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Liebe V-ZUG-Kundin, lieber V-ZUG-Kunde
Danke, dass Sie sich für den Kauf eines unserer Produkte entschieden haben.
Ihr Gerät genügt hohen Ansprüchen und seine Bedienung ist einfach. Nehmen Sie sich
trotzdem Zeit, diese Bedienungsanleitung zu lesen. So werden Sie mit Ihrem Gerät
vertraut und können es optimal und störungsfrei benutzen.
Beachten Sie bitte die Sicherheitshinweise.
 
Änderungen
Text, Bild und Daten entsprechen dem technischen Stand des Gerätes zur Zeit der
Drucklegung dieser Bedienungsanleitung. Änderungen im Sinne der Weiterentwick-
lung bleiben vorbehalten.
 
Verwendete Symbole

A Markiert Arbeitsschritte, die Sie der Reihe nach ausführen müssen.
– Beschreibt die Reaktion des Gerätes auf Ihren Arbeitsschritt.

� Markiert eine Aufzählung.

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

Ausführungsabweichungen sind im Text erwähnt.

© V-ZUG AG, CH-6301 Zug, 2006

Kennzeichnet alle für die Sicherheit wichtigen Anweisungen.
Nichtbeachtung kann zu Verletzungen, Schäden am Gerät
oder an der Einrichtung führen!

Kennzeichnet nützliche Anwenderhinweise.

Typ Modell-Nr. Masssystem
BH-SL 704 55-381
BH-SL 705 60-381
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Sicherheitshinweise

Gemäss IEC 60335-1 gilt vorschriftsgemäss:

� Personen (einschliesslich Kinder), die aufgrund ihrer physischen, sensorischen oder
geistigen Fähigkeiten oder ihrer Unerfahrenheit oder Unkenntnis nicht in der Lage
sind, das Gerät sicher zu benutzen, dürfen dieses Gerät nicht ohne Aufsicht oder
Anweisung durch eine für die Sicherheit verantwortliche Person benutzen.

 

Vor der ersten Inbetriebnahme 
� Das Gerät darf nur gemäss separater Installationsanleitung montiert und an das

Stromnetz angeschlossen werden. Lassen Sie die notwendigen Arbeiten von einem
konzessionierten Installateur/Elektriker ausführen.

� Entsorgen Sie das Verpackungsmaterial gemäss den örtlichen Vorschriften.
� Bevor Sie das neu installierte Gerät das erste Mal benutzen, beachten Sie bitte die

Hinweise im Kapitel 'Erste Inbetriebnahme'.
� Nehmen Sie die gewünschten Benutzereinstellungen vor.
 

Das Gerät entspricht den anerkannten Regeln der Technik
und den einschlägigen Sicherheitsvorschriften. Um Schäden
und Unfälle zu vermeiden, ist jedoch ein sachgemässer Um�
gang mit dem Gerät Voraussetzung. Bitte beachten Sie die
Hinweise in dieser Bedienungsanleitung.
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…  Sicherheitshinweise
Bestimmungsgemässe Verwendung
� Das Gerät ist für die Zubereitung von Speisen im Haushalt vorgesehen. Bei zweck-

entfremdetem Betrieb oder falscher Behandlung kann keine Haftung für eventuelle
Schäden übernommen werden.

� Nicht zur Beheizung eines Raumes verwenden.
� Reparaturen, Veränderungen oder Manipulationen am oder im Gerät, insbesonde-

re an Strom führenden Teilen, dürfen nur durch den Hersteller, seinen Kundendienst
oder eine ähnlich qualifizierte Person ausgeführt werden. Unsachgemässe Repara-
turen können zu schweren Unfällen, Schäden am Gerät und an der Einrichtung so-
wie zu Betriebsstörungen führen. Beachten Sie bei einer Betriebsstörung am Gerät
oder im Falle eines Reparaturauftrages die Hinweise im Kapitel 'Reparatur-Service'.
Wenden Sie sich bei Bedarf an unseren Kundendienst.

� Es dürfen nur Original-Ersatzteile verwendet werden.
� Bewahren Sie die Bedienungsanleitung sorgfältig auf, damit Sie jederzeit nach-

schlagen können. Geben Sie diese, wie auch die Installationsanleitung, zusam-
men mit dem Gerät weiter, falls Sie dieses verkaufen oder Dritten überlassen. Der
neue Besitzer kann sich so über die richtige Bedienung des Gerätes und die dies-
bezüglichen Hinweise informieren.

 

Bei Kindern im Haushalt
� Verpackungsteile (z.B. Folien, Styropor) können für Kinder gefährlich sein. Ersti-

ckungsgefahr! Verpackungsteile von Kindern fern halten.
� Das Gerät ist für den Gebrauch durch Erwachsene bestimmt, die Kenntnis vom In-

halt dieser Bedienungsanleitung haben. Kinder können Gefahren, die im Umgang
mit Elektrogeräten entstehen, oft nicht erkennen. Sorgen Sie deshalb für die not-
wendige Aufsicht und lassen Sie Kinder nicht mit dem Gerät spielen – es besteht
die Gefahr, dass Kinder sich verletzen.

� Nutzen Sie die Möglichkeit der Kindersicherung.
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…  Sicherheitshinweise
Zum Gebrauch
� Wenn das Gerät sichtbare Beschädigungen aufweist, nehmen Sie es nicht in Be-

trieb und wenden Sie sich an unseren Kundendienst.
� Sobald eine Funktionsstörung entdeckt wird, muss das Gerät vom Stromnetz ge-

trennt werden.
� Achten Sie darauf, dass Anschlusskabel von anderen Elektrogeräten nicht in der

Gerätetür eingeklemmt werden. Die elektrische Isolation könnte beschädigt
werden.

� Wenn die Anschlussleitung des Gerätes beschädigt ist, muss sie vom Kundendienst
ersetzt werden.

� Vergewissern Sie sich vor dem Schliessen der Gerätetür, dass sich keine Fremdkör-
per oder Haustiere im Garraum befinden.

� Bewahren Sie im Garraum keine Gegenstände auf, die bei unbeabsichtigtem Ein-
schalten eine Gefahr darstellen können. Lagern Sie keine temperaturempfindlichen
oder feuergefährlichen Materialien, wie z.B. Reinigungsmittel, Backofensprays
usw., im Garraum.

� Lassen Sie beim Grillieren die Gerätetür geschlossen. Durch die Hitze könnten
sonst Schäden an Bedienungs- und Anzeigeelementen oder an den darüber lie-
genden Einbauschränken entstehen.
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…  Sicherheitshinweise
Vorsicht, Verbrennungsgefahr!

� Das Gerät wird beim Betrieb sehr heiss.
� Beim Garen und Backen entsteht Hitze. Die Gerätetür, insbesondere das Glas,

kann heiss werden. Verbrennungsgefahr, nicht berühren, Kinder fern halten!
� Überhitzte Fette und Öle entzünden sich leicht. Das Erhitzen von Öl im Garraum

für das Anbraten von Fleisch ist gefährlich und zu unterlassen. Versuchen Sie nie-
mals, brennendes Öl oder Fett mit Wasser zu löschen, Explosionsgefahr! Ersticken
Sie den Brand mit feuchten Tüchern, halten Sie Türen und Fenster geschlossen.

� Erhitzte Lebensmittel dürfen nicht mit Spirituosen (Cognac, Whisky, Schnaps usw.)
übergossen werden, Explosionsgefahr!

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

� Lassen Sie das Gerät nicht unbeaufsichtigt, wenn Sie Kräuter, Brot, Pilze usw. trock-
nen. Bei Übertrocknung besteht Brandgefahr.

� Wenn Sie Rauch durch einen mutmasslichen Brand des Gerätes oder im Garraum
beobachten, halten Sie die Gerätetür geschlossen. Schalten Sie das Gerät aus
oder unterbrechen Sie die Stromversorgung.

� Das aufgeheizte Gerät bleibt auch nach dem Ausschalten noch längere Zeit heiss
und kühlt nur langsam auf Raumtemperatur ab. Warten Sie genügend lange, bevor
Sie beispielsweise Reinigungsarbeiten vornehmen.
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…  Sicherheitshinweise
Vorsicht, Verletzungsgefahr!

� Achten Sie bei der Pflege und Bedienung des Gerätes darauf, dass niemand mit
den Fingern in die Türscharniere greift. Beim Bewegen der Gerätetür besteht sonst
die Gefahr von Verletzungen. Besonders bei der Anwesenheit von Kindern ist dies-
bezüglich Vorsicht geboten.

� Lassen Sie die Gerätetür nur in Raststellung offen. Bei geöffneter Gerätetür besteht
Stolper- und Quetschgefahr! Setzen oder stützen Sie sich nicht auf die Gerätetür
und benutzen Sie diese nicht als Abstellfläche.

 

So vermeiden Sie Schäden am Gerät

� Schlagen Sie die Gerätetür nicht zu.
� Das Schneiden mit Messern oder Schneidrädern im Original-Kuchenblech verur-

sacht in jedem Fall sichtbare Beschädigungen.
� Nach Gebrauch das Gerät auslüften lassen, um Korrosion zu vermeiden. Dazu die

Gerätetür in Raststellung offen lassen.
� Achten Sie bei Reinigungsarbeiten darauf, dass kein Wasser in das Gerät ein-

dringt. Verwenden Sie nur mässig feuchte Lappen. Spritzen Sie das Gerät niemals
innen oder aussen mit Wasser ab. Verwenden Sie kein Dampfreinigungsgerät. Ein-
dringendes Wasser kann Schäden verursachen.
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Gerätebeschreibung

Aufbau

1 Bedienungs- und Anzeigeelemente
2 Türgriff
3 Gerätetür
 

1

2

3
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…  Gerätebeschreibung
Bedienungs� und Anzeigeelemente

Tasten

Anzeigen

Symbole 

 

A Beleuchtung E Timer
B Garraumtemperatur F Einschaltdauer und Ausschaltzeit
C Betriebsart G Aus
D Einstellknopf

H Temperatur I Uhrzeit, Dauer und Timer

J Garraumtemperatur M Einschaltdauer
K Betriebsarten N Ausschaltzeit
L Timer O Uhrzeit

P Kommunikations-Schnittstelle

C

P KJ H I L M N O

A B C D E F G
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…  Gerätebeschreibung

 

 

1 Gerätetür 7 Garraumtemperaturfühler
2 Türdichtung 8 Auflagen
3 Beleuchtung 9 Schutzeinlage
4 Garraumentlüftung 10 Gitterrost
5 Grill 11 Original-Kuchenblech
6 Berührungsschutz Grill

2

1

3

5
4

8
(Auflage 4)

6
7

(Auflage 1)

9

10

11

(Auflage 2)
(Auflage 3)
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…  Gerätebeschreibung
Erste Inbetriebnahme 
Bevor Sie das neu installierte Gerät das erste Mal benutzen, sollten folgende Arbeiten
ausgeführt werden.

A Verpackungs- und Transportmaterialien aus dem Garraum entfernen.

A Falls in der rechten Anzeige  blinkt, am Einstellknopf  drehen, bis
die gewünschte Uhrzeit steht.
– Nach ca. 15 Sekunden hört die Anzeige auf zu blinken und die Uhrzeit ist 

übernommen.

A Das leere Gerät (ohne Gitterrost, Bleche usw.) mit Betriebsart  und maximaler
Garraumtemperatur ca. 1 Stunde beheizen. Da es dabei zu einer gewissen Ge-
ruchs- und Rauchentwicklung kommt, empfehlen wir den Raum während dieser Zeit
gut zu belüften.

 

Generelles zur Bedienung
Die Betriebsarten, die Garraumtemperatur sowie die Dauer und verschiedene weitere
Funktionen können durch ein- oder mehrmaliges Antippen der entsprechenden Taste
ausgewählt werden.

� Das Symbol der gewählten Funktion leuchtet oder blinkt.

� In der entsprechenden Anzeige blinkt ein Vorschlag.

� Durch Drehen am Einstellknopf  wird der vorgeschlagene Wert verändert.

� Durch Drücken auf den Einstellknopf  startet das Gerät sofort.

� Ohne Drücken auf den Einstellknopf startet das Gerät automatisch ca. 15 Sekun-
den nach der letzten Einstellung.

� Weitere Einstellungen oder Änderungen können jederzeit vorgenommen werden.

� Durch Antippen der Taste  schaltet das Gerät aus.
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Benutzereinstellungen

Sie können Einstellungen des Gerätes Ihren Wünschen anpassen. Das Vorgehen ist
für alle Benutzereinstellungen sinngemäss gleich.

Die nachfolgende Grafik gibt einen Überblick der möglichen Benutzereinstellungen.

 

▪ aus *

▪ ein

▪ nicht sichtbar

▪ sichtbar *

* Werkeinstellung

Kindersicherung

Uhrzeit

A Taste      5 Sekunden gedrückt halten.
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…  Benutzereinstellungen
Kindersicherung

Die Kindersicherung soll ein unbeabsichtigtes Einschalten verhindern.

Kindersicherung ein� bzw. ausschalten

A Bei ausgeschaltetem Gerät Taste  5 Sekunden gedrückt halten.
– In der Anzeige steht .

A Durch Drücken auf den Einstellknopf  bestätigen.
– In der Anzeige steht  für Kindersicherung aus.

A Durch Drücken auf den Einstellknopf  bestätigen.
– In der Anzeige blinkt .

A Durch Drehen am Einstellknopf  wechselt die Anzeige auf  für Kin-
dersicherung ein.

A Durch Drücken auf den Einstellknopf  bestätigen.

A Zum Verlassen Taste  antippen.
– Die gewählte Benutzereinstellung wird übernommen.
15



…  Benutzereinstellungen
Bedienung bei aktiver Kindersicherung

Wird bei aktiver Kindersicherung die Taste  oder  angetippt,
– ertönt ein doppelter Signalton
– das Antippen der Taste bleibt ohne Wirkung
– in beiden Anzeige steht .

A Bei eingeschalteter Kindersicherung Taste  gleichzeitig mit Taste  oder 
antippen.
– Die Kindersicherung ist überwunden. Die weitere Bedienung kann wie ge-

wohnt erfolgen.
– 10 Minuten nach Ausschalten des Gerätes wird die Kindersicherung automa-

tisch wieder aktiviert.

 

Die Tasten  /  /  und  können unabhängig von der Kinder-
sicherung direkt benutzt werden.
16



…  Benutzereinstellungen
Uhrzeitanzeige
Wählen Sie zwischen

�  (nicht sichtbar)
�  (sichtbar)

Uhrzeitanzeige ein� / ausschalten

A Bei ausgeschaltetem Gerät Taste  5 Sekunden gedrückt halten.
– In der Anzeige steht .

A Durch Drücken auf den Einstellknopf  bestätigen.
– In der Anzeige steht .

A Am Einstellknopf  drehen bis in der Anzeige  für Uhrzeit sichtbar 
steht.

A Durch Drücken auf den Einstellknopf  bestätigen.
– In der Anzeige blinkt .

A Am Einstellknopf  drehen.
– In der Anzeige steht  für Uhrzeit  nicht sichtbar.

A Durch Drücken auf den Einstellknopf  bestätigen.

A Zum Verlassen Taste  antippen.
– Die gewählte Benutzereinstellung wird übernommen.

 

In der Einstellung «nicht sichtbar» bleiben die Anzeigen bei ausgeschaltetem
Gerät dunkel. Dadurch wird der Stromverbrauch minimiert. Bei eingeschalte-
tem Gerät steht die Uhrzeit.
17



Backen und Braten

Betriebsarten
Nachfolgend sind alle verfügbaren Betriebsarten näher beschrieben.
 
Heissluft

 

Heissluft feucht

 

A Taste  1× antippen.
– Vorschlag Garraumtemperatur: 180 °C

Die Garraumluft wird durch den Heizkörper hinter
der Garraumrückwand aufgeheizt und mit dem
Heissluftgebläse gleichmässig im Garraum umge-
wälzt. Den Speisen wird so auf allen Seiten die
gleiche Wärme zugeführt, so dass auf zwei Auf-
lagen gleichzeitig und damit energiesparend ge-
backen werden kann.

Geeignet für viel Feuchtigkeit enthaltende Back-
waren wie Wähen auf zwei Auflagen.

A Taste  2× antippen.
– Vorschlag Garraumtemperatur: 180 °C

Der beim Backen entstehende Dampf wird nur mi-
nimal aus dem Garraum abgeführt, die Eigen-
feuchtigkeit des Gebäcks bleibt erhalten.

Geeignet für Gratin, Auflauf und Hefegebäck.
18



…  Backen und Braten
Grill 

 

Grill�Umluft 

 

Nur mit geschlossener Gerätetür grillieren.

A Taste  3× antippen.
– Vorschlag Garraumtemperatur: 250 °C

Der Grill eignet sich zum Grillieren und zum Über-
backen.

Benutzen Sie den Gitterrost zum Grillieren von fla-
chem Grillgut und als Auflage für Formen.

A Taste  4× antippen.
– Vorschlag Garraumtemperatur: 200 °C

Um eine übermässige Verschmutzung des Garrau-
mes zu vermeiden, das Grillgut in eine flache,
feuerfeste Form legen.
Beim Grillieren auf dem Gitterrost empfiehlt es
sich, die Garraumtemperatur zwischen 150 °C
und 190 °C einzustellen. Ein mit Aluminiumfolie
ausgekleidetes Kuchenblech als Auffangschale in
die unterste Auflage schieben.

Geeignet zum Braten von Poulet und Fleisch, zum
Gratinieren und Überbacken.
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…  Backen und Braten
Betriebsart wählen

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

Die empfohlene Garraumtemperatur ist als Bereich angegeben, um Unterschiede der
Rezepte zu berücksichtigen. Beim ersten Versuch empfiehlt es sich, die mittlere ange-
gebene Temperatur einzustellen, in diesem Beispiel 160 °C.

A Den Gitterrost in Auflage 1 schieben.

A Durch ein- oder mehrmaliges Antippen der Taste  gewünschte Betriebsart – in
diesem Beispiel Heissluft  – wählen.
– Das Symbol  leuchtet.
– Das Symbol  blinkt.
– In der Temperaturanzeige blinkt die vorgeschlagene 

Garraumtemperatur .

A Am Einstellknopf  drehen bis die gewünschte Temperatur – für dieses Bei-
spiel  – steht.
Die vorgeschlagene Garraumtemperatur kann – solange das Symbol  wie
auch die Temperaturanzeige  blinken – verändert werden. Haben die An-
zeigen bereits aufgehört zu blinken, Taste  antippen.

Beim Backen und Braten entsteht Hitze. Verbrennungsge�
fahr! Lesen Sie zuerst das Kapitel 'Sicherheitshinweise'.

Vorheizen Auflage
Dauer 
Min.

Cake 25 cm 155–165 ja 1 50–60

Wird die Garraumtemperatur nicht innerhalb von ca. 15 Sekunden verändert,
schaltet das Gerät automatisch ein.

C

C
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…  Backen und Braten
A Durch Drücken auf den Einstellknopf  startet das Gerät sofort.
– Solange die Garraumtemperatur unter 30 °C ist, steht in der 

Temperaturanzeige .

– Beim Erreichen der eingestellten Garraumtemperatur ertönt ein einfacher 
Signalton.

A Die Cakeform auf den Gitterrost stellen.
 

Garraumtemperatur kontrollieren / ändern
Die eingestellte Garraumtemperatur kann während des Betriebes kontrolliert oder ge-
ändert werden.

A Taste  antippen.
– Während ca. 15 Sekunden blinkt das Symbol .
– In der Temperaturanzeige blinkt die eingestellte Garraumtemperatur .

A Durch Drehen am Einstellknopf  kann die Garraumtemperatur verändert 
werden.

 

Betriebsart ändern
Die eingestellte Betriebsart kann während des Betriebes geändert werden.

A Taste  so oft antippen, bis die gewünschte Betriebsart angezeigt wird.
– Die eingestellte Garraumtemperatur wird beibehalten.

 

Anhand der Temperaturanzeige kann beobachtet werden, wie die Garraum-
temperatur steigt.

C
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…  Backen und Braten
Backende
A Nach 50 Minuten überprüfen, ob der Cake bereits gar ist. Es darf beim Einstechen

eines Holzstäbchens o.ä. kein Teig kleben bleiben. Ansonsten den Cake noch
weiter backen.

A Den fertigen Cake aus dem Garraum nehmen.
 

Ausschalten
A Taste  antippen.

– Die Symbole  und  erlöschen.
– Solange die Garraumtemperatur über 80 °C beträgt, wird die Temperatur 

angezeigt.

A Gerätetür in Raststellung offen lassen, damit sich der Garraum abkühlen kann.
 

Das Gerät ist ganz ausgeschaltet, wenn keine Symbole mehr leuchten.

Das Kühlgebläse kann – nach dem Ausschalten des Gerätes – eine gewisse
Dauer weiterlaufen.

C
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…  Backen und Braten
Optimaler Gebrauch
Möglicherweise sind in älteren Rezeptbüchern die empfohlenen Back- und Brattempe-
raturen zu hoch und die angegebenen Auflagen für dieses Gerät nicht optimal. In den
Einstelltipps finden Sie Angaben zur optimalen Nutzung.
Orientieren Sie sich im Zweifelsfall an diesen Angaben. Berücksichtigen Sie dabei,
dass sich die Angaben in diesen Tabellen auf typische Zubereitungsarten beziehen
und daher nur Richtwerte sein können.
 

Garraumtemperatur bei Heissluft

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

 

Wenn Ihr Kuchen oder Braten von aussen schön gebräunt, innen jedoch noch
teigig oder roh ist, ist dies meistens die Folge einer zu hoch eingestellten 
Garraumtemperatur.
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…  Backen und Braten
Backen mit Heissluft

Geeignete Backformen (runde Bleche, Springformen, Cakeformen usw.) auf den Git-
terrost stellen. Original-Kuchenbleche ganz bis an die Garraumrückwand schieben,
um eine optimale Luftzirkulation zu gewährleisten.
 

Bei Heissluft ist die Wahl der richtigen Auflage besonders wichtig.

Auf einer Auflage

� Original-Kuchenblech sowie flache 
Backformen auf den Gitterost in 
Auflage 1 oder wie in den Einstelltipps 
angegeben

� Hohe Backformen z.B. Spring- oder 
Gugelhopfform auf dem Gitterrost in 
Auflage 1 oder auf dem Gitterrost di-
rekt auf dem Garraumboden

� Hohes Backgut wie Brot und Zopf auf 
das Original-Kuchenblech in Auflage 1

Auf zwei Auflagen

� Original-Kuchenblech in Auflage 1 
und den Gitterrost in Auflage 4

 1

4

1

1
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…  Backen und Braten
Energie sparen

� Häufiges Öffnen der Gerätetür vermeiden.
� Beleuchtung nur bei Bedarf einschalten.
� Restwärme nutzen: ab einer Dauer von 30 Minuten gewählte Betriebsart 5–10 Mi-

nuten vorher ausschalten. Ausnahmen: Soufflé, Biskuit, Brüh- und Blätterteig.
 

Vorheizen

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

� Beim Grillieren ist ein kurzes Vorheizen empfehlenswert. Beachten Sie dazu die
Zeitangaben in den Einstelltipps.

 

Verschmutzung vermeiden

� Um einer Verschmutzung des Garraumbodens vorzubeugen, empfiehlt es sich eine
Schutzeinlage einzulegen. Im Gerät ist eine Schutzeinlage eingelegt. Bestellnum-
mer für weitere Original-Schutzeinlagen, siehe 'Zubehör und Ersatzteile'.

� Um beim Grillieren den Reinigungsaufwand gering zu halten, kann das Original-
Kuchenblech – mit Aluminiumfolie ausgelegt – in Auflage 1 geschoben werden.
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…  Backen und Braten
Anwendung Zubehör

 

� 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. für Wähen
und Guetzli und als Auflage für Backformen z.B. beim Backen
mit Heissluft auf 2 Auflagen oder als Auffangschale in Verbin-
dung mit dem Gitterrost.

� Bei der Zubereitung von Tiefkühlprodukten wie Quiche oder
Brötchen, die das Original-Kuchenblech nur teilweise bede-
cken, kann sich dieses vor allem bei hoher Temperatur verzie-
hen. Dies ist normal und lässt sich bei rechteckigen Kuchenble-
chen nicht vermeiden. Unter Umständen lässt sich das Kuchen-
blech etwas schwerer herausziehen. Während dem Abkühlen
geht das Kuchenblech wieder in seine ursprüngliche Form zu-
rück. Anstatt im Kuchenblech können 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-
rädern (Keramik, Hartmetall) im Original-Kuchenblech schnei-
den, kann dessen Oberfläche beschädigt werden.

� Der Gitterrost dient als Auflage für Bratengeschirr und Backfor-
men sowie für Fleisch, tiefgekühlte Pizza usw.

� Das Original-Kuchenblech nur in der normalen Gebrauchslage
verwenden – nicht umgekehrt.
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Uhrfunktionen

Es stehen folgende Uhrfunktionen zur Verfügung
� Uhr
� Timer (dieser kann immer und unabhängig von allen anderen Funktionen 

genutzt werden)
� Einschaltdauer (zeitgesteuertes Ausschalten des Gerätes)
� Startaufschub (zeitgesteuertes Ein- und Ausschalten des Gerätes)
 

Uhrzeit einstellen und ändern

A Tasten  und  gleichzeitig antippen.
– Die eingestellte Uhrzeit z.B.  und das Symbol  blinken.

A Am Einstellknopf  drehen, bis die gewünschte Uhrzeit steht.

A Durch Drücken auf den Einstellknopf  wird die Uhrzeit übernommen.

Bei ausgeschaltetem Gerät wird die Helligkeit der Uhrzeitanzeige nachts von 22 bis
6 Uhr reduziert.

 

Die Uhrzeit kann nicht eingestellt werden, wenn die Funktion Startaufschub
läuft. In diesem Fall ertönt ein doppelter Signalton.
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…  Uhrfunktionen
Timer
Der Timer funktioniert wie eine Eieruhr. Er kann immer und unabhängig von allen an-
deren Funktionen genutzt werden.

Einstellen

A Taste  antippen.
– Das Symbol  blinkt.
– In der rechten Anzeige blinkt .

A Durch Drehen am Einstellknopf  kann die Dauer geändert werden.

Die Einstellung erfolgt 
� bis 10 Minuten in 10-Sekunden-Schritten, z.B.  = 9 Min. 50 Sek.
� über 10 Minuten in Minuten-Schritten, z.B.  = 1 Std. 12 Min.

Die maximale Dauer beträgt 9 Std. 59 Min.

A Durch Drücken auf den Einstellknopf  startet der Timer sofort.
– Das Symbol  leuchtet.
– Die Restdauer wird angezeigt (sofern keine Einschaltdauer eingegeben ist).

Nach Ablauf der eingestellten Dauer
– ertönt während einer Minute eine wiederholte Folge von 5 kurzen Signaltönen
– das Symbol  blinkt.

A Durch Drücken auf den Einstellknopf  schaltet der Signalton aus.
 

Kontrollieren und ändern

A Taste  antippen.
– Das Symbol  blinkt.
– Die ablaufende Restdauer blinkt.

A Durch Drehen am Einstellknopf  kann die Dauer geändert werden.

A Durch Drücken auf den Einstellknopf  bestätigen.
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…  Uhrfunktionen
Vorzeitig ausschalten

A Taste  antippen.
– Das Symbol  blinkt.
– Die ablaufende Restdauer blinkt.

A Durch Drehen am Einstellknopf  die Dauer auf  stellen.

A Durch Drücken auf den Einstellknopf  bestätigen.
 

Einschaltdauer
Die Einschaltdauer ist die Dauer, während der eine Betriebsart eingeschaltet ist. Ist die
Einschaltdauer abgelaufen, schaltet das Gerät die Betriebsart automatisch aus.

Einstellen

A Den Garraum gegebenenfalls vorheizen.

A Das Gericht in den Garraum stellen.

A Taste  antippen.
– Das Symbol  blinkt.
– Das Symbol  und die gewählte Betriebsart leuchten.
– In der rechten Anzeige blinkt  (eine Dauer von 10 Minuten ist 

vorgegeben).

A Durch Drehen am Einstellknopf  die gewünschte Dauer einstellen.

A Durch Drücken auf den Einstellknopf  startet der Betrieb.
– Das Symbol der gewählten Betriebsart leuchtet.
– Die Symbole  und  leuchten.
– In der Temperaturanzeige steht die aktuelle Garraumtemperatur.
– In der rechten Anzeige steht die ablaufende Einschaltdauer.

 

Beispiel: Sie wählen die Betriebsart  und .
Sie stellen um 9 Uhr eine Einschaltdauer von 1 Std. und 15 Minuten ein.
Das Gerät schaltet um 10 Uhr 15 aus.

C

C
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…  Uhrfunktionen
Kontrollieren und ändern

A Taste  antippen.

A Durch Drehen am Einstellknopf  kann die Dauer geändert werden.

A Durch Drücken auf den Einstellknopf  bestätigen.
 

Vorzeitig ausschalten

A Taste  antippen.
 

Einschaltdauer abgelaufen

– Nach Ablauf der eingestellten Einschaltdauer schaltet das Gerät die gewählte Be-
triebsart automatisch aus.

– Während einer Minute ertönt ein langer unterbrochener Signalton.
– Das Symbol  blinkt.
– In der Temperaturanzeige steht die aktuelle Garraumtemperatur.

A Durch Drücken auf den Einstellknopf  schaltet der Signalton aus.
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…  Uhrfunktionen
Startaufschub

Diese Funktion hilft Ihnen, wenn ein Gericht zu einem bestimmten Zeitpunkt bereit sein
soll und Sie das Gerät nicht selbst zum richtigen Zeitpunkt ein- und ausschalten kön-
nen. Stellen Sie dazu die Einschaltdauer und zusätzlich die Ausschaltzeit ein. Das Ge-
rät schaltet so zeitverzögert ein und wieder aus.
Falls der Gargutsensor verwendet wird, muss eine geschätzte Dauer eingestellt wer-
den. Anhaltswerte finden Sie in den Einstelltipps. Das Gerät schaltet zeitverzögert ein
und wenn die eingestellte Kerntemperatur erreicht ist aus. Beachten Sie, dass dies je
nach geschätzter Dauer etwas früher oder später als zur eingestellten Ausschaltzeit ge-
schehen kann.

Einstellen

A Das Gericht in den Garraum stellen, gewünschte Betriebsart und Garraumtempe-
ratur wählen.

A Taste  antippen.
– Das Symbol  blinkt.
– Das Symbol  und die gewählte Betriebsart leuchten.
– In der rechten Anzeige blinkt  (eine Dauer von 10 Minuten ist 

vorgegeben).

A Durch Drehen am Einstellknopf  die gewünschte Dauer einstellen.

A Taste  erneut antippen.
– Das Symbol  blinkt.
– In der rechten Anzeige blinkt die aktuelle Uhrzeit zuzüglich der eingestellten 

Einschaltdauer.

A Durch Drehen am Einstellknopf  die gewünschte Ausschaltzeit einstellen und 
so den Start aufschieben.

Leicht verderbliche Lebensmittel sollten nicht zu lange ungekühlt sein.

Die Ausschaltzeit kann um maximal 23 Std. 59 Min. aufgeschoben werden.

C
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…  Uhrfunktionen
A Durch Drücken auf den Einstellknopf  bestätigen.
– Die Symbole  und  leuchten.
– Das Gerät bleibt bis zum automatischen Start ausgeschaltet.

 

Kontrollieren und ändern

Während des Startaufschubes können alle Einstellungen kontrolliert werden. Nur die
Ausschaltzeit kann geändert werden.

A Taste  2× antippen.
– Das Symbol  blinkt.
– In der rechten Anzeige blinkt die Ausschaltzeit.

A Durch Drehen am Einstellknopf  kann die Ausschaltzeit verändert werden.

A Durch Drücken auf den Einstellknopf  bestätigen.
 

Vorzeitig ausschalten

A Taste  antippen.
 

Ausschaltzeit erreicht

– Nach Ablauf der eingestellten Dauer schaltet das Gerät automatisch aus.
– Während einer Minute ertönt ein langer unterbrochener Signalton.
– Das Symbol  blinkt.
– In der Temperaturanzeige steht die aktuelle Garraumtemperatur.

A Durch Drücken auf den Einstellknopf  schaltet der Signalton aus.
 

Beispiel: Sie wählen die Betriebsart  und .
Sie stellen um 9 Uhr eine Einschaltdauer von 1 Std. und 15 Minuten ein.
Die Ausschaltzeit stellen Sie auf 12 Uhr 30 ein.
Das Gerät schaltet um 11 Uhr 15 ein und um 12 Uhr 30 wieder aus.
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Einstelltipps

Kuchen Cake

 

Vorheizen Auflage
Dauer 
Min.

Cake 25 cm 155–165 ja

1

50–60

Biscuittorte ø 24 cm 170–180 nein 30–40

Biscuitroulade 180–190

ja

8–10

Rüeblitorte 160–170
55–65

Gugelhopf 155–165

Mürbeteig mit Früchten 170–180 40–50

Linzertorte ø 24–26 cm
160–170

50–55

Lebkuchen 55–65

Quarkkuchen ø 24–26 cm 170–190 nein 45–50

Apfelstrudel 180–190 ja 40–45
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…  Einstelltipps
Kleingebäck

 

Wähe Pizza

 

Vorheizen Auflage
Dauer 
Min.

Apérogebäck 160–170

ja
1

oder
1 + 4

15–20

Schinkengipfeli 180–190 20–25

Hefe-Kleingebäck 170–190 15–25

Eclairs 180–190 30–35

Makrönli 120 15–20

Mailänderli, Spitzbuben 160–170 14–18

Chräbeli, Anisgebäck 130–140 20–30

Meringues 90 90–120

Vorheizen Auflage
Dauer 
Min.

Früchtewähe 170–190

ja
1

oder
1 + 4

40–50

Pizza (frisch) 220–230 20–30

Gemüsewähe 180–200
40–50

Käsewähe 170–180
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…  Einstelltipps
Brot Zopf

 

Auflauf Gratin

 

Vorheizen Auflage
Dauer 
Min.

Brot 190–210
5 Min.

1

45–50

Zopf 170–180 35–45

Rosenkuchen, Hefekranz
Russenzopf

170–190 ja 35–40

Vorheizen Auflage
Dauer 
Min.

Auflauf süss/pikant 180–200

ja 1

45–50

Kartoffelgratin
mit rohen Kartoffeln

180–190 50–55

Soufflés süss/pikant 175–180 35–45
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…  Einstelltipps
Fleisch
 

 

Geflügel Fisch
 

 

Vorheizen Auflage
Dauer 
Min.

Kalbsschulter 5,5 cm dick
180–190

nein

0

90–100

Schweinsschulter 6 cm dick ja 110–120

Gigot 9 cm dick 180 4 Min. 45–55

Hackbraten 5 cm dick 180–200 nein

1

70–75

Fleischkäse 180
ja

40–50

Filet im Teig 180–190 35–45

4 Koteletts
260

6 Min. 4 15–18

4 Bratwürste 4 Min. 3 14–16

Bei Auflage 0 den Gitterrost im Original-Kuchenblech direkt auf den Garraum-
boden stellen.

Vorheizen Auflage
Dauer 
Min.

Poulet  1–1,2 kg 180–190 nein 0 60–80

2 Forellen 240 4 Min. 3 8–10

Fischfilet ca. 600 g 190–200 ja 1 15–20

Bei Auflage 0 den Gitterrost im Original-Kuchenblech direkt auf den Garraum-
boden stellen.
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…  Einstelltipps
Gratinieren

 

Niedertemperaturgaren

 

Garen im Römertopf

 

Vorheizen Auflage
Dauer 
Min.

Toast

260

6 Min.
4 4–5

Toast Hawaii 5 Min.

Gemüse 6 Min. 3 oder 4 5–10

Vorheizen Auflage
Dauer 
Std.

Rindsfilet 5 cm dick 80–85

ja 1
2–2½

Roastbeef 5 cm dick 80–90

Schweinsnierstück 5 cm dick 90–100 2½–3½

Vorheizen Auflage
Dauer 
Min.

Poulet 1 kg 200

nein 1

60–70

Braten 1 kg
230

100–120

Hackbraten ca. 800 g 60–70
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…  Einstelltipps
Dörren Trocknen

A Nur gesundes, reifes Obst, frische Pilze und Kräuter verwenden.

A Das gereinigte und zerkleinerte Obst, die Pilze oder Kräuter auf dem mit Backpa-
pier belegten Gitterrost oder auf den Original-Kuchenblechen auslegen und in die
geeignete Auflage schieben.

A Beim Dörren und Trocknen können maximal ein Gitterrost und ein Original-Kuchen-
blech gleichzeitig verwendet werden.

A Das Dörrgut in regelmässigen Abständen wenden, dadurch trocknet es 
gleichmässiger. 

 

Das Dörren und Trocknen muss überwacht werden, da bei ei�
ner Übertrocknung Brandgefahr besteht!

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

Vorheizen Auflage
Dauer 
Std.

Äpfel mit oder ohne 
Schale in Schnitze oder 
Ringe geschnitten

70

nein
 1

1 + 4

12–13

Pilze in ca. 2 mm dicke 
Scheiben geschnitten 50–60

4–5

Kräuter 1–1½
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…  Einstelltipps
Sterilisieren

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

A Nur vollkommen unbeschädigte Gläser verwenden.

A Die Gläser nach Herstellerangaben füllen und verschliessen.

A Maximal fünf Gläser – mit möglichst identischem aber maximal 1 Liter Fassungs-
vermögen – wie in der Abbildung dargestellt – auf das Original-Kuchenblech stel-
len und in Auflage 2 in den kalten Garraum schieben. Die Gläser dürfen sich nicht
berühren.

A Betriebsart  150 °C einstellen und so lange heizen (ca. 35–40 Minuten) bis
die Flüssigkeit in den Gläsern perlt, d.h. in kurzen Abständen Blasen aufsteigen.

A Anschliessend die Garraumtemperatur auf 0 °C stellen und die Gläser während
40 Minuten sterilisieren.

A Durch Antippen der Taste  Betriebsart ausschalten und die Gerätetür in Raststel-
lung offen lassen.

A Die Gläser im Garraum vollständig erkalten lassen und anschliessend auf Dichtheit
kontrollieren.
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Pflege und Wartung

Aussenreinigung

A Keinesfalls mit scheuernden oder stark sauren Reinigungsmitteln und Edelstahlreini-
gern sowie kratzenden Allzweck-Scheuerschwämmen, Metallwatte usw. auf der
Oberfläche reiben. Dadurch wird die Oberfläche beschädigt.

A Verschmutzungen oder Reste von Reinigungsmitteln möglichst sofort entfernen. Die
Oberfläche nur mit einem weichen, mit Spülwasser angefeuchteten Textillappen
reinigen und mit einem weichen Textillappen nachreiben.

 

Reinigung Zubehör

� Der Gitterrost und die Auflagegitter dürfen im Geschirrspüler gereinigt werden.

� Die Kuchenbleche können im Geschirrspüler gereinigt werden, jedoch kann sich
die Antihaftwirkung mit zunehmender Dauer reduzieren.
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…  Pflege und Wartung
Garraumreinigung 

A Keinesfalls scheuernde Reinigungsmittel, wie Allzweck-Scheuerschwämme, Metall-
watte usw. benutzen. Dadurch wird die Oberfläche beschädigt.

A Schmutz auf der Gerätetür mit einem weichen, mit Spülwasser angefeuchteten Tex-
tillappen abwischen und mit einem weichen Textillappen nachreiben.

� Der Garraum kann modellabhängig mit einer Emailbeschichtung (glatte Oberflä-
che) ausgerüstet sein. In diesem Fall, kann er mit einem handelsüblichen Backofen-
reiniger gereinigt werden. Beachten Sie die Herstellerangaben.

 

Zur einfacheren Reinigung des Garraumes können verschiedene Teile mit wenigen
Handgriffen entfernt werden.

Auflagegitter herausnehmen

A Auflagegitter vorne leicht anheben und wenig aus
der Einhängeöffnung herausschwenken.

A Auflagegitter ganz nach hinten schieben und aus
der hinteren Einhängeöffnung herausheben.

A Einbau in umgekehrter Reihenfolge.
 

Der Temperaturfühler und die Heizelemente im Garraum
können leicht beschädigt werden. Bei Reinigungsarbeiten
nicht verbiegen.
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…  Pflege und Wartung
Gerätetür entfernen

A Gerätetür ganz öffnen.

A An den beiden Scharnieren die
Bügel 1 vorne ganz nach unten
klappen.

A Gerätetür soweit schliessen, dass
sie nach oben herausgezogen
werden kann.

A Zum Einsetzen die beiden Schar-
niere von vorne in die Öffnung
schieben.

A Gerätetür ganz öffnen und die Bü-
gel 1 nach hinten klappen.

 

Ausserdem können folgende Teile entfernt werden

� Türdichtung
A Dichtung an den Ecken leicht nach aussen ziehen und Haken aushängen.

 

1

1
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…  Pflege und Wartung
Katalytische Selbstreinigung

Der Garraum kann modellabhängig mit einer Beschichtung für katalytische Reinigung
ausgerüstet sein. Sie ist matt und rauh. Beim katalytischen Reinigungsverfahren werden
Verschmutzungen während dem normalen Gebrauch bei Temperaturen von mehr als
200 °C verbrannt.

Für den Reinigungsvorgang ist Sauerstoff aus der Luft notwendig, daher eine ver-
schmutzte Katalytbeschichtung nicht abdecken. Krusten (z.B. eingebrannte Fleischsau-
cen oder Zuckerguss) verschlechtern den Reinigungseffekt und können wie folgt
vermieden werden:

A Beim Grillieren ein mit Alufolie ausgelegtes Original-Kuchenblech in Auflage 1 
schieben.

A Verschmutzungen möglichst rasch nach Gebrauch in noch flüssigem Zustand 
abtupfen.

A Schutzeinlage auf den Garraumboden legen.

Hat sich doch eine Kruste gebildet:

A Mit einem feuchten Lappen einweichen und abtupfen.

A Dicke, spröde Krusten vorsichtig mit einem Plastik- oder Holzschaber abstossen,
verbleibenden Rest mit einem feuchten Lappen einweichen und abtupfen.

Den Garraum nicht schrubben und keine Backofensprays,
Pasten oder Haushaltsreiniger verwenden. Die katalytische
Beschichtung kann sich dadurch verfärben und die Selbstrei�
nigungseigenschaft kann zerstört werden.
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…  Pflege und Wartung
Sollte der Garraum stark verschmutzt sein, ist es zur Unterstützung der katalytischen
Selbstreinigung empfehlenswert, den leeren Garraum für mehrere Stunden mit maxi-
maler Garraumtemperatur mit der Betriebsart  zu heizen.

Die Lebensdauer der Katalytbeschichtung hängt stark von der anfallenden Verschmut-
zung ab.
 

Nur Krusten entfernen. Zurückbleibende Verschmutzungen verschwinden
eventuell erst nach mehreren Back- bzw. Reinigungsvorgängen. Bei sehr star-
ker Verschmutzung oder nach einigen Betriebsjahren können Flecken 
zurückbleiben.
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Störungen selbst beheben

Was tun, wenn …
… das Gerät nicht funktioniert

 

… die Beleuchtung nicht funktioniert

 

… beim Grillieren starker Rauch entsteht

 

Mögliche Ursache Behebung

� Sicherung oder Sicherungs-
automat der Wohnungs- 
respektive der Hausinstallati-
on ist defekt.

� Die Sicherung oder der 
Sicherungsautomat löst 
mehrfach aus.

� Unterbruch in der 
Stromversorgung.

A Sicherung wechseln.
A Sicherungsautomat wieder einschalten.

A Service anrufen.

A Stromversorgung überprüfen.

Mögliche Ursache Behebung

� Die Glühlampe ist 
defekt.

A Service anrufen, da es sich um eine Spezial-
Glühlampe handelt.

Mögliche Ursache Behebung

� Die Speisen sind zu nahe 
an den Heizkörpern.

� Die Garraumtemperatur ist 
zu hoch.

A Überprüfen, ob die gewählte Auflage mit den 
Einstelltipps übereinstimmt.

A Die Garraumtemperatur reduzieren.
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…  Störungen selbst beheben
… in der Digitalanzeige «F..» blinkt

 

Nach einem Stromunterbruch
Nach einem Stromunterbruch blinkt in der rechten Anzeige .

Uhrzeit einstellen

A Tasten  und  gleichzeitig antippen.

A Durch Drehen am Einstellknopf  Uhr einstellen.

A Durch Drücken auf den Einstellknopf  bestätigen.

 

Mögliche Ursache Behebung

� Verschiedene Situationen 
können zu einer «F»-Mel-
dung führen.

A Störungsanzeige durch Antippen der Taste  
quittieren.

A Stromzufuhr für ca. 1 Minute unterbrechen.
A Stromzufuhr wieder einschalten.
A Falls die Anzeige erneut erscheint, Fehlernum-

mer notieren, anschliessend Stromzufuhr 
unterbrechen.

A Service anrufen.

� Die Benutzereinstellungen bleiben erhalten.

� Ereignet sich ein Stromunterbruch während dem Zartgaren, kann dieses
nicht fortgesetzt werden.
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Tipps und Tricks

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

� Die Back- oder Bratdauer kann durch höhere Garraumtemperatur nur bedingt ver-
kürzt werden (aussen gar, innen roh). Stellen Sie die Garraumtemperatur etwas
niedriger ein und verlängern Sie die Dauer entsprechend.

 

Der Kuchen fällt zusammen

� Vergleichen Sie Ihre Einstellungen mit denen der Einstelltipps.
� Stellen Sie die Garraumtemperatur 10 °C niedriger ein und wählen Sie eventuell

eine längere Dauer.
� Backen Sie den fertig gerührten Teig direkt nach der Fertigstellung. Beachten Sie

die Rührzeiten im Rezept. Schlagen Sie beispielsweise bei Biskuit die Eigelbmasse
und das Eiweiss etwas länger.

� Überprüfen Sie das Rezept, z.B. kann eine Überdosierung von Backpulver proble-
matisch sein.

 

Das Gebäck weist einen Bräunungsunterschied auf

� Ein gewisser Bräunungsunterschied ist normal. Bei niedrigerer Temperatur kann
eine gleichmässigere Bräunung erreicht werden. Gegebenenfalls die Garraumtem-
peratur etwas niedriger stellen und die Dauer entsprechend verlängern.

� Beim Backen mit Heissluft überprüfen, ob die verwendeten Auflagen mit den Ein-
stelltipps übereinstimmen.

� Backformen oder hohes Gebäck nicht direkt vor die Garraumrückwand stellen.
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…  Tipps und Tricks
Das Gebäck ist auf einem Blech heller als auf den anderen

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

 

Garraumtemperaturmessung mit eigenem Thermometer

� Die Garraumtemperatur wird nach einer international gültigen Norm im leeren Ge-
rät gemessen. Eigene Messungen können ungenau sein und eignen sich nicht zur
Überprüfung der Temperaturgenauigkeit.

 

Hinweis für Prüfinstitute
Deklarationsmessungen nach EN 50304 sind mit der Betriebsart Heissluft feucht
durchzuführen.
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Zubehör und Ersatzteile

Bei Bestellungen bitte Modell-Nr. und genaue Bezeichnung angeben.
 
Zubehör

 

Ersatzteile

 

Original-Kuchenblech

Gitterrost

Schutzeinlage für Garraumboden 
(Set à 5 Stück)

Türdichtung
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Entsorgung

Verpackung
� Das Verpackungsmaterial (Karton, Kunststofffolie PE und Styropor EPS) ist gekenn-

zeichnet und soll wenn möglich dem Recycling zugeführt und umweltgerecht ent-
sorgt werden.

Deinstallation
� Gerät vom Stromnetz trennen. Bei fest installiertem Gerät ist dies durch einen kon-

zessionierten Elektriker vorzunehmen!

Sicherheit
� Zur Vermeidung von Unfällen durch unsachgemässe Verwendung, im Speziellen

durch spielende Kinder, ist das Gerät unbenutzbar zu machen.
� Stecker aus der Steckdose ziehen bzw. Anschluss von einem Elektriker demontie-

ren lassen. Anschliessend das Netzkabel am Gerät abschneiden.

Entsorgung
� Das Altgerät ist kein wertloser Abfall. Durch sachgerechte Entsorgung werden die

Rohstoffe der Wiederverwertung zugeführt.
� Auf dem Typenschild des Gerätes ist das Symbol  abgebildet. Es weist darauf

hin, dass eine Entsorgung im normalen Haushaltsabfall nicht zulässig ist.
� Die Entsorgung muss gemäss den örtlichen Bestimmungen zur Abfallbeseitigung 

erfolgen. 
Bitte wenden Sie sich an die zuständigen Behörden Ihrer Gemeindeverwaltung,
an den lokalen Recyclinghof für Haushaltsmüll oder an den Händler, bei dem Sie
das Gerät erworben haben, um weitere Informationen über Behandlung, Verwer-
tung und Wiederverwendung des Produktes zu erhalten.

 



Notizen
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…  Notizen
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Auflagen
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B
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C
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D
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E
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Einschalten
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F
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Fleisch ..................................... 36

G
Garen im Römertopf ................... 37
Garraumreinigung...................... 41
Garraumtemperatur .................... 21
Geflügel................................... 36
Gerätebeschreibung................... 10
Gerätetür entfernen .................... 42
Gratin...................................... 35
Gratinieren ............................... 37
Grill ........................................ 19
Grill-Umluft................................ 19

H
Heissluft ................................... 18

Auflagen ............................. 24
Backen................................ 24

Heissluft feucht .......................... 18
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I
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K
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Kuchen.................................... 33
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N
Niedertemperaturgaren .............. 37

P
Pflege ..................................... 40
Pizza ...................................... 34
Prüfinstitut ................................. 48

R
Reinigung ................................ 40
Reparatur-Service ...................... 55
Römertopf ................................ 37
Runde Bleche ........................... 24

S
Selbstreinigung ......................... 43
Service-Center .......................... 55
Servicevertrag........................... 55
Sicherheit................................. 50
Sicherheitshinweise

Bei Kindern im Haushalt ........... 6
Bestimmungsgemässe 
Verwendung .......................... 6
Vor der ersten Inbetriebnahme... 5
Zum Gebrauch....................... 7

Startaufschub ............................ 31
Sterilisieren............................... 39
Störungen ................................ 45
Stromunterbruch ........................ 46
Symbole .............................. 2, 11

T
Tasten ..................................... 11
Timer ...................................... 28
Tipps und Tricks ........................ 47
Trocknen.................................. 38

U
Uhr ......................................... 27

Anzeige.............................. 17
Uhrzeit einstellen ....................... 27

V
Verpackung.............................. 50
Vor der ersten Inbetriebnahme........ 5
Vorheizen ................................ 25

W
Wähe..................................... 34
Wartung.................................. 40

Z
Zeit einstellen............................ 27
Zopf ....................................... 35
Zubehör .................................. 49

Anwendung......................... 26
Bestellen ............................. 55
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Reparatur�Service

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

Diese Angaben finden Sie auf dem Garantieschein, der Original-Rechnung und auf
dem Typenschild Ihres Gerätes.
 A Gerätetür öffnen.

– Das Typenschild befindet sich links an der Seitenwand.
 
Bei Betriebsstörungen erreichen Sie das nächste Service-Center der V-ZUG AG über
ein Telefon mit Festnetzanschluss am Standort des Gerätes unter der Gratis-Telefon-
nummer 0800 850 850.
 
Anfragen, Bestellungen, Servicevertrag
Bei Anfragen und Problemen administrativer oder technischer Art sowie für die Bestel-
lung von Ersatzteilen und Zubehör wenden Sie sich bitte direkt an unseren Hauptsitz
in Zug, Tel. 041 767 67 67.
Für den Unterhalt aller unserer Produkte haben Sie die Möglichkeit, im Anschluss an
die Garantiezeit ein Serviceabonnement abzuschliessen. Wir senden Ihnen gerne die
entsprechenden Unterlagen.
 

Das Kapitel 'Störungen selbst beheben' hilft Ihnen, kleine Be�
triebsstörungen selbst zu beheben.
Sie ersparen sich die Anforderung eines Servicemonteurs und
die damit entstehenden Kosten.

FN Gerät



Kurzanleitung

Bitte lesen Sie zuerst die Sicherheitshinweise in dieser 
Bedienungsanleitung!
 
Uhrzeit einstellen

A Tasten  und  gleichzeitig antippen.

A Durch Drehen am Einstellknopf  Uhr einstellen.

A Durch Drücken auf den Einstellknopf  bestätigen.
 

Betriebsart wählen

A Taste  so oft antippen, bis die gewünschte Betriebsart erscheint.

A Durch Drehen am Einstellknopf  die Garraumtemperatur einstellen.

A Durch Drücken auf den Einstellknopf  starten.
 

Gerät ausschalten

A Taste  antippen.
 

Timer stellen

A Taste  antippen.

A Durch Drehen am Einstellknopf  die Dauer einstellen.
 

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 J704.10-1


	Inhalt
	Sicherheitshinweise
	Vor der ersten Inbetriebnahme
	Bestimmungsgemässe Verwendung
	Bei Kindern im Haushalt
	Zum Gebrauch

	Gerätebeschreibung
	Aufbau
	Bedienungs- und Anzeigeelemente
	Erste Inbetriebnahme
	Generelles zur Bedienung

	Benutzereinstellungen
	Kindersicherung
	Uhrzeitanzeige

	Backen und Braten
	Betriebsarten
	Betriebsart wählen
	Garraumtemperatur kontrollieren / ändern
	Betriebsart ändern
	Backende
	Ausschalten
	Optimaler Gebrauch

	Uhrfunktionen
	Uhrzeit einstellen und ändern
	Timer
	Einschaltdauer
	Startaufschub

	Einstelltipps
	Pflege und Wartung
	Aussenreinigung
	Reinigung Zubehör
	Garraumreinigung
	Gerätetür entfernen
	Katalytische Selbstreinigung

	Störungen selbst beheben
	Was tun, wenn …
	Nach einem Stromunterbruch

	Tipps und Tricks
	Hinweis für Prüfinstitute

	Zubehör und Ersatzteile
	Entsorgung
	Notizen
	Stichwortverzeichnis
	Reparatur-Service
	Kurzanleitung


<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


