sie in Ihrem Rezept den Gargutsensor verwenden mochten, beachten Sie
folgendes:

» Es muss eine geschatzte Dauer eingegeben werden.
— Der Programmschritt dauert so lange, bis die eingestellte Kerntemperatur er-
reicht ist.

Rezepteinstellung vornehmen

N T . .
\@/ Falls Sie in einem Rezept den Gargutsensor verwenden mochten, muss dieser

-

> jefzt eingesteckt werden.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 2%\ die Klartextanzeige akfiveren.
— In der Klartextanzeige steht «Wéhlen 2 und OK dricken» «Rezeptbuch».

» Am Einstellknopf 2%~ drehen bis in der Klartextanzeige «Wéhlen 2 und OK
dricken» «Eigene Rezepte» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestatigen.

» Am Einstellknopf %%~ drehen bis in der Klartextanzeige das erste leere Rezept
steht.
— Beispiel: In der Klarfextanzeige steht «Eigene Rezepte» «Rezept 1 (leer)».

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestatigen.
- In der Klarfextanzeige steht «andern».

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestdtigen.
- In der Klartextanzeige steht «Schritt 1».
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.. Arbeiten mit Rezepten

Gewinschte Heizart, Garraumtemperatur, Mikrowelle, Kerntemperatur und Ein-
schaltdaver zu Schritt 1 einstellen.

Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestdtigen.
Am Einstellknopf 2%~ drehen und Schritt 2 auswahlen.

Gewinschte Heizart, Garraumtemperatur, Mikrowelle, Kerntemperatur und Ein-
schaltdaver zu Schritt 2 einstellen.

Auf dieselbe Art die Schritte 3 und 4 einstellen.
Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestdtigen.

Durch nochmaliges Driicken auf den Einstellknopf 2%\ bestatigen.
— In der Klartextanzeige steht «speichern».

Sie kénnen das Rezept nun speichern, einen Namen eingeben oder direkt starten
ohne zu speichermn.

Am Einstellknopf 2%~ drehen bis in der Klartextanzeige der gewiinschte Vorgang
steht.

Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestdtigen.
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... Arbeiten mit Rezepten

Namen eingeben

\
~

-

~~ Es ist nicht zwingend notwendig jedem neuen Rezept einen Namen zu ge-

> ben. Ein neu gespeichertes Rezept erhélt automatisch den Namen Rezept und

eine fortlaufende Zahl z.B. «Rezept 1». Notieren Sie den Namen zu den Re-
zeptdaten und Einstellungen.

Anhand des Beispiels «Zitronencake» wird der Ablauf aufgezeigt.

| 2

Am Einstellknopf 2%~ drehen bis in der Klartextanzeige «Rezept 1 (leer)» «Na-
men andern» steht.

Durch Driicken auf den Einstellknopf ~%¥~ bestdtigen.
— Der erste Buchstabe «R» blinkt.

Am Einstellknopf %~ drehen bis der Buchstabe «Z» sfeht.

Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestdtigen.
— Der zweite Buchstabe «e» blinkt.

Auf dieselbe Art die restliche Buchstabenfolge fir das Beispiel «Zitronencake»
eingeben.

Einstellknopf N so oft driicken bis in der Klartextanzeige «Zitronencake» «sfar-
fen» steht.
— Der neue Rezeptname ist Gbernommen.

Rezept speichern

| 2

| 2

68

Am Einstellknopf 2%~ drehen bis in der Klartextanzeige «Zitronencake» «spei-
chem» steht.

Durch Driicken auf den Einstellknopf ~%¥~ bestdtigen.
— Das Rezept «Zitronencake» ist gespeichert.



... Arbeiten mit Rezepten

Rezept kopieren

Jedes gespeicherte Rezept — aus dem separaten Rezeptbuch wie auch ein eigenes Re-
zept — kann kopiert, abgeandert und unter einem neuen Namen gespeichert werden.
Ausgenommen ist das Zartgaren.

» Zu kopierendes Rezept durch Driicken und Drehen am Einstellknopf 2%~
auswdhlen.

» Am Einstellknopf %~ drehen bis in der Klartextanzeige <kopieren» steht.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestdtigen.
» Am Einstellknopf ,~®~ drehen bis der gewiinschte (leere) Speicherplatz steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestdtigen.
— Das Rezept ist gespeichert.

Ly

\@/ Ein schon belegter Speicherplatz kann Gberschrieben werden.

- ~

Rezept 16schen
Jedes Rezept im Bereich «Eigene Rezepte» kann geldscht werden.

» Zu Idschendes Rezept durch Driicken und Drehen am Einstellknopf ~2¥~
auswahlen.

» Am Einstellknopf %%~ drehen bis in der Klartextanzeige «/éschen» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 9%\ bestatigen.
— Das Rezept ist geloscht.
— Der Standardname z.B. «Rezept 1 (leer)» steht wieder in der Klartextanzeige.
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Zartgaren

Allgemeine Hinweise

Das Zartgaren ist ein patentiertes Garverfahren, bei dem angebratene oder nicht an-
gebratene Fleischsticke auf schonendste Art bei niedrigen Temperaturen mit dem Zart-
garprogramm zubereitet werden. Sie bestimmen, wann (um welche Zeit) und wie
(saignant oder & point] Sie das Fleisch servieren wollen. Das Programm Zartgaren
wird lhnen unabhdangig vom Gewicht und der Dicke das Fleisch automatisch in per-
fekter Qualitat, in der gewinschten Dauer und auf die Sekunde genau auf die ge-
winschte Kerntemperatur bringen. Die Daver kann zwischen 2V2 bis 472 Stunden
(Zartgaren angebraten) oder 32 bis 42 Stunden (Zartgaren mit Girill) eingestellt wer-
den. Bei langerer Gardauer wird das Fleisch eher saftiger und zarter.

Die Regelung der Garraumtemperatur erfolgt im Zusammenspiel mit der Kerntempera-
tur des Fleisches, welche iber den Gargutsensor sténdig ermittelt wird. Dabei wird
die Garraumtemperatur nach einem optimalen Verlauf geregelt, so dass das Fleisch
zum eingestellten Zeitpunkt fertig ist. Die Temperatur, welche der Gargutsensor im
Fleisch misst, spielt beim Zartgaren eine wichtige Rolle. Daher muss man beim Platzie-
ren des Gargutsensors sorgfdltig vorgehen.

Fir das Zartgaren angebraten sind vor allem magere, hochwertige Fleischsticke ge-
eignet. Das Gewicht sollle zwischen 500 und 2000 g liegen und fir ein optimales
Ergebnis sollte das Fleisch nicht dunner als 4 cm sein. Fur das Zartgaren mit Grill kén-
nen auch etwas durchwachsene Sticke zwischen 1000 und 2000 g verwendet
werden.

» Das Fleisch kann nach Wunsch gewiirzt oder mariniert werden.

» Das Fleisch erst unmittelbar vor dem Anbraten bzw. der Weiterverarbeitung
salzen.

» Marinaden mit Krdutern, Senf usw. vor dem Anbraten bzw. Zartgaren mit Grill ent-
fernen, da diese Bestandteile gerne anbrennen und einen bitteren Geschmack
verursachen.
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... Zartgaren

Vorbereitungen zum Zartgaren angebraten

| 2

>

In einer Pfanne etwas Bratfett erhitzen.

Das Fleisch rundherum kurz scharf anbraten (die Anbratdauer sollte 5 Minuten nicht
Uberschreiten).

Anschliessend das Fleisch in eine Glas- oder Porzellanschale legen.

Den Gargutsensor so in die dickste Stelle des Fleisches stecken, dass sich die Spit-
ze in der Mitte des dicksten Teiles des Fleischstickes befindet.

Den Gitterrost in Auflage 1 schieben und die Schale mit dem angebratenen Fleisch
darauf stellen.

Den Gargutsensor in die Buchse stecken.

Vorbereitungen zum Zartgaren mit Grill

| 2

Das Fleisch marinieren bzw. wirzen. Weniger kompakte Fleischsticke wie ein
Lammgigot ohne Knochen méglichst rund binden, damit es unter dem Girill gleich-
mdssig gebraunt wird.

Fleisch gemass den Angaben im Kapitel «Drehspiess und Bratenkorb» auf den
Drehspiess stecken oder in den Bratenkorb legen und im Garraum anbringen.

Den Gargutsensor nach den Angaben im Kapitel «Drehspiess und Bratenkorb» am
Auflagerahmen befestigen und den Stecker in die Buchse stecken.



... Zartgaren

Zartgaren auswdhlen und starten

Das Auswahlen und Starten wird anhand des Beispiels «Schweinshals» «Zartgaren mit

Girill> gezeigt.

| 2

7?2

Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ die Klartextanzeige akfivieren.
- In der Klartextanzeige steht «Wéhlen 2 und OK dricken» «Rezeptbuch».

Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestdtigen.
— In der Klartextanzeige steht «Rezeptbuch» «Auftauen Brot Backwaren».

Am Einstellknopf %%~ drehen bis in der Klartextanzeige «Rezeptbuch» «Zartgaren
mit Grill» steht.

Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestdtigen.
— In der Klartextanzeige steht «Zartgaren mit Grill> «Kalbsbrust gerollt».

Am Einstellknopf 2%~ drehen bis in der Klartextanzeige «Zartgaren mit Grill»
«Schweinshals» steht.

Durch Driicken auf den Einstellknopf ~%¥~ bestdtigen.
— In der Klarfextanzeige steht «Schweinshals» «mittlere Braunung».

Am Einstellknopf ,~®*~ drehen bis der gewiinschte Bréunungsgrad steht.

Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestdtigen.

~ Die Symbole [, und leuchten.

- In der Klartextanzeige steht «Schweinshals» «sfarten».

— Die voreingestellte Kerntemperatur wird angezeigt.
— In der rechten Anzeige steht fur eine Einschaltdauer von 4 Stunden.



... Zartgaren

- Falls Sie die voreingestellte Kemtemperatur éndern méchten:
" » Taste °C antippen.
» Durch Drehen am Einstellknopf ,°~ die Kerntemperatur andern.

Falls Sie die voreingestellte Dauer &ndern machten:
» Taste i>] antippen.
» Durch Drehen am Einstellknopf ,°*\ die Einschaltdaver andern.

Falls Sie ein Startaufschub eingestellt haben méchten:

» Taste i>| 2x antippen.

» Durch Drehen am Einstellknopf %~ die gewiinschte Ausschalizeit
einstellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 9%~ bestatigen.
— Das Zartgaren startet.

~ Die Symbole [ und leuchten.
- In der rechten Anzeige steht die ablaufende Einschaltdauer.
- In der Temperaturanzeige steht die Kerntemperatur.

Unterbrechen

» Wird wihrend dem Ablauf die Taste O angetippt, wird das Zarigaren nur
angehalten.
- In der Klartextanzeige sfeht «Schweinshals» «weiterfahren>».

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 2%\ wird der Ablauf fortgesetzt.

Vorzeitig ausschalten

> Taste O 2x antippen.

Ende

Am Ende des Zartgarens ertént wéhrend einer Minute ein langer, unferbrochener
Signalton.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf »~°*~ schaltet der Signalfon aus.
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Optionen

Wadarmeschublade
i i Kein brennbares Material in der Gerateschublade lagern!

Wenn |hr Gerat mit einer WWarmeschublade ausgestattet ist, kdnnen Sie diese zum
Vorwarmen von Geschirr oder zum kurzzeitigen Warmhalten von gut zugedeckten
Speisen verwenden.

> Taste antippen.
— Das Symbol leuchtet.

— Die Warmeschublade ist eingeschaltet.

> Taste erneut anfippen.
— Das Symbol erlischt.

- Die Warmeschublade ist ausgeschaltet.

Ny

\@/’ Die Warmeschublade schaltet automatisch nach 12 Stunden aus.

- ~

Sie ist wahrend der Selbstreinigung des Garraumes nicht wahlbar.

Damit das Geschirr genigend vorgewarmt wird, braucht es ca. 1 Stunde.
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... Optionen

Drehspiess und Bratenkorb

Das Cerdt ist mit einem Anfrieb fir einen Drehspiess oder einen Bratenkorb ausgeris-
tet. Der Antrieb lauft mit der Heizart []. Der Gargutsensor kann sowohl mit dem
Drehspiess wie auch mit dem Bratenkorb verwendet werden.

Verwendung Drehspiess

» Das Fleisch wirzen und binden.
Poulet so binden, dass die Fligel und die Schenkel anliegen.

» Bei Brafen die Klammer 1 so platzie-
ren, dass sich der dickste Bratenteil bei
der Markierrille 3 befindet — hier wird
die Kerntemperatur gemessen.

Bei Poulet die erste Klammer 1 etwa 2
bis 3 Finger breit vom Griff entfernt fest-
schrauben. Poulet so auf den Dreh-

spiess stecken, dass das Halsende in
Richtung Positionierrille 4 zeigt und die
Schenkel etwa auf der Markierrille 3
liegen.

» Das Girillgut mit der zweiten Klammer 2 / )%

zusammendricken und festschrauben.

» Die Original-Glasschale in Auflage 1 schieben.

» Den Drehspiess diagonal so zwischen die Fihrungsstifte des Auflagerahmens le-
gen, dass die Positionierrille 4 auf dem Rahmen aufliegt.
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.. Optionen

76

Den Auflagerahmen mit dem Drehspiess
in Aufloge 3 bis an die Garraumriick-
wand schieben.

Den Drehspiessgriff leicht anheben. Das
Spiessende in den Antrieb 5 stecken und
die Positionierrille 4 beim Griff zwischen
die vorderen Fihrungsstifte legen.

Falls der Gargutsensor verwendet wird,
diesen in das Drehspiessloch 6 schie-
ben. Das Kabel zwischen der ersten und
der zweiten Kugel in den Haken 7 ein-
hangen. Den Stecker vom Gargutsensor
in die Steckerbuchse stecken.

Beim Herausnehmen in umgekehrter
Reihenfolge vorgehen.




... Optionen

Verwendung Bratenkorb

| 2

Das Grillgut wisrzen und zwischen die beiden Gitter 1 legen. Falls der Gargutsen-
sor verwendet wird, muss der dickste Teil des Grillgutes, fir eine korrekte Messung
der Kemntemperatur, ganz vorne beim Giriff platziert sein.

Die beiden Gitter 1 vorne leicht und gleichmassig zusammendriicken und mit den
Schrauben 2 fixieren. Danach die Gitter 1 hinten zusammendriicken und mit den
Schrauben 3 fixieren. Dass Grillgut muss (um gleichméssig zu garen) moglichst
zentriert liegen.

Die Original-Glasschale in Auflage 1 schieben.

Den Bratenkorb auf den Auflagerahmen legen und wie beim Drehspiess beschrie-
ben im Garraum platzieren.

Den Gargutsensor durch das Lloch 4 in das Fleisch stecken. Das Kabel wie beim
Drehspiess um den Haken hangen und den Stecker einstecken.

» Beim Herausnehmen in umgekehrter Reihenfolge vorgehen.
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Pflege und Wartung

Bei Beschadigung der Gerdtetir oder der Turdichtung darf
das Gerdt nicht mehr mit Mikrowelle betrieben werden.

Aussenreinigung

» Keinesfalls mit scheuernden oder stark sauren Reinigungsmitteln und Edelstahlreini-
gern sowie kratzenden Allzweck-Scheuerschwémmen, Metallwatte usw. auf der

Oberflache reiben. Dadurch wird die Oberflache beschadigt.

» Verschmutzungen oder Resfe von Reinigungsmitteln méglichst sofort entfernen. Die
Oberflache nur mit einem weichen, mit Spilwasser angefeuchteten Textillappen
(bei Metalloberflache in Schliffrichtung) reinigen und mit einem weichen Textillap-
pen nachreiben.

Gerdéte-/Wéarmeschublade
Zur einfacheren Reinigung kann die Schublade herausgenommen werden.

» Schublade bis zum Anschlag herausziehen, leicht anheben und nach vorne
herausheben.

Reinigung Zubehor
Der Gargutsensor darf nicht im Geschirrspiler gereinigt
e \ werden.

»  Der Gitterrost, der Drehspiess, der Bratenkorb, der Auflagerahmen und die Origi-
nal-Glasschale dirfen im Geschirrspiler gereinigt werden.

»  Die Kuchenbleche kénnen im Geschirrspiler gereinigt werden, jedoch kann sich
die Antihaftwirkung reduzieren.
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... Pflege und Wartung

Garraumreinigung

Keine chemischen Reinigungsmittel verwenden. Uberreste
davon kénnen bei der Selbstreinigung des Gerates zu chemi-
schen Reaktionen und zur Zerstérung des Emails filhren.
Der Temperaturfihler und die Heizelemente im Garraum
konnen leicht beschédigt werden. Bei Reinigungsarbeiten
nicht verbiegen.

Die Unterhitze nach dem Anheben wieder ganz auf den Gar-
raumboden auflegen und bei der Garraumriickwand leicht
nach unten driicken.

» Keinesfalls scheuernde Reinigungsmittel, wie Allzweck-Scheuerschwéamme, Metall-
watte usw. benutzen. Dadurch wird die Oberfléche beschadigt.

» Den Garraum zur Beseitigung der Verschmutzung méglichst bei noch handwar-
mem Gerdt feucht auswischen. Dazu kann die Unterhitze hochgeklappt werden.
Nur einen weichen, mit Spilwasser angefeuchteten Textillappen benutzen und mit
einem weichen Textillappen nachreiben.
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... Pflege und Wartung

Selbstreinigung

Keinesfalls den Garraum vor der Selbstreinigung mit Reini-
& gungssprays oder -pasten einstreichen. Explosionsgefahr

und Entweichung giftiger Dampfe!

Grdssere Fett- und Olrisckstéinde im Garraum mit einem Pa-

piertuch wegwischen.

Kein Zubehor, Geschirr oder andere Gegenstinde im Gar-

raum lassen.

Bei der Selbstreinigung wird die Geratetir heiss. Verbren-

nungsgefahr, Kinder fern halten!

Bei der Selbstreinigung werden Verschmutzungen bei hoher Garraumtemperatur
(500 °C) verbrannt. Die voreingestellte Temperatur kann nicht verandert werden.

Drei verschiedene Einstellungen sind maglich

m  schwache Verschmutzung Daver 172 Std.
»  mitflere Verschmutzung Daver 2 Std.
» starke Verschmutzung Dauer 272 Std.

Die Gerdtetir wird automatisch verriegelt und kann erst wieder gedffnet werden, wenn
die Garraumtemperatur unfer 300 °C abgesunken ist.

Die Garraumwande sowie blanke Teile im Garraum kénnen nach langerer Zeit matt

werden oder sich leicht verfarben. Dies ist normal und hat keinen Einfluss auf die Ge-
rétefunktion oder die Qualitat der Materialien.
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... Pflege und Wartung

Die nachfolgende Grafik gibt einen Uberblick zum Einstellen der Selbstreinigung.

KN
Waéhlen 2 und OK driicken
Rezeptbuch =

Wéhlen 2 und OK driicken

Eigene Rezepte =
— l - oK
Wahlen Z und OK driicken )
Selbstreinigung 2
Wahlen Z und OK driicken Selbstreinigung
Uhrzeit einstellen prad schwache Verschmutzung 2
Wiéhlen 2 und OK driicken Selbstreinigung
Benutzereinstellungen = mittlere Verschmutzung 2
Wahlen 2 und OK driicken Selbstreinigung
zuriick < starke Verschmutzung =
Selbstreinigung
zurick -

= starten
= zuriick

= starten
= zuriick

= starten
= zuriick



... Pflege und Wartung

Einschalten
» Alle Zubehorteile aus dem Garraum entfernen.
» Die Cerdtefir ganz schliessen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ die Klartextanzeige akfivieren.
— In der Klartextanzeige steht «Wahlen 2 und OK dricken» «Rezeptbuch».

» Am Einstellknopf %~ drehen bis in der Klartextanzeige «Wdahlen 2 und OK
driicken» «Selbstreinigung» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestdtigen.
— In der Klartextanzeige steht «Selbstreinigung» «schwache Verschmutzung».

» Durch Drehen am Einstellknopf ,~®“\ den Verschmutzungsgrad auswdahlen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestatigen.
— In der Klartextanzeige steht «Selbstreinigung» «starten».

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ startet das Gerdt.
— Die Gerdtetir wird verriegelt.
— In der Klartextanzeige steht «Selbstreinigung» «Achtung heiss».

Startaufschub

Soll die Selbstreinigung zeitverschoben ablaufen (z.B. mit Niedertarifstrom), muss vor
dem Start zusatzlich das Ende (gewinschte Startzeit + Daver) eingestellt werden.

» Vor dem Start Taste i=>| antippen.
» Durch Drehen am Einstellknopf %~ die Ausschalizeit einstellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestatigen.

— Die Symbole und leuchten.

— In der Klarfextanzeige sfeht «Selbsireinigung» «Startaufschub».
— Das Gerdt bleibt bis zum automatischen Start ausgeschaltet.
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... Pflege und Wartung

Unterbrechen

» Taste O antippen.
- Die Selbstreinigung wird unterbrochen.
- In der Klarfextanzeige steht «Selbsireinigung» «weiterfahren».

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 9%~ wird der Ablauf fortgesetzt.

Vorzeitig ausschalten
» Taste O 2x antippen.

Die Gerdtetir kann erst gedffnet werden, wenn die Garraumtemperatur unter 300 °C
abgesunken ist.

Ende

Die Gerdtetir kann erst gedffnet werden, wenn die Garraumtemperatur unter 300 °C
abgesunken ist.

Solange die Garraumtemperatur Gber 80 °C befragt, steht in der Klartextanzeige
«Restwdrme».

» Die nach dem Abkihlen zurickgebliebenen Rickstande im Garraum mit einem
feuchten Tuch (ohne Reinigungsmittel] aufwischen.
\@/ Die Unterhitze kann — zur besseren Reinigung — hochgeklappt werden.

~
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Storungen selbst beheben

Was tun, wenn ...

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

Mégliche Ursache Behebung

m  Sicherung oder Sicherungs- [P Sicherung wechseln.
automat der Wohnungs-  [» Sicherungsautomat wieder einschalten.
respekiive der Hausinstallati-
on ist defekt.

m Die Sicherung oder der » Service anrufen.
Sicherungsautomat 15st
mehrfach aus.

m  Unterbruch in der » Stromversorgung Uberprifen.

Stromversorgung.

... die Beleuchtung nicht funktioniert

Mégliche Ursache ‘Behebung
»  Die Halogenlompe ist » Service anrufen, da es sich um eine Spezial-Ha-
defekt. logenlampe handelt.

... beim Grillieren starker Rauch entsteht

Mégliche Ursache Behebung

= Die Speisen sind zu nahe  [» Uberpriffen, ob die gewdhlte Auflage mit den
an den Heizkérpern. Einstelltipps Ubereinstimmt.
»  Die Garraumtemperatur ist  |» Die Garraumtemperatur reduzieren.

zu hoch.
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... Stérungen selbst beheben

beim Aufheizen starker Rauch entsteht

Mégliche Ursache

Behebung

Beim Brafen kann sich Fett
auf den nicht eingeschalte-
fen Heizkorpern ablagemn.
Wird spdter eine andere
Heizart eingeschaltet, er-
hitzt der Heizkarper und
das Fett verbrennt. Sobald
das Fett vollstandig ver-
brannt ist, hort die Rauchent-
wicklung auf.

» Die abgekihlten Heizkorper reinigen. Auf kei-
nen Fall scharfe Reinigungsmittel oder Scheuer-
schwamme benutzen. Die Heizkorper werden

dadurch beschadigt.

wechselnde Liftergerdusche wahrgenommen werden

Mégliche Ursache

Behebung

= Die Garraumentliftung und | Dies ist normal und senkt den Energieverbrauch des

die Gerdtekihlung werden
bedarfsgerecht geregelt.

Gerdtes.

... in der Klartextanzeige «Geratetir» «6ffnen und schliessen»

steht

Mégliche Ursache

Behebung

Nach einem Stromunter-
bruch wurde die Mikrowelle
gewahlt, ohne dass zuvor
die Geratetir gedffnet und
geschlossen wurde.

» Gerdtefir ganz offnen und schliessen, dabei
wird die korrekte Funktion der Tirschalter
Uberprift.
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... Stérungen selbst beheben

... in der Klartextanzeige «F.. siche Anleitung» steht

Mégliche Ursache Behebung

m Verschiedene Situationen  |B Stérungsanzeige durch Antippen der Taste O
kénnen zu einer «F»Mel- quittieren.
dung fihren. » Stromzufuhr fir ca. 1 Minute unterbrechen.

» Stromzufuhr wieder einschalten.

» Falls die Anzeige erneut erscheint, Fehlernum-
mer notieren, anschliessend Stromzufuhr
unterbrechen.

» Service anrufen.

Nach einem Stromunterbruch

Nach einem Stromunterbruch blinkt in der rechten Anzeige | {2:00

Uhrzeit einstellen
» Tasten L) und {=>| gleichzeitig antippen.
» Durch Drehen am Einstellknopf %%~ Uhr einstellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestatigen.

v/ m Die Benutzereinstellungen bleiben erhalten.

~ ~

={ "~ m Ereignet sich ein Stromunterbruch wahrend eines Rezeptes, kann dieses

~

nicht fortgesetzt werden.
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Tipps und Tricks

Das Gebéick oder der Braten sehen von aussen gut aus. In der Mitte
sind sie aber teigig oder nicht gar

» Die Back- oder Bratdauver kann durch héhere Garraumtemperatur nur bedingt ver-

kirzt werden [aussen gar, innen roh). Stellen Sie die Garraumtemperatur etwas
niedriger ein und verlangem Sie die Dauer entsprechend.

Der Kuchen fillt zusammen

Vergleichen Sie Ihre Einstellungen mit denen der Einstelltipps.

Stellen Sie die Garraumtemperatur 10 °C niedriger ein und wahlen Sie eventuell
eine langere Dauer.

Backen Sie den fertig gerthrten Teig direkt nach der Fertigstellung. Beachten Sie
die Rihrzeiten im Rezept. Schlagen Sie beispielsweise bei Biskuit die Eigelbmasse
und das Eiweiss etwas langer.

Uberprifen Sie das Rezept, z.B. kann eine Uberdosierung von Backpulver proble-
matisch sein.

Das Gebéck weist einen Brdunungsunterschied auf

Ein gewisser Braunungsunterschied ist normal. Bei niedrigerer Temperatur kann
eine gleichméssigere Braunung erreicht werden. Gegebenenfalls die Garraumtem-
peratur etwas niedriger stellen und die Daver entsprechend verléangemn.

Beim Backen mit Heissluft Gberpriifen, ob die verwendefen Auflagen mit den Ein-
stelltipps Gbereinstimmen.

Backformen oder hohes Gebéck nicht direkt vor die Garraumrickwand stellen.
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... Tipps und Tricks

Das Gebadck ist auf einem Blech heller als auf den anderen

»  Das Gebdck auf gleichzeitig eingeschobenen Blechen wird nicht immer gleichzei-
tig fertig. Lassen Sie das Blech mit hellerem Gebdck gegebenenfalls nachbacken.

Garraumtemperaturmessung mit eigenem Thermometer

»  Die Garraumtemperatur wird nach einer infernational giltigen Norm im leeren Ge-
rt gemessen. Eigene Messungen kénnen ungenau sein und eignen sich nicht zur
Uberprifung der Temperaturgenauigkeit.
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Zubehor

Original-Kuchenblech

Gitferrost

Original-Glasschale

Gargutsensor mit Noppen

Auflagerahmen fiir Drehspiess und Bratenkorb

Drehspiess kompleft
Klammer
Auflagerolle
Drehspiess

Bratenkorb komplett
Auflagerolle
Ringschraube
Linsenkopfschraube

Rezepthuch

Artikel-Nr.
K0.4946
K2.3477
K2.2503
P59.062
K2.3463

K2.0559
K2.2510
K2.3480
K2.3468

K2.3621
K2.3480
31.2352.07
21.2646.75

1685.13
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Entsorgung

Verpackung

»  Dos Verpackungsmaterial (Karton, Kunststofffolie PE und Styropor EPS) ist gekenn-
zeichnet und soll wenn maglich dem Recycling zugefuhrt und umweltgerecht ent-
sorgt werden.

Deinstallation

m  Gerdt vom Stromnetz trennen. Bei fest installiertern Gerdt ist dies durch einen kon-
zessionierten Elektriker vorzunehmen!

Sicherheit

m  Zur Vermeidung von Unfdllen durch unsachgemésse Verwendung, im Speziellen
durch spielende Kinder, ist das Gerét unbenutzbar zu machen.

m  Stecker aus der Steckdose ziehen bzw. Anschluss vom Elektriker demontieren las-
sen. Anschliessend das Netzkabel am Gerét abschneiden.

m  Tirverschluss entfernen oder unbrauchbar machen.

Entsorgung

»  Dos Altgerdt ist kein wertloser Abfall. Durch sachgerechte Entsorgung werden die
Rohstoffe der Wiederverwertung zugefihrt.

»  Stellen Sie sicher, dass das Aligerdt geméss der akiuellen lokalen Gesetzgebung
entsorgt wird.

m  Die Ricknahme des Gerdtes im Fachhandel, den Verkaufsstellen sowie an offiziel-
len Entsorgungsstellen der Stiftung Entsorgung Schweiz (S.EN.S) erfolgt
gebuhrenfrei.

Q0



Stichwortverzeichnis

A
Anfragen 95
Anweisungen 65
Anzeigeelemente 12
Arbeiten mit Rezepten 61
Auflagen 13
Heissluft 29
Auflauf 54
Ausschalten 27
Ausschalizeit 47
Aussenreinigung /8

B

Backen 20

Backen mit Heissluft 28, 29
Backende 26

Bedienung 14
Bedienungselemente 12
Beleuchtung 19
Benutzereinstellungen 16
Bestellungen 95
Betriebsstrungen 95
Braten 20

Bratenkorb 75
Braunungsunterschied 87

Brot 54

C
Cake 51

D

Deinstallation 0
Dérren 59
Drehspiess 75

E
Eigene Rezepte 66
Einschaltdauer
Heizart 45
Mikrowelle 33
Einschalten
Heizart 24
Mikrowelle 33
Einstellknopf 14, 15
Einstelltipps 51
Energie sparen 30
Entsorgung 90
Ersatzteile
Bestellen 95
Erste Inbetriebnahme 14

F

Fehlermeldung 86
Fisch 56

Fleisch 55

G
Garen im Rémertopf 57
Gargutsensor 37
platzieren 38
Garraumreinigung /9
Garraumtemperatur 26
Cefligel 56
Cerdtebeschreibung 11
Gerdteschublade 78
Cratin 54
Cratinieren 57
Girill
Grossflachengrill 22
Kleinflachengrill 22
GrillUmluft 23



... Stichwortverzeichnis

H

Heissluft 21
Auflagen 29
Backen 28
Hinweise 2/

Heizarten 20
dndern 26
wdhlen 24

|
Inbetriebnahme 5, 14

K
Kerntemperatur 39
Kinder im Haushalt &
Kindersicherung 18
Klartextanzeige 15
Kleinflachengrill 22
Kleingeback 52
Kombibetrieb 35, 49
Ausschalten 36, 50
Kuchen 51
Kurzanleitung 96

M

Mikrowelle 32
Einschalten 33
Kombibetrieb 35, 49

Namen eingeben 68
Niedertemperaturgaren 57

Q2

(o]
Ober-/Unterhitze 20
Optionen 74

P

Pflege 78
Pizza 53
PizzaPlus 21

R
Reinigung /8
Reparatur-Service 95
Rezept
anhalten 65
Anweisungen 65
aufrufen 63
Eigenes 66
kontrollieren 64
kopieren 69
loschen 69
Namen eingeben 68
speichern 68
Startaufschub 64
starfen 63
femporér andern 64
unterbrechen 65
Rezepteinstellung vornehmen 66
Rémertopf 57
Runde Bleche 21, 28



... Stichwortverzeichnis

S
Schnellaufheizen 25
Selbstreinigung 80
Service-Center 95
Servicevertrag @5
Sicherheit Q0
Sicherheitshinweise
Bei Kindern im Haushalt 6
Bestimmungsgemasse
Verwendung 6
Mikrowelle 10
Vor der ersten Inbetriebnahme 5
Zum Gebrauch 7
Sprache 18
Startaufschub 47
Rezepte 64
Selbstreinigung 82
Zarftgaren /3
Sterilisieren 60
Stérungen 84
Stromunterbruch 86
Symbole 2, 12

T

Tasten 12

Timer 43

Tipps und Tricks 87
Trocknen 59

U
Uhr 41

Anzeige 18
Uhrzeit einstellen 41
Umluft 23

Unterhitze 20

\";
Verpackung Q0
Vor der ersten Inbetriebnahme 5

Vorheizen 30

w

Wahe 53
Waérmeschublade 74, 78
Wartung 78

y 4
Zartgaren 70
auswdhlen und starten 72
Zeit einstellen 41
Zopf 54
Zubehor 89
Anwendung 31
Bestellen 95
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Notizen

Q4



Reparatur-Service

Das Kapitel «Stérungen selbst beheben» hilft lhnen, kleine
& Betriebsstorungen selbst zu beheben.
Sie ersparen sich die Anforderung eines Servicemonteurs und
die damit entstehenden Kosten.

Wenn Sie aufgrund einer Betriebsstérung oder einer Bestellung mit uns Kontakt aufneh-
men, nennen Sie uns stets die Fabrikationsnummer (FN und die Bezeichnung lhres Ge-
rdtes. Tragen Sie diese Angaben hier und auch auf dem mit dem Gerat gelieferten
Servicekleber ein. Kleben Sie diesen an eine gut sichtbare Stelle oder in Ihre
Telefonagenda.

FN Gerat

Diese Angaben finden Sie auf dem Garantieschein, der OriginalRechnung und auf
dem Typenschild lhres Gerdtes.
» Cerdtetir dffnen.

— Das Typenschild befindet sich links an der Seitenwand.

Bei Betriebsstérungen erreichen Sie das nachste Service-Center der V-ZUG AG Gber
ein Telefon mit Festnetzanschluss am Standort des Gerdtes unter der Gratis-Telefon-

nummer 0800 850 850.

Anfragen, Bestellungen, Servicevertrag

Bei Anfragen und Problemen administrativer oder technischer Art sowie fur die Bestel-
lung 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 Méglichkeit, im Anschluss an
die Garantiezeit ein Serviceabonnement abzuschliessen. Wir senden lhnen geme die
entsprechenden Unterlagen.
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Kurzanleitung

Uhrzeit einstellen
» Tasten L) und i->| gleichzeitig antippen.
» Durch Drehen am Einstellknopf 2%~ Uhr einstellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestdtigen.

Heizart wdahlen

» Taste [O] so oft antippen, bis die gewiinschte Heizart erscheint.

» Durch Drehen am Einstellknopf %%~ die Garraumtemperatur einstellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ starten.

Mikrowelle einschalten

> Taste 22 antfippen.

» Durch Drehen am Einstellknopf 2%~ die Mikrowellenleistung einstellen.

» Taste 22 erneut antippen.
» Durch Drehen am Einstellknopf ,~®“~ die Daver einstellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ starten.

Gerat ausschalten

» Taste O antippen.

Bitte lesen Sie zuerst die Sicherheitshinweise in dieser
Bedienungsanleitung!

V-ZUG AG
Industriestrasse 66, 6301 Zug
Tel. 041 767 67 67, Fax 041 767 61 61

vzug@vzug.ch, www.vzug.ch

Service-Center: Tel. 0800 850 850

1685.10-1
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