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Bedienungsanleitung
Combair-Steam SL

Combi-Steamer



Danke, dass Sie sich flir den Kauf eines unserer Produkte entschieden haben. Ihr Gerat
genigt hohen Anspriichen und seine Bedienung ist einfach. Nehmen Sie sich trotzdem
Zeit, diese Bedienungsanleitung zu lesen. So werden Sie mit lhrem Gerét vertraut und
kénnen es optimal und stdrungsfrei benutzen.

Beachten Sie bitte die Sicherheitshinweise.

Anderungen

Text, Bild und Daten entsprechen dem tech_nischen Stand des Gerétes zur Zeit der
Drucklegung dieser Bedienungsanleitung. Anderungen im Sinne der Weiterentwicklung
bleiben vorbehalten.

Gultigkeitsbereich

Die Produktfamilie (Modellnummer) entspricht den ersten Stellen auf dem Typenschild.
Diese Bedienungsanleitung gilt fir:

Modellbezeichnung Modellnummer Type MaBsystem
Combair-Steam SL 60 23012 CSSLzZ60c 60-600
Combair-Steam SL 60 23012 CSSLZ60g 60-600
Combair-Steam SL 60 23013 CSSLZ60Yg 60-600

Ausflhrungsabweichungen sind im Text erwahnt.
Eine farbige Bedienungsanleitung kann im Internet unter www.vzug.com heruntergeladen
werden.

© V-ZUG AG, CH-6302 Zug, 2019
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1 Sicherheitshinweise

1.1 Verwendete Symbole

Kennzeichnet alle fiir die Sicherheit
wichtigen Anweisungen.
Nichtbeachtung kann zu Verletzun-
gen, Schaden am Geréat oder an der
Einrichtung flihren!

! . . . .
~=\~ Informationen und Hinweise, die zu
“E " beachten sind.

ﬁ Informationen zur Entsorgung

“ll Informationen zur Bedienungsanlei-

tung

» Markiert Arbeitsschritte, die Sie der Rei-
he nach ausflihren mussen.
— Beschreibt die Reaktion des Gerates
auf Ihren Arbeitsschritt.
= Markiert eine Aufzahlung.
1.2 Aligemeine
Sicherheitshinweise

L]

= Geréat erst nach dem Lesen
der Bedienungsanleitung in
Betrieb nehmen.

AN

= Diese Gerate kénnen von Kin-
dern ab 8 Jahren und von
Personen mit reduzierten
physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen benutzt wer-
den, wenn sie beaufsichtigt
oder bezuglich des sicheren

Gebrauchs des Gerates un-
terwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefah-
ren verstanden haben. Kinder
darfen nicht mit dem Gerét
spielen. Reinigung und Benut-
zer-Wartung durfen nicht
durch Kinder ohne Beaufsich-
tigung durchgefihrt werden.
Falls ein Gerat nicht mit einer
Netzanschlussleitung und ei-
nem Stecker oder anderen
Mitteln zum Abschalten vom
Netz ausgeristet ist, die an
jedem Pol eine Kontaktoff-
nungsweite entsprechend den
Bedingungen der Uberspan-
nungskategorie Il fur volle
Trennung aufweisen, ist eine
Trennvorrichtung in die fest
verlegte elektrische Installati-
on nach den Errichtungsbe-
stimmungen einzubauen.
Falls die Netzanschlussleitung
dieses Geréates beschadigt
wird, muss sie durch den Her-
steller oder seinen Kunden-
dienst oder eine ahnlich quali-
fizierte Person ersetzt werden,
um Gefahrdungen zu vermei-
den.



1 Sicherheitshinweise

Eine beheizbare Gerate-
schublade und deren Inhalt
werden heil3.

Keine aggressiven, scheuern-
den Reiniger oder scharfen

1.3  Geréatespezifische .
Sicherheitshinweise

AN

= WICHTIGE SICHERHEITSHIN-

WEISE SORGFALTIG LESEN
UND FUR DEN WEITEREN
GEBRAUCH AUFBEWAH-
REN.

WARNUNG: Wéahrend des
Gebrauchs werden das Gerét
und seine berUhrbaren Teile
heiB. Vorsicht ist geboten, um
das Berlhren von Heizele-
menten zu vermeiden. Kinder
junger als 8 Jahre mussen
ferngehalten werden, es sei
denn, sie werden standig be-
aufsichtigt.

WARNUNG: Zugéangliche Tei-
le kbnnen bei Benutzung heil
werden. Kleine Kinder vom
Gerat fernhalten.

Dieses Geréat ist dazu be-
stimmt, im Haushalt und in
ahnlichen Anwendungen ver-
wendet zu werden wie: in Ku-
chen fur Mitarbeiter in Laden,
Blros und anderen gewerbli-
chen Bereichen; in landwirt-
schaftlichen Anwesen; von
Kunden in Hotels, Motels und
anderen Wohneinrichtungen;
in Frihstickspensionen.

Metallschaber fur die Reini-
gung des Glases der Back-
ofentlr benutzen, da sie die
Oberflache zerkratzen koén-
nen. Dies kann das Glas zer-
storen.

Bei Geraten mit pyrolytischer
Selbstreinigung: UberméBige
Verschmutzungen sowie
samtliches Zubehor (Ge-
schirr, Backbleche, Auszlge,
Auflagegitter) missen vor der
pyrolytischen Selbstreinigung
entfernt werden.

Nur den fur diesen Backofen
empfohlenen Gargutsensor
benutzen.

Verwenden Sie niemals ein
Dampfreinigungsgerat.
WARNUNG: Vor dem Aus-
wechseln der Lampe sicher-
stellen, dass das Gerat aus-
geschaltet und vom Netz ge-
trennt ist, um einen magli-
chen elektrischen Schlag zu
vermeiden.

Das Gerat darf nicht hinter ei-
ner Dekortlr eingebaut wer-
den, um Uberhitzung zu ver-
meiden.



1 Sicherheitshinweise

Das Gerat ist nicht zur Ver-
wendung in Fahrzeugen oder
an Bord von Schiffen oder
Flugzeugen oder in Raumen,
in denen besondere Bedin-
gungen wie zum Beispiel kor-
rosive oder explosionsfahige
Atmosphare (Staub, Dampf
oder Gas) oder kondensieren-
de Luftfeuchtigkeit vorherr-
schen, bestimmt.

= WARNUNG: Erwarmen Sie
niemals Nahrungsmittel oder
FlUssigkeiten in verschlosse-
nen Behéaltern wie Konserven
oder Flaschen. Diese kdonnen
infolge Uberdrucks explodie-
ren.

» Uber die korrekte Verwen-
dung von Einschubteilen wird
im Kapitel ,,Zubehor” hinge-
wiesen.

1.4 Gebrauchshinweise

Vor der ersten Inbetriebnahme

Das Gerét darf nur gemaB separater In-
stallationsanleitung eingebaut und an
das Stromnetz angeschlossen werden.
Lassen Sie die notwendigen Arbeiten
von einem konzessionierten Installa-
teur/Elektriker ausfihren.

BestlmmungsgemaBe Verwendung
Das Geréat ist flr die Zubereitung von
Speisen im Haushalt vorgesehen. Im
Garraum darf auf keinen Fall flambiert
oder mit viel Fett gebacken werden! Bei
zweckentfremdetem Betrieb oder
falscher Behandlung kann keine Haf-
tung flr eventuelle Schaden Ubernom-
men werden.

Benutzen Sie das Gerét niemals zum
Trocknen von Tieren, Textilien, Papier
usw.!

Nicht zur Beheizung eines Raumes ver-
wenden.

Das Gerat sollte nur bei Umgebung-
stemperaturen von 5 °C bis 35 °C ein-
gebaut und betrieben werden. Bei
Frostgefahr kann Restwasser in den
Pumpen einfrieren und diese beschadi-
gen.

Reparaturen, Veranderungen oder Ma-
nipulationen am oder im Gerat, insbe-
sondere an Strom flhrenden Teilen,
dirfen nur durch den Hersteller, seinen
Kundendienst oder eine ahnlich qualifi-
zierte Person ausgefihrt werden. Un-
sachgemaBe Reparaturen kbnnen zu
schweren Unfallen, Schaden am Gerét
und an der Einrichtung sowie zu Be-
triebsstorungen flhren. Beachten Sie
bei einer Betriebsstérung am Geréat
oder im Falle eines Reparaturauftrages
die Hinweise im Kapitel ,Service & Sup-
port“. Wenden Sie sich bei Bedarf an
unseren Kundendienst.

Es durfen nur Original-Ersatzteile ver-
wendet werden.

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung
sorgfaltig auf, damit Sie jederzeit nach-
schlagen kénnen.

Das Gerét entspricht den anerkannten
Regeln der Technik und den einschlagi-
gen Sicherheitsvorschriften. Um Scha-
den und Unfélle zu vermeiden, ist ein
sachgemaBer Umgang mit dem Gerat
Voraussetzung. Bitte beachten Sie die
Hinweise in dieser Bedienungsanlei-
tung.

Zum Gebrauch

Nutzen Sie die Mdglichkeit der Kindersi-
cherung.

Falls das Gerét sichtbare Beschadigun-
gen aufweist, nehmen Sie es nicht in
Betrieb und wenden Sie sich an unse-
ren Kundendienst.

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



1 Sicherheitshinweise

= Vergewissern Sie sich vor dem Schlie-
Ben der Geréatetlr, dass sich keine
Fremdkorper oder Haustiere im Gar-
raum befinden.

= Bewahren Sie im Garraum und der be-
heizbaren Geréteschublade keine Ge-
genstande auf, die bei unbeabsichtig-
tem Einschalten eine Gefahr darstellen
kénnen. Lagern Sie keine Lebensmittel
sowie temperaturempfindliche oder feu-
ergefahrliche Materialien, z. B. Reini-
gungsmittel, Backofensprays usw. im
Garraum oder der beheizbaren Gerate-
schublade.

= Bei Geraten mit Grill: Lassen Sie beim
Grillen die Gerétetlr geschlossen.
Durch die Hitze kdnnten sonst Schaden
an Bedienungs- und Anzeigeelementen
oder an den darUber liegenden Einbau-
schréanken entstehen.

Vorsicht, Verbrennungsgefahr!

= Das Gerat wird beim Betrieb sehr heil3.
Auch die Geratetir wird erwarmt.

» Beim Offnen der Gerétetiir kann Dampf
und/oder heiBe Luft aus dem Garraum
entweichen.

= Das aufgeheizte Gerat bleibt nach dem
Ausschalten noch langere Zeit hei und
kihlt nur langsam auf Raumtemperatur
ab. Warten Sie, bis das Geréat abgekdhlt
ist, bevor Sie z. B. Reinigungsarbeiten
vornehmen.

» Uberhitzte Fette und Ole entziinden sich
leicht. Das Erhitzen von Ol im Garraum
fir das Anbraten von Fleisch ist gefahr-
lich und zu unterlassen. Versuchen Sie
niemals, brennendes Ol oder Fett mit
Wasser zu I6schen. Explosionsgefahr!
Ersticken Sie Brande mit einer Feuer-
|6schdecke und halten Sie Tiren und
Fenster geschlossen.

= Erhitzte Lebensmittel dirfen nicht mit
Spirituosen (Cognac, Whisky, Schnaps
usw.) Ubergossen werden. Explosions-
gefahr!

= Lassen Sie das Gerét nicht unbeauf-
sichtigt, wenn Sie Krauter, Brot, Pilze
usw. trocknen. Bei Ubertrocknung be-
steht Brandgefahr.

= Wenn Sie Rauch durch einen mutmaBli-
chen Brand des Geréates oder im Gar-
raum beobachten, halten Sie die Geréa-
tetlir geschlossen und unterbrechen Sie
die Stromversorgung.

= Zubehor wird im Garraum heiB. Benut-
zen Sie Schutzhandschuhe oder
Topflappen.

Vorsicht, Verletzungsgefahr!

= Achten Sie darauf, dass niemand mit
den Fingern in die TlUrscharniere greift.
Beim Bewegen der Geratetlr besteht
sonst Verletzungsgefahr. Besonders bei
Anwesenheit von Kindern ist Vorsicht
geboten.

= Lassen Sie die Geratetlr nur in Rast-
stellung offen. Bei gedffneter Geréatetir
besteht Stolper- und Quetschgefahr!
Setzen oder stiitzen Sie sich nicht auf
die Gerétetlr und benutzen Sie diese
nicht als Abstellflache.

= Bei Herden: Zum Schutz von Kleinkin-
dern kann ein Kinder-Herdschutz ange-
bracht werden. Dieser ist im Fachhan-
del erhéltlich.

Vorsicht, Lebensgefahr!

= Erstickungsgefahr! Verpackungsteile, z.
B. Folien und Styropor, von Kindern
fernhalten. Verpackungsteile kénnen flr
Kinder gefahrlich sein.

Gerateschaden vermeiden

= Schlagen Sie die Geratetlr nicht zu.

= Bei Geraten mit sichtbarer Unterhitze:
Stellen Sie Gegensténde nicht direkt auf
die Unterhitze.

= Bei Geraten ohne sichtbare Unterhitze
(Heizkorper) darf keine Aluminium-
schutzeinlage verwendet werden.

= Im Garraum keine Gegenstande benut-
zen, die rosten konnen.

= Das Schneiden mit Messern oder
Schneidradern im Backblech verursacht
sichtbare Beschadigungen.

= Die Geratetir in Raststellung offen las-
sen, bis der Garraum abgekuhlt ist, um
Korrosion zu vermeiden.



1 Sicherheitshinweise

Achten Sie beim Reinigen darauf, dass
kein Wasser in das Gerét eindringt. Ver-
wenden Sie ein méaBig feuchtes Tuch.
Spritzen Sie das Gerét niemals innen
oder auBen mit Wasser ab. Eindringen-
des Wasser verursacht Schaden.



2 Erste Inbetriebnahme

Bevor das neu installierte Gerat zum ersten Mal benutzt wird, bitte Folgendes ausflhren:
» Verpackungs- und Transportmaterial sowie, falls vorhanden, blaue Schutzfolien aus
dem Garraum entfernen.
» Garraum und Zubehorteile reinigen.
» Einschaltknopf driicken.
— Gerat schaltet sich ein.

Variante 1 *
* Softwareversionabhangig

— Im Display erscheinen nacheinander verschiedene Benutzereinstellungen wie Spra-
che, Uhrzeit und Temperatureinheit, die fiir den Betrieb bendtigt werden.
» Einstellungen vornehmen und bestatigen.
» Wasserbehélter mit frischem, kaltem Trinkwasser flllen und in daflir vorgesehenes
Fach schieben.

R Sprache und Uhrzeit missen zwingend eingestellt werden, damit das Gerét betrie-
“H " ben werden kann.

Version 2 *

* Softwareversionabhéngig

» Uhrzeit einstellen (siehe Seite 43).

» Gegebenenfalls die Wasserharte in den Benutzereinstellungen anpassen (siehe Seite
44),

» Wasserbehalter mit frischem, kaltem Trinkwasser flllen und in daflir vorgesehenes
Fach schieben.

Erstinbetriebnahme abschlieBen

» Leeren Garraum (ohne Gitterrost, Bleche usw.) mit Betriebsart &% bei 180 °C ca.
30 Minuten beheizen.

~~ Da es dabei zu Geruchs- und Rauchentwicklung kommen kann, den Raum wah-
"Y' rend dieser Zeit gut liften.

~= Samtliche Temperaturangaben in dieser Bedienungsanleitung sind in Grad Celsius
"2 angegeben. Bei der Benutzereinstellung ,,Grad Fahrenheit* (siehe Seite 45) gel-
ten die entsprechenden Umrechnungen.
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3 Geratebeschreibung

3  Geratebeschreibung

3.1 Aufbau
PR 1 Bedien- und Anzeigeelemente
0 © 2 Luftungso6ffnung
33— 3 Turgriff

4  Geratetlr

5  Gerateschublade beheizbar *
—t| /S . sngi

modellabhangig

5 RN S

3.2 Bedienungs- und Anzeigeelemente

Betriebsarten

1 Display 4  Aktionstasten
2 Digitalanzeige (Dauer/Timer/Uhrzeit) 5  Einstellknopf/Gerat einschalten
3 Menlitasten

Ubersicht Sensortasten

= Betriebsarten

& GourmetGuide

\la EasyCook

oy Benutzereinstellungen
Y Favoriten

% Wasserbehalter

+.. Extrafunktionen

Ees Garraumbeleuchtung
C) Ausschalten
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3 Geréatebeschreibung

3.3 Garraum

Geréateschaden durch Schutzeinlage oder Alufolie.
Legen Sie keine Schutzeinlage oder Alufolie auf den Garraumboden.

1 Geratetlr 8 Garraumentliftung

2 Tlrdichtung 9 Fach fir Wasserbehélter

3 Klimasensor 10 Oberhitze

4 Garraumbeleuchtung 11 Dampfeintritt

5 Randelmutter 12 Auflagen mit Beschriftung
6 HeiBluftgeblase 13 Buchse flr Gargutsensor
7 Temperaturfihler

i@:’ Die Unterhitze befindet sich unter dem Garraumboden.

3.4 Zubehor

Beschadigung durch falsche Behandlung!
Schneiden Sie nicht mit Messern oder Schneidréddern im Zubehor.

Backblech mit DualEmail

} = Backform z. B. fiir Quiche, Brot und Kekse

= Auffangschale in Verbindung mit dem Gitterrost

= Wird es beim Backen nur teilweise bedeckt, kann es sich verfor-
men. Dies ist eine normale Erscheinung. Beim Abkihlen erhélt es
wieder die urspringliche Form.

12



3 Geréatebeschreibung

/’ \ >
[ N R
S

1

Edelstahlblech

—

>3

Garbehalter gelocht

N 7 .
[T\
Gitterrost

Gargutsensor

A

Fur die Betriebsarten [&] sowie fiir & und A% nicht geeignet.
Stattdessen Edelstahlblech verwenden.

Flr die Betriebsarten und nicht geeignet, sofern die Tempe-
ratur tiefer als 150 °C eingestellt wird. Bei haufiger Nutzung kann
sich die Optik der Oberflache verandern. Dies beeinflusst die
Funktionalitat jedoch nicht.

Darauf achten, dass ,Schragung” 1 des Kuchenblechs im Gar-
raum nach hinten zeigt.

Nur in der normalen Gebrauchslage verwenden — nicht umge-
kehrt.

Auffangschale in Verbindung mit dem Gitterrost und dem geloch-
ten Garbehélter

Backform z. B. flr Apérogebéck und Kekse

Wird es beim Backen nur teilweise bedeckt, kann es sich verfor-
men. Dies ist eine normale Erscheinung. Beim Abkuhlen erhélt es
wieder die ursprlingliche Form.

Flr die Betriebsarten und weniger geeignet, sofern die Tem-
peratur héher als 150 °C eingestellt wird.

Fir die Betriebsarten = und [€ nicht geeignet.

Nur in der normalen Gebrauchslage verwenden — nicht umge-
kehrt.

Garen von frischem oder tiefgekiihltem GemuUse, Fleisch und
Fisch

Auflage fur Flanférmchen, Einmachglaser usw.

Entsaften von Beeren, Friichten usw.

Auflage fir Bratgeschirr und Backformen

Auflage fur Fleisch, tiefgekihlte Pizza usw.

Darauf achten, dass Querstrebe 1 im Garraum nach hinten zeigt.
Dadurch kann das Gargut sicher aus dem Garraum herausgezo-
gen werden.

AuskUhlen von Geback

Messen von Temperaturen in Lebensmitteln

13



4 Betriebsarten

N

i@: Vorschlagswerte zu Kerntemperaturen sind im ,,EasyCook"” beschrieben.

Nicht geeignet flir Temperaturen tUber 230 °C. Zwischen Gargutsensor und Gar-
raumdecke muss ein Abstand von mindestens 5 cm sein.

Sonderzubehor
A Stellen Sie Zubehor, das nicht im Lieferumfang enthalten ist, auf den Gitterrost.
» Sonderzubehor finden Sie unter www.vzug.com

3.5 Tellerwarmen

» Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Zuerst Einstellknopf driicken.
Gitterrost in Auflage 1 schieben und Geschirr darauf stellen.
Sensortaste ... antippen.

= wahlen.

Gewdlinschte Dauer einstellen.

i@: Wahlen Sie eine Dauer von mindestens 1 Stunde.

vVvyyYyywy

» Bei Bedarf Ende einstellen.
» Durch Wahlen von P, Tellerwdrmen® einschalten.
— Nach Ablauf der eingestellten Dauer schaltet das , Tellerwarmen® automatisch aus.

4 Betriebsarten

4.1 Ubersicht Betriebsarten
Nachfolgend sind alle Betriebsarten sowie das Schnellaufheizen beschrieben.

N Beachten Sie die Hinweise unter ,Tipps und Tricks” (siehe Seite 40) und im ,Ea-
"~ syCook*.

4.2 Dampfen

Temperaturbereich 30-100 °C R Ngg‘:?/
Vorschlagswert 100 °C N
Auflage 1 bis 4 )z N

Der Garraum wird gleichzeitig mit Dampf und HeiBluft beheizt. Das Gargut wird durch
Dampf erhitzt bzw. gegart.

Anwendung

= Garen von Gemuse, Reis, Getreideprodukten, Hilsenfrlichten, Eierspeisen
Pochieren von Fleisch, Gefliigel und Fisch
Entsaften von Friichten und Beeren

= Herstellen von Joghurt

= Einkochen

14



4 Betriebsarten

~=\~ Garen auf mehreren Auflagen gleichzeitig moglich.

-

> Das Edelstahlblech unter den gelochten Garbehélter schieben.

4.3 Ober-/Unterhitze

=

Temperaturbereich 30-230 °C
Vorschlagswert 200 °C
Auflage 2

Die Beheizung erfolgt durch die oberen und unteren Heizkorper.

Anwendung

Klassische Betriebsart zum Backen und Garen auf einer Auflage
Kuchen, Platzchen, Brot und Braten

| . . . . e .
~rX2 Fir ein knuspriges Ergebnis dunkles emailliertes Blech oder eine Schwarzblech-
g form verwenden.

4.4  HeiBluft

Temperaturbereich 30-230 °C
Vorschlagswert 180 °C
Auflage 2 oder1+3

Die Garraumluft wird durch den Heizkorper hinter der Garraumrickwand aufgeheizt und
gleichmaBig umgewalzt.
Anwendung

= Besonders geeignet, um Kleingeback auf mehreren Auflagen gleichzeitig zu backen
= Kuchen, Brot und Braten

~~ Temperatur ca. 20 °C niedriger wahlen als bei —, da die Warmelibertragung effizi-

" enter ist.
4.5 HeiBluft mit Beschwaden
Temperaturbereich 80-230 °C
Vorschlagswert 180 °C
Auflage 2 oder1+3

Die Garraumluft wird durch den Heizkérper hinter der Garraumriickwand aufgeheizt und
gleichmaBig umgewalzt. Durch den kondensierenden Dampf wird die Energie effizienter
auf das Gargut Ubertragen als beim Garen mit HeiBluft, wodurch der Garprozess be-
schleunigt wird.

Dampf Gber 100 °C ist nicht sichtbar.
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Anwendung

= Blatterteig- und Hefegebéck, Brot, Zopf
Auflauf, Gratin

= Fleisch

= Tiefkihl- und Fertigprodukte

~=~ Besonders geeignet zum fettarmen Garen von Tiefkihlprodukten wie Backofen-Fri-
Y tes oder Friihlingsrollen.

Das Beschwaden kann wahrend des Betriebs aus- und wieder eingeschaltet werden.

» Betriebsart starten.

» Um die Dampfzufuhr auszuschalten, & Beschwaden ausschalten® in den Einstellun-
gen der Betriebsart wéahlen.
— Das Symbol & erlischt.

» Um die Dampfzufuhr wieder einzuschalten, &  Beschwaden einschalten* wahlen.
— Das Symbol € leuchtet.

4.6 Regenerieren

&

Temperaturbereich 80-200 °C
Vorschlagswert 120 °C
Auflage 1 bis 4

Der Garraum wird mit Dampf und HeiBluft beheizt. Das Gargut wird schonend aufge-
warmt und trocknet nicht aus.

Anwendung

= Aufwéarmen von vorgegarten Speisen und Fertigprodukten

N

’:@:’ Regenerieren auf mehreren Auflagen gleichzeitig maéglich.

4.7 PizzaPlus

Temperaturbereich 30-230 °C
Vorschlagswert 200 °C
Auflage 2

Die Beheizung erfolgt durch HeiBluft und Unterhitze. Der Boden des Backguts wird inten-
siver gebacken.
Anwendung

Pizza
Tartes und Quiches

~= Fur ein besonders knuspriges Ergebnis dunkles emailliertes Blech oder eine
"8 Schwarzblechform ohne Backtrennpapier verwenden.
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4.8 Girill

ad

Temperaturbereich 4 Stufen
Vorschlagswert Stufe 3
Auflage 3 oder 4

Die Beheizung erfolgt durch den Grillheizkdrper.

Anwendung

= Flaches Grillgut, z. B. Steaks, Koteletts, Gefllgelteile, Fisch und Wrste
= Gratinieren
Toast
» Grillgut direkt auf Gitterrost legen.
» Kuchenblech mit Alufolie auskleiden und unter Gitterrost schieben.

~= Fur ein optimales Ergebnis Garraum 3 Minuten vorheizen, bevor Gargut einge-
" schoben wird.

4.9  Grill-Umluft

Temperaturbereich 30-250 °C
Vorschlagswert 200 °C
Auflage 2 oder 3

Die Beheizung erfolgt durch den Grillheizk6érper. Die Garraumluft wird durch das HeiBluft-
geblase gleichmaBig umgewalzt.

Anwendung

geeignet flr ganzes Huhnchen

hohes Grillgut
» Grillgut in Porzellan- oder Glasform geben oder direkt auf Gitterrost legen.
» Kuchenblech mit Alufolie auskleiden und unter Gitterrost schieben.

4.10 Ober-/Unterhitze feucht

Temperaturbereich 30-230 °C
Vorschlagswert 200 °C
Auflage 2

Die Beheizung erfolgt durch die oberen und unteren Heizkdrper. Der entstehende Dampf
wird minimal aus dem Garraum abgeflhrt. Die Feuchtigkeit des Garguts bleibt erhalten.

Anwendung

= Brot, Zopf, Braten und Gratin auf einer Auflage
= Niedertemperaturgaren

17
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4.11 HeiBluft feucht
&

Temperaturbereich 30-230 °C
Vorschlagswert 180 °C
Auflage 2oder1+3

Die Garraumluft wird durch den Heizkérper hinter der Garraumrickwand aufgeheizt und
gleichmaBig umgewalzt. Der entstehende Dampf wird minimal aus dem Garraum abge-
fuhrt. Die Feuchtigkeit des Garguts bleibt erhalten.

Anwendung

= Kleingeback auf zwei Auflagen gleichzeitig
Hefegeback und Brot auf zwei Auflagen gleichzeitig
Gratin und Auflauf

~* Temperatur ca. 20 °C niedriger wahlen als bei —, da die Warmetibertragung effizi-

" enter ist.
4.12 Unterhitze
(|
Temperaturbereich 6 Stufen
Vorschlagswert Stufe 3
Auflage 2 (oder 1)

Die Beheizung erfolgt durch den unteren Heizkdrper.

Anwendung

= Nachbacken von Tartesbodden
= Einkochen

! . . . . e .
>~ Fiir ein knuspriges Ergebnis dunkles emailliertes Blech oder eine Schwarzblech-
2 form verwenden.

413 Schnellaufheizen

Beim Schnellaufheizen 8 wird der Garraum mit HeiBluft und Unterhitze erhitzt, was das
Vorheizen verkirzt. Schnellaufheizen ist bei folgenden Betriebsarten moglich: = und .
» Gewlnschte Betriebsart wahlen und Einstellungen vornehmen.
» Um die Betriebsart zu starten, » wahlen.
» In den Einstellungen der Betriebsart 8 "Schnellaufheizen einschalten" wahlen.

— Oberhalb von ¥ leuchtet das Symbol V.
Sobald ein Signalton ertont:

— kann das Gargut eingeschoben werden.
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5 Bedienung

Das Wahlen der verschiedenen Hauptmenls bzw. Funktionen erfolgt mittels Antippen der
entsprechenden Sensortaste. Gewahlte Sensortasten und Funktionen leuchten weiB; wei-
tere wahlbare Funktionen leuchten orange.

Nicht wéahl- oder veradnderbare Einstellungen und Funktionen in den verschiedenen
MenUs sind ausgegraut.

Es gibt folgende Sensortasten mit den folgenden Hauptmendis bzw. Funktionen:

Extrafunktionen
Garraumbeleuchtung
Ausschalten

= Betriebsarten

® GourmetGuide

Y7 EasyCook

o Benutzereinstellungen
(Y Favoriten

o Wasserbehalter

+..

:0:

@)

Funktionen des Einstellknopfs

Drlcken = Einschalten des Gerats
» Auswahlen/Offnen eines Untermentis, einer Einstellung usw.
= Bestatigen/SchlieBen einer Meldung
= Aktivieren/Deaktivieren einer Benutzereinstellung

Drehen = Navigation in den Untermenis
= Verandern/Einstellen eines Werts, einer Benutzereinstellung

5.1  Wasserbehdlter flllen
& Verwenden Sie kein entmineralisiertes (gefiltertes) oder destilliertes Wasser.

» Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Zuerst Einstellknopf driicken.
» Die Sensortaste 2% antippen.
— Der Wasserbehalter wird hervorgestoBen, falls aktiviert.
» Zum Fullen Wasserbehalter herausziehen.
» Wasserbehalter mit frischem, kaltem Trinkwasser flllen und mit Deckel verschlieBen.
» Geflllten Wasserbehélter in das daflir vorgesehenes Fach einschieben.

Wasser nachfillen

Der Inhalt des Wasserbehalters reicht im Normalfall fir einen Garvorgang aus.
Falls im Display steht «Bitte Wasser nachflllens:
— Der Wasserbehalter wird hervorgestoBen, falls aktiviert.
— Eine laufende Betriebsart oder Anwendung wird angehalten, da nicht ausreichend
Wasser vorhanden ist.
» Wasserbehélter flllen, wieder einschieben
— Anwendung wird fortgefihrt
Falls im Display steht «Bitte flllen Sie Wasser ein»:
— Der Wasserbehalter wird nicht hervorgestoBen.
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— Eine laufende Betriebsart oder Anwendung ist weiterhin aktiv.

» Um die Meldung zu schlieBen, v/ wahlen.

Falls Wasser nachgefllt werden muss:

» Wasserbehéalter maximal mit 0,5 | Wasser flllen, da sonst nach Betriebsende Wasser
Uberlaufen kénnte.

5.2 Betriebsart wahlen und starten

» Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Zuerst Einstellknopf driicken.

» Falls sich das Gerét in einem anderen Men( befindet: Sensortaste & antippen.
— Im Display erscheint die Auswahl der Betriebsarten.

» Betriebsart auswahlen.
— Im Display erscheinen die Einstellungen der Betriebsart; oberhalb von Temperatur

steht ein Vorschlagswert.

» Je nach Bedarf Werte fur Dauer, Ende, Temperatur bzw. Temperaturstufe und Zieltem-

peratur einstellen und bestéatigen.

Tip and go

Sobald alle fir die Betriebsart nétigen Einstellungen gemacht sind, lauft im Display wah-
rend 20 Sekunden ein Balken ab. Werden wahrend dieser Zeit keine weiteren Einstellun-
gen vorgenommen, wird der Betrieb automatisch gestartet. Wird eine Einstellung veran-

dert, startet Tip and go erneut.

e Sie kénnen die Dauer des Tip and go in den Benutzereinstellungen anpassen (sie-
Y he Seite 45) oder Tip and go deaktivieren.

» Um den Betrieb sofort, d. h. ohne Tip and go, zu starten, » wéhlen.
— Falls eingestellt, steht im Display und in der Digitalanzeige die ablaufende Restdau-
er.

i@i Die eingestellte Betriebsart kann nach dem Start nicht mehr geandert werden.

= Bei grifflosen Geraten: Der Griff bleibt wahrend des Betriebs sowie bis nach Be-

Y triebsende ausgefahren. Er wird erst wieder eingefahren, wenn das Gerat geni-
gend abgekunhlt ist.

Ubersicht Display

(@), HeiBluft
T

'y

Einstellungen der Betriebsart

Momentane Position des Einstellknopfs/aus-
gewdhlte Einstellung

Tip and go

Betriebsart mit Symbol
Eingestellte Werte/orschlagswerte
Symbole flr Einstellungen

N

Temperatur einstellen

58 180 1h20 12:40
N RS -1 -1

o O b~ W

5.3 Einstellungen kontrollieren und andern

» Symbol fir gewinschte Einstellung wahlen.
» Um den Wert zu &ndern: Einstellknopf nach rechts oder links drehen.
» Durch Driicken des Einstellknopfes Einstellung bestatigen.

— Im Display erscheinen die Einstellungen der Betriebsart.
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— Oberhalb des entsprechenden Symbols ist der geanderte Wert
sichtbar.

:@: Das Ende kann nur wahrend der ersten 60 Sekunden des Betriebs geandert wer-
"B den.

5.4 Dauer einstellen

Sobald die eingestellte Dauer abgelaufen ist, wird die gewahlte Betriebsart automatisch
beendet.
» Gewilnschte Betriebsart wéahlen.
» In den Einstellungen der Betriebsart I-1 wéhlen.
» Gewinschte Dauer — max. 9 h 59 min - einstellen und bestéatigen.
— In den Einstellungen der Betriebsart steht die Dauer, daneben das daraus berech-
nete Betriebsende.
— Betriebsende/Dauer abgelaufen (siehe Seite 24)

5.5 Startaufschub/Ende einstellen

Der Startaufschub ist aktiv, wenn bei gewahlter Betriebsart die Dauer und zusétzlich das
Ende eingestellt sind.

Das Geréat schaltet automatisch ein und zum gewinschten Zeitpunkt wieder aus.

Wird der Gargutsensor verwendet, muss eine geschatzte Dauer eingestellt werden. An-

haltswerte finden Sie im ,EasyCook“. Das Gerat schaltet zeitverzdgert ein und, wenn die
eingestellte Zieltemperatur erreicht ist, aus. Je nach geschatzter Dauer kann dies etwas
friher oder spater als das eingestellte Ende sein.

’:@:’ Leicht verderbliche Lebensmittel nicht ungekdihlt lassen.

Vor dem Einstellen des Startaufschubs

Gargut in Garraum stellen.

» Gewilinschte Betriebsart wahlen.
» Temperatur einstellen.

» Dauer einstellen.

v

Startaufschub einstellen

» In den Einstellungen der Betriebsart =1 wéhlen.
— Momentanes, aus der Dauer berechnetes Ende wird angezeigt.
» Gewilinschtes Ende einstellen und bestatigen.

— Im Display steht die verbleibende Dauer bis zum Betriebsstart.

— Nach 3 Minuten erlischt das Display, die Sensortaste & leuchtet weiB. Durch
Dricken des Einstellknopfs kann das Display jedoch jederzeit wieder aufgerufen
werden.

— Das Gerét bleibt bis 3 Minuten vor dem automatischen Betriebsstart ausgeschaltet.

» Einstellungen kontrollieren und andern (siehe Seite 20).

Beispiel
» Betriebsart [® und 180 °C wahlen.
» Um 8 Uhr eine Dauer von 1 Std. und 15 Min. einstellen.

» Ende auf 11.30 Uhr einstellen.
— Das Gerat schaltet automatisch um 10.15 Uhr ein und um 11.30 Uhr wieder aus.
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5.6 Kerntemperatur

Verwenden Sie nur den mitgelieferten Gargutsensor.
Reinigen Sie den Gargutsensor nicht im Geschirrspiler und halten Sie den Ste-
cker immer sauber.

Mithilfe des Gargutsensors wird die Temperatur im Inneren des Garguts gemessen (die
sogenannte Kerntemperatur). Sobald das Gargut die gewinschte Zieltemperatur (die
Kerntemperatur, die das Gargut am Ende haben soll) erreicht hat, wird der Betrieb auto-
matisch ausgeschaltet. Die Kerntemperatur kann auch nur gemessen werden, ohne dass
der Betrieb ausgeschaltet wird.

~~ Fiir eine korrekte Messung der Kerntemperatur muss der Gargutsensor moglichst
=" vollstandig und mittig im Gargut stecken.
Die optimale Zieltemperatur ist abhangig vom Fleischstlick und vom Gargrad.
Beachten Sie die Angaben zu Zieltemperaturen im ,,EasyCook".

Einstellen

» Gewilinschte Betriebsart wéahlen und Temperatur einstellen.
In den Einstellungen der Betriebsart /¢ wahlen.
Gewilinschte Zieltemperatur einstellen und bestatigen.

Um den Betrieb zu starten, » wahlen.

vYyy

N
~ -

?@i Der Betrieb kann nur gestartet werden, wenn der Gargutsensor eingesteckt ist.

» Einstellungen kontrollieren und andern (siehe Seite 20).
— Wahrend des Garens wird die aktuelle Kerntemperatur im oberen Teil des Displays
angezeigt.
— Die eingestellte Zieltemperatur wird oberhalb von /A’ angezeigt.
— Nach Erreichen der Zieltemperatur wird der Betrieb automatisch beendet, siehe
auch Betriebsende (siehe Seite 24).

~=~ Wird das Fleisch nach dem Ausschalten im Garraum gelassen, steigt die Kerntem-
Y peratur infolge Restwarme noch an.

Kerntemperatur nur messen

Falls die Kerntemperatur nur gemessen, der Betrieb jedoch nach Erreichen der Zieltem-
peratur nicht automatisch ausgeschaltet werden soll, wie folgt vorgehen:
» Gewilnschte Betriebsart wéhlen, Temperatur und, falls gewlinscht, Dauer einstellen.
» Gargutsensor einstecken.
> Betriebsart starten.
— Wahrend des Garens wird die aktuelle Kerntemperatur im oberen Teil des Displays
angezeigt.

5.7 Betriebsart abbrechen/vorzeitig beenden

» In den Einstellungen der Betriebsart ll wahlen oder Sensortaste O antippen.
Es ertdnt ein Signalton.

Die eingestellte Betriebsart wird abgebrochen.

Im Display steht: ,& Restwarme* sowie z. B.: [@) HeiBluft

abgebrochen®.

Falls der Gargutsensor eingesteckt ist, wird die Kerntemperatur angezeigt. *
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* Softwareversionabhéangig

» Falls eine neue Betriebsart gestartet werden soll: Sensortaste & antippen.
» Falls das Gerat ausgeschaltet werden soll: Sensortaste O antippen.

5.8 Betriebsart &ndern

Falls noch keine Betriebsart lauft:

» In den Einstellungen der momentanen Betriebsart D wéhlen.
— Das MenU der Betriebsarten wird angezeigt.

Falls bereits eine Betriebsart lauft:

» B wahlen oder Sensortaste O antippen.
— Die eingestellte Betriebsart wird abgebrochen.

» Sensortaste [E antippen und neue Betriebsart auswahlen.

5.9 Timer

Der Timer funktioniert wie eine Eieruhr. Er kann immer und unabhangig von allen ande-
ren Funktionen genutzt werden.

Timer einstellen und starten

» Sensortaste +.. antippen.
» Q wahlen.
— Im Display erscheint der Vorschlagswert ,10 min“.
» Am Einstellknopf drehen und gewlinschte Dauer einstellen.
— Im Display erscheinen die Dauer sowie das Ende des Timers.
Die Einstellung erfolgt:
= bis 10 Minuten in 10-Sekunden-Schritten, z. B. 9 min 50 s.
= ab 10 Minuten in Minuten-Schritten, z. B. 1 h 12 min.
= ab 10 Stunden in Stunden-Schritten, z. B. 18 h.
Die maximale Timer-Dauer betragt 99 h.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf bestatigen.
— Der Timer wird gestartet.
— Falls keine Betriebsart mit eingestellter Dauer lauft, wird die ablaufende Restdauer
des Timers in der Digitalanzeige angezeigt.
— Die Sensortaste +.. leuchtet weiB.
— Falls sich das Geréat vor dem Einstellen des Timers in einem anderen Meni befand,
z. B. Betriebsarten: Das MenU bzw. das darin gewahlte Untermeni wird angezeigt,
z. B. eine laufende Betriebsart.
— Falls sich das Gerat nicht in einem anderen Meni befand: Das Display wird
schwarz.

Kontrollieren und andern

» Sensortaste +.. antippen.
» Q) wihlen.
— Im Display steht die ablaufende Restdauer.
» Durch Drehen am Einstellknopf Dauer verklrzen oder verlangern.
» Verkilrzung/Verlangerung bestatigen.

Timer abgelaufen

Nach Ablauf der eingestellten Dauer:
— ertdnt ein Signalton.
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— steht im Display , Timer abgelaufen®.
» Um die Meldung zu schlieBen, v/ wahlen.

Timer vorzeitig ausschalten

» Sensortaste +.. antippen.
» [ wahlen.
— Im Display steht die ablaufende Restdauer.
» Durch Drehen am Einstellknopf Timer auf 0 setzen und bestéatigen.
Oder, falls der Timer die einzige aktive Funktion ist:
» Die Sensortaste O antippen.
Oder, falls das Geréat ausgeschaltet werden soll:
» Sensortaste O 2x antippen.

5.10 Betriebsende

Nach Ablauf der eingestellten Dauer bzw., falls der Gargutsensor verwendet wird, bei Er-
reichen der eingestellten Zieltemperatur:
— wird die gewahlte Betriebsart automatisch beendet.
— ertdnt ein Signalton.
— stehen im Display drei Optionen zur Auswahl:
« [E wahlen, um eine neue Betriebsart zu wahlen
= I :wahlen, um den Betrieb zu verlangern
« O wahlen, um das Gerat auszuschalten.
— schaltet sich das Gerat nach 3 Minuten ohne Interaktion automatisch aus.

Z@:’ Sie kbnnen die Gerateausschaltzeit individuell anpassen (siehe Seite 43).

— Solange die Temperatur Uber 80 °C betragt, steht im Display A Restwarme*.
— Falls der Gargutsensor eingesteckt ist, wird die Kerntemperatur angezeigt. *

~~- Mit der Restwarme kénnen die Speisen noch einige Zeit warmgehalten werden.
Y Sobald die Temperatur unter 80 °C féllt, erldschen samtliche Anzeigen. Falls der
Gargutsensor zu diesem Zeitpunkt noch eingesteckt ist, erldschen die Anzeigen
erst beim Entnehmen des Gargutsensors. *
Das Kuhlgeblase kann weiterlaufen.

* Softwareversionabhangig

= Bei grifflosen Geraten erldschen Anzeigen und Sensortasten erst, wenn der Griff
" eingefahren werden kann. ,/&\ Restwarme* wird solange angezeigt, auch wenn die
Restwarme unter 80 °C fallt.

Bei allen Betriebsarten mit Dampf kann am Ende eine Dampfreduktion stattfinden. Wah-
rend der Dampfreduktion wird flir ca. 1 Minute Dampf dosiert aus dem Garraum an die
Umgebung abgegeben. Dadurch wird ein intensives Entweichen von Dampf beim Offnen
der Geratetlr vermieden; sie kann jedoch jederzeit gedffnet werden.

Gargut entnehmen

Verbrennungsgefahr!

Beim Offnen der Gerétetiir kann heiBe Luft bzw. heiBer Dampf aus dem Garraum
entweichen.

Das Zubehor ist heil. Benutzen Sie Schutzhandschuhe oder Topflappen.
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v

Fertiges Gargut aus Garraum nehmen.

» Kondensat und Lebensmittel-Bestandteile im Garraum - nach jedem Garvorgang mit
Dampf - vollstandig entfernen.

» Wasserrlickstande und Verschmutzungen mit einem weichen Lappen aufwischen, um
Korrosion und Geruchsbildung zu vermeiden.

» Geratetlr in Raststellung offen lassen, bis der Garraum abgekihlt und trocken ist.

5.11 Gerat ausschalten

» Die Sensortaste O antippen.
— Es ertdnt ein Signalton.
— Eine laufende Betriebsart oder Anwendung wird beendet; falls eingeschaltet, sind
Timer, Garraumbeleuchtung oder Tellerwarmen weiterhin aktiv.
— Im Display steht ,/&\ Restwarme®.
— Falls der Gargutsensor eingesteckt ist, wird die Kerntemperatur angezeigt. *

* Softwareversionabhangig

— Nach allen Betriebsarten mit Dampf steht im Display: ,,Geréat wird entleert. Bitte
Wasserbehalter nicht entfernen.”
» Sensortaste O erneut antippen.
— Samtliche Sensortasten erléschen.
— Samtliche Funktionen werden beendet und ausgeschaltet.
Oder, bei Betriebsende:
» Option O im Display wahlen.
— Es ertdnt ein Signalton.
— Eine laufende Betriebsart oder Anwendung wird beendet; falls eingeschaltet, sind
Timer, Garraumbeleuchtung oder Tellerwarmen weiterhin aktiv.
— Im Display steht: ,/&\ Restwarme®.
— Falls der Gargutsensor eingesteckt ist, wird die Kerntemperatur angezeigt. *

* Softwareversionabhangig

» Die Sensortaste O antippen.
— Samtliche Sensortasten erléschen.
— Samtliche Funktionen werden beendet und ausgeschaltet.

~~ Das Gerét ist ausgeschaltet, wenn keine Sensortasten mehr leuchten und das Dis-
2~ play dunkel ist.
Das Kihlgeblase kann weiterlaufen.

5.12 Wasserbehélter leeren

Verbriihungsgefahr!
Das Wasser im Wasserbehalter kann heiB sein. Falls im Display steht: ,Wasserbe-
halter nicht entfernen®, ist die Temperatur des Restwassers zu hoch. Wasserbehél-
ter nicht entfernen!
Aus Sicherheitsgriinden wird das Restwasser erst abgepumpt, wenn es eine be-
stimmte Temperatur unterschritten hat.
Das Restwasser wird nach dem Ausschalten des Gerétes in den Wasserbehalter zurlick-
gepumpt.
Im Display steht: ,Wasser wird abgepumpt”. Nach dem Zurlickpumpen des Wassers:
» Die Sensortaste 2% antippen.
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— Der Wasserbehalter wird hervorgestoBen, falls aktiviert.
» Wasserbehélter entfernen, leeren und trocknen.
» Wasserbehélter wieder einschieben.
vy

i@: Ein erneutes Starten einer Betriebsart ist jederzeit mdglich.

6 GourmetGuide

Der & GourmetGuide umfasst mehrere Programme, die lhnen das Zubereiten von Spei-
sen so einfach wie moglich machen. Folgende Programme kénnen aufgerufen werden:

Bl Rezepte & Vacuisine *
‘A GarAutomatik )% Wellness *
¥ Profi-Backen H: Hygiene *
A Zartgaren A Warmbhalten *

&:

w

RegenerierAutomatik

* Softwareversionabhangig

6.1  Rezeptbuch

In einem Rezeptbuch befinden sich auf das Gerat zugeschnittene Rezepte. Sie sind im
Gerat bereits programmiert und laufen nach dem Start automatisch ab.

Im Lieferumfang des Gerates ist ein Rezeptbuch enthalten, das auch bereits im Gerat

freigeschaltet ist.

Sofern Ihr Gerat Uber die bendtigten Betriebsarten verflgt, kénnen Sie zuséatzliche Re-
zeptblcher bestellen (kostenpflichtig) und anschlieBend im Gerat freischalten.

Fir Ihr Gerat sind folgende Rezeptblicher erhéltlich:

- LB Vielseitig Backen

- Lsi zauberhaft Steamen

Rezeptbuch freischalten
Mit dem Kauf eines Rezeptbuchs erhalten Sie ein Passwort, um das Rezeptbuch im Ge-
rét freischalten zu kénnen. Nach dem Freischalten werden die Rezepte im Gerét ange-
zeigt.
» Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Zuerst Einstellknopf driicken.
» Sensortaste & antippen.
» Ell wahlen.
» Rezeptbuch wahlen, das freigeschaltet werden soll.
— Im Display steht: ,Wollen Sie das Rezeptbuch freischalten?*.
,Ja“ wahlen.
» Passwort mittels eingeblendeter Tastatur eingeben und mit v/ bestéatigen.
— Das Rezeptbuch ist jetzt freigeschaltet.

Rezept starten

Ay

’:@:’ Bei Rezepten ohne Vorheizen das Gargut in den kalten Garraum schieben.

v

» Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Zuerst Einstellknopf dricken.
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» Wasserbehalter mit frischem, kaltem Trinkwasser flllen und in daflir vorgesehenes
Fach schieben.

Sensortaste & antippen.

Bl wahlen.

Gewlinschtes Rezeptbuch oder G ,Eigene Rezepte® wahlen.

Um zur Auswahl der Rezepte zu gelangen, & wahlen.

Rezept auswahlen.

— Im Display erscheinen die Einstellungen des Rezeptes.

» Falls gewlinscht, Ende bzw. Startaufschub einstellen.

vVvyvyyvYyy

~=- Bei Rezepten aus Rezeptblchern ist ein Startaufschub nur méglich, wenn der Gar-
g raum nicht vorgeheizt werden muss und das Gargut zwischendurch z. B. nicht um-
gerUhrt oder gewendet werden muss.

» Um das Rezept zu starten, » wahlen.
— Das Rezept wird gestartet.
— Im Display stehen der momentan ablaufende Rezeptschritt, die ablaufende Rest-
dauer des Schrittes sowie die Gesamtdauer des Rezeptes.
— In der Digitalanzeige steht die ablaufende Restdauer des momentanen Rezept-
schrittes.

Wéhrend des Rezeptablaufs

Wahrend des Rezeptablaufs kann es noétig sein, die Geratetlr zu 6ffnen, z. B. um das
Gargut zu wenden oder einen Guss dariber zu verteilen. In solch einem Fall wird der Be-
trieb angehalten und im Display erscheint eine Anweisung, was jetzt zu tun ist.
Um das Rezept fortzusetzen, wie folgt vorgehen:
» Geratetlr 6ffnen.
» Aktion durchfihren, z. B. Gargut wenden.
» Gerétetiir schlieBen und im Display v wahlen.
— Das Rezept lauft weiter.

Rezept abbrechen

» In den Einstellungen des Rezeptes B wéahlen.

— Im Display steht: ,Soll aktuelles Rezept abgebrochen werden?”.
» Um das Rezept abzubrechen, ,Ja“ wahlen.

— Das Rezept wird abgebrochen.

6.2 Eigene Rezepte

Es kdnnen bis zu 24 beliebige Rezepte nach eigenen Ideen kreiert und gespeichert wer-
den. Ein Rezept kann aus mehreren Schritten mit beliebigen Betriebsarten (inklusive Pro-
fi-Backen), Pausen und Haltezeiten bestehen, die nach dem Start automatisch ablaufen.
Sie konnen auch bestehende Rezepte verandern und abspeichern.

Eigenes Rezept erstellen

» Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Zuerst Einstellknopf driicken.

Sensortaste & antippen.

X wahlen.

Ex wahlen.

Um ein neues Rezept zu erstellen, + wahlen.

— Im Display erscheint die Auswahl der Betriebsarten, inklusive Profi-Backen.
» Gewilnschte Betriebsart wéahlen.

vVvyyy
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» Zieltemperatur, Dauer, Temperatur oder Temperaturstufe zu Schritt 1 einstellen.

~= Falls nur die Temperatur eingestellt wird, dauert der Schritt so lange, bis der Gar-
"Y' raum die Temperatur erreicht hat.

» Um die Einstellungen zu bestatigen, v/ wahlen.
» Um einen neuen Schritt hinzuzufiigen, + wahlen.
» Eine Betriebsart, Pause oder Haltezeit zu Schritt 2 einstellen.

~=* Beim Zwischenschritt = "Halten" 1auft die Heizung weiter und die Temperatur im
"B Garraum bleibt konstant. Beim Zwischenschritt Il "Pause" wird nicht weiter geheizt
und die Temperatur nimmt ab.

Nach einem Halte- oder Pausenschritt kann ein Vorheizen eingestellt werden.

» Um die Einstellungen zu speichern, v/ wahlen.
— Im Display erscheint die Ubersicht iiber die eingestellten Schritte.
» Auf dieselbe Art weitere Schritte einstellen. Ein Rezept kann insgesamt aus bis zu 9
Schritten bestehen.
» Um das Rezept zu speichern, & wahlen.
— Im Display erscheint die Ubersicht tber die vorhandenen Speicherplétze.
» Gewilnschten (leeren) Speicherplatz auswéahlen und bestatigen.
» Rezeptnamen mittels eingeblendeter Tastatur eingeben und mit v/ bestatigen.
— Das Rezept ist nun gespeichert.
— Im Display steht: "Wollen Sie das Rezept ausflihren?". Falls Sie das Rezept nicht
ausfiihren mdchten, gelangen Sie ins HauptmenU der Rezepte.

Dauer eines Schrittes

Die Dauer eines Schritts ist davon abhangig, ob Werte bei Zieltemperatur, Dauer, Tempe-
ratur oder Temperaturstufe eingestellt wurden. Wurden mehrere Werte, z. B. Dauer und
Temperatur, eingestellt, ist nur einer davon fir die Schrittdauer ausschlaggebend.

Die folgende Tabelle zeigt die Prioritdten in absteigender Reihenfolge:

Einstellung
1 Zieltemperatur
2 Dauer
3 Temperatur/Temperaturstufe

Rezepteingabe/Rezeptédnderung abbrechen

» In der Ubersicht der eingestellten Schritte D wahlen.
— Im Display steht: "Wollen Sie die Rezepteingabe wirklich abbrechen?"
» Um die Rezepteingabe abzubrechen, ,Ja“ wahlen.
— Im Display erscheint das Menl der eigenen Rezepte oder, falls ein Rezept aus ei-
nem Rezeptbuch geandert wurde, das Meni des Rezeptbuchs.

Schritt vorzeitig beenden

Nur moglich bei Gy sEigene Rezepte". Falls Sie bspw. wahrend des Rezeptablaufs fest-

stellen, dass |hr Gargut oder der Garraum flir den nachsten Rezeptschritt bereit ist, ob-

wohl der momentane Schritt noch nicht vollstdndig abgelaufen ist, kdnnen Sie den Schritt

vorzeitig beenden.

» In den Einstellungen der Betriebsart das Symbol fir Zieltemperatur, Dauer, Tempera-
tur oder Temperaturstufe wahlen. Dabei Prioritaten flr die Schrittdauer beachten, wie
unter ,Dauer eines Schrittes” beschrieben.
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» Angezeigten Wert auf O stellen oder solange verringern, bis er kleiner als der momen-
tan gemessene Wert ist.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf bestatigen.
— Der Schritt wird beendet.
— Falls es der letzte Schritt war, wird auch das Rezept beendet.
— Falls es nicht der letzte Schritt war, wird der ndchste Schritt gestartet.

Rezept &ndern
Jedes Rezept — aus einem Rezeptbuch als auch aus den Eigenen Rezepten — kann ko-
piert und geandert werden.
» Gewiinschtes Rezeptbuch oder B wahlen.
» £ wahlen.
» Rezept auswéhlen.
— Im Display erscheint die Ubersicht tber die Rezeptschritte.

Schritt &ndern

» Zu andernden Schritt auswéhlen.
» Einstellungen vornehmen und mit v/ bestétigen.

Schritt hinzufiigen

» + wahlen.
» Einstellungen vornehmen und mit v/ bestétigen.

Schritt [6schen

» I wahlen.

— Im Display erscheint die Ubersicht iiber die Rezeptschritte.
» Schritt auswahlen.

— Im Display steht: ,Wollen Sie diesen Schritt I6schen?*
» Um den Schritt zu 16schen, ,Ja“ wahlen.

— Der Schritt wird geldscht.

Geéndertes Rezept speichern

» & wahlen.
» Den Speicherplatz wahlen, den Rezeptnamen eingeben und mit v/ bestatigen.
— Das geanderte Rezept ist nun gespeichert.

~~- Ein bereits belegter Speicherplatz kann Uberschrieben werden.

“Y " Rezepte aus Rezeptbiichern werden beim Andern nicht im Rezeptbuch, sondern
unter & sEigene Rezepte” gespeichert. Das urspringliche Rezept liegt weiterhin
im jeweiligen Rezeptbuch.

Eigenes Rezept I6schen
Jedes Rezept im Bereich Gy »Eigene Rezepte” kann geldéscht werden.
» 5% ,Eigene Rezepte“ wahlen.
> U wahlen.
» Zu lb6schendes Rezept auswéhlen.
— Im Display steht: ,Wollen Sie dieses Rezept [6schen?”.
» Um das Rezept zu |6schen, ,Ja“ wahlen.
— Das Rezept wird geldscht.
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6.3 Vacuisine *

* Softwareversionabhéngig

Mit & Vacuisine konnen Fleisch, Fisch, Gemiise und Friichte Sous-vide zubereitet wer-
den. Die vakuumverpackten Lebensmittel werden schonend im Dampf gegart. Mit dem
Gargutsensor kann die Kerntemperatur tberwacht werden. Als Kerntemperatur gilt dabei
die eingestellte Garraumtemperatur. Damit wird erreicht, dass das Lebensmittel durchge-
hend den gleichen Gargrad aufweist.

V,

v

Temperaturbereich 30-95 °C
Vorschlagswert 60 °C
Auflage 1 bis 4
Empfohlene maximale Gardauer 48 Stunden

Der Garraum wird gleichzeitig mit Dampf und HeiBluft beheizt. Das Gargut wird durch
Dampf erhitzt bzw. gegart.

Hinweise fiir ein optimales Ergebnis

= Nur frische Lebensmittel verwenden. Dies gilt insbesondere fir Fleisch und Fisch. Le-
bensmittel, welche vorher bereits langer gelagert wurden, weisen einen erhdhten
Keimgehalt auf und sind fir Vacuisine nicht geeignet.

= Fleischqualitat: Es kénnen sowohl magere Fleischstiicke (z. B. Filet) als auch durchzo-
gene Fleischstiicke mit mehr Bindegewebe (z. B. Ragout, Schweinebauch) optimal mit
Vacuisine zubereitet werden.

Lebensmittel Vorbereiten

Lebensmittel vakuumieren, siehe Hinweise in Bedienungsanleitung der Vakuumier-
schublade, Homepage oder Rezeptbroschiire.

= Falls Sie die Kerntemperatur bei Fleisch mit dem Gargutsensor berwachen mdéchten,
muss die Einstichstelle des Gargutsensors (im Vakuumierbeutel) mit einem Dichtungs-
pad (siehe Seite 55) abgedichtet werden. So bleibt das Vakuum im Beutel erhalten.

» Dichtungspad auf sauberen und tro-
ckenen Beutel des vakuumierten Gar-
guts kleben.

» Gargutsensor durch Dichtungspad
und Beutel ins Fleisch stecken. Die
Messspitze soll sich in der Mitte der
dicksten Stelle des Fleischstlicks be-
finden.

Vacuisine wahlen und starten
» Gelochten Garbehalter einschieben und vakuumiertes Gargut darauflegen.

N

:@: Darauf achten, dass die Beutel neben- und nicht aufeinanderliegen, damit der
=~ Dampf gleichmaBig an die Lebensmittel gelangt.

()T Der geflllte Wasserbehalter muss im daflir vorgesehenen Fach sein.
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~= Falls die gewtlinschte Gardauer langer ist als 10 Stunden, das Edelstahlblech unter
“Y " den gelochten Garbehélter schieben.

Gegebenenfalls Gargutsensor am Gerét einstecken.

Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Zuerst Einstellknopf driicken.

Sensortaste & antippen.

& wahlen.

Gewilinschte Einstellungen vornehmen.

Wenn eine Gardauer von 10-48 Stunden gewd{inscht ist, ausschlieBlich den Timer
(siehe Seite 23) zur Kontrolle der Gardauer verwenden. Die Anwendung ,Vacuisine“
lauft dann so lange, bis diese manuell abgebrochen wird. Mit dem Timer kann die
Gardauer Uberwacht werden.

» Um Vacuisine zu starten, » wahlen.

vVvyVvYyVvYyYVvyy

~= Fur die Anwendung ,Vacuisine® dient der Gargutsensor nur zur Uberwachung der

“Y " Kerntemperatur. Die Kerntemperatur kann nicht eingestellt werden. Wenn der Gar-
gutsensor zur Uberwachung gesteckt ist, wird signalisiert, dass der Kern des
Fleischsticks in etwa die gleiche Temperatur hat wie der Garraum.

Uberwachung der Kerntemperatur bei Verwendung des Gargutsensors

» Wenn die Kerntemperatur in etwa gleich ist wie die Garraumtemperatur:
— ertdnt ein Signalton.
— steht im Display ,Gargut hat Kerntemperatur erreicht.”.
— st das Fleisch fertig gegart. Der Betrieb wird nicht abgebrochen.
— kann das Fleisch bis zu einer Stunde langer im Gerat belassen werden.
» Wenn die gewéhlte Einstelldauer (nicht Timer!) aus Versehen zu kurz eingestellt wurde
und ablauft, bevor die Kerntemperatur erreicht ist:
— wird der Betrieb nicht abgebrochen.
— ertdnt ein Signalton.
— steht im Display ,,Gargut hat Kerntemperatur noch nicht erreicht. Betrieb wird fort-
gefuhrt.”.

6.4 GarAutomatik

Die ‘A GarAutomatik besteht aus Anwendungen fiir verschiedene Lebensmittelgruppen.
GréBe und Form des Garguts werden erkannt und Dauer und Garraumklima automatisch
angepasst. Die A GarAutomatik eignet sich fur folgende Lebensmittel und Speisen:

&> Aperitifgeback frisch A" Pizza tiefgekihlt (TK) *
&8 Apérogebick tiefgekihlt (TK) * Quiche

= Gratin @ Brot

@ Soufflée & Zopf

& Kartoffeln gebacken ©€® Hefegeback gefillt
83 Vorfrittierte Produkte tiefgekihlt (TK) * €9 Cake

Oy Fleisch geschmort T Muffins/Blechkuchen
£ Pizza frisch

* Softwareversionabhangig
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Braunungsgrad

Bei ausgewahlten Lebensm|tte|gruppen kann der Braunungsgrad mit der Einstellung ::
,schwache Braunung®, i3if  mittlere Braunung® oder &8  starke Braunung® angepasst
werden.

~ Bei Anwendungen fir Tiefkihlprodukte muss statt des Braunungsgrades die unge-
Y fahre Dauer gewahlt werden, welche auf der Verpackung angegeben ist. Tiefkiihl-
produkte sind unterschiedlich vorbehandelt.

Dauer
Die optimale Dauer wird nach dem Start durch Sensoren ermittelt. Die effektive Dauer
wird nach ca. 10-15 Minuten angezeigt.

~ Damit die optimale Dauer ermittelt werden kann, muss der Garraum vor dem Start
" ausgekuhlt und trocken sein.

Die Gerétetir darf nicht geoffnet werden, solange die Dauer ermittelt wird.

Vorheizen

Bei der Lebensmittelgruppe & Quiche* findet nach dem Start zuerst ein separates Vor-
heizen statt. Schieben Sie das Gargut erst ein, wenn das Vorheizen beendet ist.

GarAutomatik wahlen und starten

/@i Der geflllte Wasserbehalter muss im daflir vorgesehenen Fach sein.

.Y~ Ein Startaufschub ist nur bei Anwendungen ohne Vorheizen moglich und eignet
“Y " sich nur fir Gargut, das nicht gekuhlt werden oder aufgehen muss.

Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Zuerst Einstellknopf driicken.
Sensortaste & antippen.
‘A wahlen.
Gewlnschte Anwendung auswahlen.
Braunungsgrad oder, bei TiefkUhlprodukten, entsprechende Verpackungsangabe aus-
wahlen.
— Im Display erscheinen die Einstellungen der GarAutomatik.
Bei Bedarf Ende bzw. Startaufschub einstellen.
» Um die GarAutomatik zu starten, » wéhlen.
— Je nach Anwendung wird zuerst der Garraum vorgeheizt.
— Ein Signalton ertént und im Display steht: "Gargut einschieben. Weiterfahren durch
Wahlen von V..
» Gargut in entsprechende Auflage schieben.
» Um die Meldung zu bestatigen, v/ wahlen.
— Im Display steht "I—=» wird ermittelt.".
— Im Display und in der Digitalanzeige steht die verbleibende Restdauer.

vVvyVvyVvyy

v

- Die Geratetlr darf nicht gedffnet werden, solange die Dauer ermittelt wird. Die opti-
" male Dauer und Temperatur werden sonst nicht richtig berechnet.
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6.5 Profi-Backen

Beim # Profi-Backen wird der kalte Garraum durch eine Dampfphase (ca. 10 Minuten)
und eine automatisch folgende HeiBluftphase aufgeheizt. Hefe- und Blatterteiggebéack ge-
hen dadurch Iuftig auf und bilden eine schéne, glanzende Kruste. Mit der Anwendung
L»Aufgehen lassen“ kdnnen ein ganzer Teig oder bereits geformte Teigstlcke bei optima-
ler Temperatur und Feuchtigkeit aufgehen.

# Profi-Backen hat folgende Anwendungsbereiche:

() Brot

S Zopf

Q9 Bléatterteig

& Aufgehen lassen

N

~rY. Wahrend der Dampfphase darf die Geréatetlr nicht gedffnet werden. Durch das Ein-
Y strdmen kalter Luft verldngert sich die Dampfphase und das Brot kann iberdampft
werden. Dies fuhrt zu einer flacheren Form.

Tipps
Brot, Brétchen oder anderes Hefegeback nach dem Formen ca. 15 Minuten aufgehen
lassen. AnschlieBend auf einem mit Backpapier belegten Edelstahlblech in den kalten
Garraum schieben und backen.

= Die einstellbare Temperatur entspricht derjenigen der HeiBluftphase. Die Temperatur
der Dampfphase ist vorgegeben.
Flr eine schone, knusprige Kruste gilt: je kleiner das Gebéack, desto hdher die Tempe-
ratur. Die optimale Temperatur ist bei Brotchen meist hdher als bei einem einzelnen
Brot.
Bei der Anwendung & ,Zopf* wird empfohlen, das Geback vorher mit Ei zu bestrei-
chen.

Profi-Backen wahlen und starten

» Gargut einschieben.

Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Zuerst Einstellknopf dricken.

Sensortaste & antippen.

# wahlen.

Gewlnschte Anwendung auswahlen.

— Im Display erscheinen die Einstellungen der Betriebsart.

» Temperatur, Dauer und, bei Bedarf, Ende bzw. Startaufschub einstellen und bestati-
gen.

» Um das @# Profi-Backen zu starten, » wahlen.

vVvyyy

N

i@: Der geflllte Wasserbehalter muss im dafiir vorgesehenen Fach sein.

6.6 Zartgaren

Funktionsweise

Mit A Zartgaren kénnen hochwertige Fleischstiicke auf schonende Art zubereitet werden.
Das Betriebsende ist genau wahlbar, unabhangig von Gewicht und Dicke des Fleisches.
Die Temperatur wird automatisch geregelt.

Die Gardauer kann zwischen 22 und 42 Stunden beim A< ,Zartgaren angebraten®
oder zwischen 12 und 2" Stunden fir A® ,Zartgaren mit Dampf“ eingestellt werden.
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Hinweise fiir ein optimales Ergebnis

= Fleisch 2 bis 1 Stunde vor dem Zartgaren aus dem Kihlschrank nehmen.
Gewicht des Fleisches:
— Zartgaren angebraten: 500-2000 g
— Zartgaren mit Dampf: 500-1500 g
= Kerntemperatur des Fleisches: bis zu 90 °C
Fleischdicke: mindestens 4 cm
= Qualitat: mageres, hochwertiges Fleisch

Zartgartabelle fur ,Zartgaren mit Dampf“ und , Zartgaren angebraten®

Fleischstlick Gargrad Vorschlagswert
Zieltemperatur °C
Mit Dampf angebraten
Kalbsfilet blutig 54 58
rosa 58 62
Kalbshifte, Kalbskarree rosa 59 63
Rinderfilet blutig 49 53
rosa 53 57
Entrectte, Roastbeef blutig 49 53
rosa 53 57
Rinderhufte rosa 59 63
Schweinehifte, Schweinskarree rosa 61 65
Lammkeule blutig 59 63
rosa 63 67
Freie Fleischwahl - 60 70

,Zartgaren angebraten”
» Fleisch wirzen oder marinieren.

~= Marinaden mit Krautern, Senf usw. vor dem Anbraten entfernen. Diese Bestandteile
"Y' brennen leicht an.

» Fleisch unmittelbar vor dem Anbraten salzen.
» Fleisch kurz rundherum max. 5 Minuten scharf anbraten.
» AnschlieBend Fleisch in eine Glas- oder Porzellanform legen.

N Falls Sie das Fleisch erst nach dem Zartgaren anbraten médchten, reduzieren Sie
“Y " die vorgeschlagene Zieltemperatur um etwa 3-4 °C.

» Gargutsensor so ins Fleisch stecken, dass sich die Spitze in der Mitte des dicksten
Teiles befindet.

~= Fur eine korrekte Messung der Kerntemperatur muss der Gargutsensor moglichst
g vollstandig und mittig im Gargut stecken. Die Temperatur im Fleischinneren ist
wichtig fUr ein optimales Ergebnis bei Betriebsende.

> Gitterrost in Auflage 2 schieben und Form daraufstellen.
» Stecker des Gargutsensors in Buchse stecken.
» n®  Zartgaren angebraten® starten (siehe Seite 35).
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,Zartgaren mit Dampf“

Beim A%, Zartgaren mit Dampf“ wird das Fleisch schonend mit Dampf gegart. Durch die

bessere Energielibertragung des Dampfs ist eine kirzere Gardauer und damit eine Ener-

gieeinsparung maglich. Weil durch den Dampf Kondensat entsteht, ist nach dem Garpro-

zess mehr Restwasser im Garraum vorhanden als beim ,Zartgaren angebraten®.

» Gargutsensor so ins Fleisch stecken, dass sich die Spitze in der Mitte des dicksten
Teiles befindet.

~=~ Fiir eine korrekte Messung der Kerntemperatur muss der Gargutsensor moglichst
" vollstandig und mittig im Gargut stecken. Die Temperatur im Fleischinneren ist
wichtig fur ein optimales Ergebnis bei Betriebsende.

» Edelstahlblech in Auflage 1 und gelochten Garbehalter mit dem Fleisch in Auflage 2
schieben.

~ Der gelochte Garbehélter erméglicht das Ablaufen des Kondenswassers und ver-
“Y " hindert so ein Ubergaren des Fleisches.
Tipp: Falls Sie das Fleisch noch etwas aromatisieren mdchten, legen Sie es auf ein
Bett aus frischen Krautern oder Heu.

» Stecker des Gargutsensors in Buchse stecken.

» N° Zartgaren mit Dampf“ starten (siehe Seite 35).

» Fleisch nach dem Zartgaren rundherum wahrend insgesamt 4-6 Minuten schonend
anbraten.

» Nach dem Anbraten ganzes Fleischstick in Alufolie einwickeln und zugedeckt ca.
5 Minuten stehen lassen.

» Fleisch schneiden und sofort servieren.

N
~

>\~ Weil das Fleisch aus optischen Griinden erst nach dem Zartgaren angebraten
=~ wird, sind die Vorschlagswerte der Zieltemperatur um 4 °C tiefer als beim ,Zartga-
ren angebraten”.

Zartgaren wahlen und starten

~~ Das Fleisch wird umso zarter und saftiger, je langer es gegart wird. Dies gilt be-
" sonders fiir dickere Fleischstiicke.
Nach dem Start kann die Zieltemperatur nicht mehr geandert werden.

Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Zuerst Einstellknopf dricken.
Sensortaste & antippen.

A wahlen.

Gewilinschte Zartgarmethode auswéahlen.

Gewlnschte Tierart auswahlen.

Gewilinschte Fleischart auswahlen.

N
~

vVvyVvYyVvyYVvyy

Z » Falls die gewlinschte Tier- oder Fleischart nicht zur Auswahl steht, &= ,Freie
= Fleischwahl* wahlen.

» Gargrad wahlen (nicht moglich bei &= ,Freie Fleischwahl®).
— Im Display erscheinen die Einstellungen der Betriebsart.
— Oberhalb von Zieltemperatur steht ein Vorschlagswert.

» Bei Bedarf vorgeschlagenen Wert anpassen und, falls gewlinscht, Startaufschub ein-
stellen.

» Um das Zartgaren zu starten, » wahlen.
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N

i@: Der Gargutsensor muss eingesteckt sein.

— Das Zartgaren startet.

— Im Display stehen die eingestellte Ziel-, die aktuelle Kerntemperatur sowie die ab-
laufende Restdauer.

— In der Digitalanzeige steht die ablaufende Restdauer.

~—~ Wahrend des Betriebs muss die Geratetir geschlossen sein. Wird die Geratetlr
"~ wahrend des Zartgarens gedffnet, wird der Betrieb unterbrochen und nach einer
kurzen Dauer abgebrochen.

Versehentliches Unterbrechen

» Wird wahrend des Zartgarens die Sensortaste O angetippt, wird der Betrieb angehal-
ten.
— Im Display steht: ,Soll A abgebrochen werden?*.

» Um das Zartgaren fortzusetzen, ,,Nein“ wahlen.
— Der Betrieb wird fortgesetzt.

Zartgaren abbrechen/vorzeitig ausschalten

» In den Einstellungen des Zartgarens B wahlen oder Sensortaste O antippen.
— Im Display steht: ,Soll A abgebrochen werden?“.

» Ja“ wahlen.
— Der Betrieb wird abgebrochen.

» Zum Ausschalten des Geréates Sensortaste O antippen.

A

:@: Falls Sie aus Versehen ,Ja“ gewahlt haben oder Sie das Fleischstlick trotzdem fer-
"B tig garen mdéchten, miissen Sie die Sensortaste (& antippen und eine Betriebsart
wéahlen. Das ,Zartgaren® eignet sich nicht fir bereits angegartes Fleisch.

6.7 RegenerierAutomatik

Funktionsweise

Mit der & RegenerierAutomatik kénnen Lebensmittel ohne Einstellen von Betriebsart,
Temperatur und Dauer erwarmt werden. Menge und Form des Garguts werden erkannt
und die Regenerierdauer sowie das Garraumklima individuell und automatisch dem Gar-
gut angepasst.

Feuchtigkeitsgrad _
Bei der RegenerierAutomatik kann zwischen 80 »Regenerieren feucht" und & ~Regenerie-
ren knusprig“ ausgewahlt werden.

Feuchtigkeitsgrad Anwendung

00 Lebensmittel, die nicht austrocknen sollen z. B. Gemdiise,
Fleisch, Teigwaren
® Lebensmittel, die nach dem Regenerieren knusprig sein sollen

z. B. Pizza, Blechkuchen, Aperitifgeback

Regenerierdauer

Sensoren erkennen, wann das Lebensmittel heil3 ist.

Die ungefahre Dauer bei den haufigsten Anwendungen betragt:
« o0 »Regenerieren feucht*: 10-14 Minuten

« & ,Regenerieren knusprig®: 14-18 Minuten
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RegenerierAutomatik wahlen und starten

~ Damit die optimale Dauer ermittelt werden kann, sollte der Garraum vor dem Start
" abgekiihlt und trocken sein.

Die Geratetlr darf wahrend des Betriebs nicht gedffnet werden.

i@: Der geflllte Wasserbehalter muss im dafir vorgesehenen Fach sein.

» Lebensmittel in ein hitzebestandiges Geschirr geben, auf Gitterrost stellen und in kal-
ten Garraum schieben.

Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Zuerst den Einstellknopf driicken.

Die Sensortaste & antippen.

& wahlen.

Regeneriergrad 6% ,Feucht“ oder @ ~Knusprig“ wahlen.

Bei Bedarf Ende bzw. Startaufschub einstellen.

vVvyVvyyvyy

~= Fir die Berechnung des Startaufschubs wird eine geschatzte, mittlere Regenerier-
Y dauer verwendet. Das Regenerieren kann daher auch frither oder spéater beendet
sein.

» Zum Starten » wahlen.
— Der Betrieb wird gestartet.
— Im Display steht: ,J= wird ermittelt”.
— AnschlieBend steht im Display die ablaufende Restdauer.

i@:’ Der Betrieb kann nach Ende des Regenerierens nicht verlangert werden.

6.8 Wellness *
* Softwareversionabhangig

Mit & ,Wellness* konnen folgende Hilfsmittel fiir das persoénliche Wohlbefinden vorbe-
reitet werden:

= Erfrischungsttcher

= HeiBe Wickel

= Hot Stones flir Massage

= Kirschstein-/Traubenkernsackchen

Vorsicht heiB3!
Flhlen Sie die Temperatur der erhitzten Gegenstande zuerst mit der Hand, bevor
Sie sie auf andere Kdrperstellen legen.

Erfrischungsticher

Vor dem Starten der Anwendung:

» Tlcher anfeuchten und auswringen.

» Tlcher offen im gelochten Garbehélter platzieren oder:

» Tlcher zu gewlnschter GréBe zusammenrollen und im gelochten Garbehélter platzie-
ren.

HeiBe Wickel

Vor dem Starten der Anwendung:
» Vorbereitete TUcher mdglichst groBflachig im gelochten Garbehalter platzieren.
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Hot Stones

Vor dem Starten der Anwendung:
» Saubere, glatte Steine in geeigneten Behéalter geben und Behélter direkt auf Garraum-
boden stellen.

Kirschstein-/Traubenkernsackchen

Vor dem Starten der Anwendung:
» Kirschstein- oder Traubenkernsackchen in geeigneten Behalter geben und Behélter di-
rekt auf Garraumboden stellen.

6.9 Hygiene *
* Softwareversionabhéngig

Mit i:  Hygiene“ kénnen Behélter sterilisiert werden. Folgende Anwendungen stehen zur

Verfligung:

= ,Babyflaschen entkeimen® ersetzt das Auskochen im Wasser.

= Konfitireglaser vorbereiten* ersetzt die Vorbehandlung der leeren Glaser durch Aus-
spllen mit heiBem Wasser.

= Konfitire nachsterilisieren” verbessert die Haltbarkeit von Konfitlre.

Babyflaschen

Vor dem Start der Anwendung:

» Flaschen reinigen.

» Flaschen auseinanderschrauben und alle Teile in den gelochten Garbehalter legen.

Nach dem Ende der Anwendung:

» Flaschen auf dem Kopf auf ein sauberes Kiichentuch stellen und vollstandig trocknen
lassen.

6.10 Warmhalten *

* Softwareversionabhangig
Mittels &2  Warmhalten® kénnen fertige Speisen warm gehalten werden.

N Ist der Garraum bereits heiB, diesen vor dem Start des ,,Warmhalten“ 3 bis 4 Minu-
"Y' ten bei offener Geratetir abkihlen lassen, damit die Speisen beim Warmhalten
nicht Gbergaren.
Je langer die Speisen warmgehalten werden, desto starker kann sich die Konsis-
tenz der Speisen verandern.

7  EasyCook

Mithilfe des Y7 EasyCook kénnen beliebige Lebensmittel einfach und bequem zubereitet
werden. Nach der Wahl von Lebensmittelgruppe und Lebensmittel schlagt das Gerat die
jeweils passenden Betriebsarten oder GourmetGuide-Anwendungen inklusive Einstellun-
gen und Zubehor vor.
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~=~ Die gleichnamige Broschiire, die Sie mit der Bedienungsanleitung erhalten haben,

" enthélt dieselben Einstellhilfen in Papierform.
Die angegebenen Werte fir Temperatur bzw. Temperaturstufen und Dauer sind
Richtwerte. Je nach Art und GroBe des Garguts sowie personlicher Praferenz kén-
nen diese abweichen.

7.1 Ubersicht Lebensmittelgruppen

Die Lebensmittel sind zu verschiedenen Gruppen zusammengefasst; ein Lebensmittel
kann in mehr als einer Gruppe vorkommen.
Folgende Lebensmittelgruppen kénnen ausgewahlt werden:

/  Gemlise <& Fisch und Meeresfriichte
& Friichte und Obst A Blechkuchen und Pizza
¥  Kréuter & Backwaren

o Pilze (3 Auflauf und Gratin

»?  Hulsenfriichte &> Beilagen

¥ Getreide Nachspeise

D Kartoffeln = Milchprodukte

C= Fleisch @® Eier

<5 Gefliigel @1 Esskastanien

7.2 Lebensmittel wahlen und starten

~~" Ein Startaufschub ist nur bei Anwendungen ohne Vorheizen moglich und eignet

v

" vVVvYyvyy

| 4
>
| 4

" sich nur fur Gargut, das nicht gekihlt werden oder aufgehen muss.

Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Zuerst Einstellknopf dricken.
Sensortaste Y7 antippen.

— Im Display erscheint die Ubersicht iiber die Lebensmittelgruppen.
Lebensmittelgruppe auswéhlen.

Gewlinschtes Lebensmittel auswahlen.

Falls erforderlich: Lebensmittelform (ganz, in Sticken usw.) wahlen.
Falls erforderlich: Zubereitungsart (Garen, Backen usw.) wahlen.

Im Display stehen verschiedene Informationen Uber:

- Temperatur

- Dauer

— Vorheizen erforderlich/nicht erforderlich

— bendtigtes Zubehor

- Auflage

— evil. Tipps

v/ wahlen.

Im Display erscheint die Zusammenfassung der Betriebsart.

Um den Betrieb zu starten, » wahlen.

! . . . . . . I
>~ Sie kénnen die eingestellten Werte innerhalb eines begrenzten Rahmens veran-
g dern.

39
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8 Favoriten

Es kénnen bis zu 24 Betriebsarten, GourmetGuide- und EasyCook-Anwendungen zusam-
men mit den vorgenommenen Einstellungen als Favoriten abgespeichert werden.

8.1 Favoriten erstellen

» Betriebsart, GourmetGuide- oder EasyCook-Anwendung wahlen.

» Einstellungen vornehmen.

» Sensortaste © antippen.

— Das Favoritenmenu 6ffnet sich.

Speicherplatz wahlen und bestatigen.

Favoritennamen mittels eingeblendeter Tastatur eingeben und bestatigen.
— Der Favorit wird gespeichert.

vy

.2  Favoriten wahlen und starten

Sensortaste Q antippen.

Gewlnschten Favoriten auswahlen und ,Ja“ wahlen.
Um den Favoriten zu starten, » wéhlen.

— Der Favorit wird gestartet.

vyVYY O

.3 Favoriten &ndern

Gewdlnschten Favoriten auswahlen.

Einstellungen wie gewlinscht anpassen.

Die Sensortaste Q@ antippen.

Speicherplatz auswéhlen oder Favoriten auswahlen, der Uberschrieben werden soll.
Je nachdem Favoritennamen eingeben oder Uberschreiben bestatigen.

— Der geanderte Favorit wird gespeichert.

YVYVYVYY O

8.4 Favoriten loschen

» Falls sich das Gerat in einem anderen Men( befindet: Sensortaste @
antippen.

» @ wahlen.

» Zu lbéschenden Favoriten auswahlen.
— Im Display steht: ,Wollen Sie diesen Favoriten |[6schen?”.

» Um den Favoriten zu l6schen, ,Ja“ wahlen.
— Der Favorit wird geldscht.

9 Tipps und Tricks

9.1  Garergebnis unbefriedigend ...

... bei Geback und Braten
Ergebnis Abhilfe

= Gebéck oder Braten sieht von » Temperatur beim nachsten Mal niedriger einstellen
auBen gut aus. Die Mitte ist je- und Dauer verlangern.
doch teigig oder nicht gar.
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Ergebnis Abhilfe

= Kuchen fallt zusammen. » Einstellungen mit dem ,EasyCook" vergleichen.

» Temperatur beim nachsten Mal niedriger einstellen
und Dauer verlangern.

» Rihrteig genldgend lange rihren und sofort nach
Fertigstellung backen.

» Bei Biskuitteig das Eigelb/EiweiB langer schaumig
schlagen, sorgféltig unter die Masse heben und so-
fort nach Fertigstellung backen.

» Angabe der Backpulvermenge beachten.

Ergebnis Abhilfe
= Gebéack weist einen Brau- » Temperatur beim nachsten Mal niedriger einstellen
nungsunterschied auf. und Dauer anpassen.

» Bei @) &), & und (& tberpriifen, ob die gewahlten
Auflagen mit dem ,EasyCook" Ubereinstimmen.

» Backformen oder hohes Gebéack nicht direkt vor
die Garraumriickwand stellen.

= Gebéack ist auf einem Back- » Einstellungen mit dem ,EasyCook" vergleichen.
blech heller als auf dem ande-
ren.

~= Ein Braunungsunterschied ist normal. Die Braunung wird gleichmaBiger, wenn Sie
Y die Temperatur niedriger einstellen.

... bei regenerierten Speisen

Ergebnis Abhilfe
= Regenerierte Speise ist aus- » Temperatur beim nachsten Mal niedriger einstellen
getrocknet. und Dauer verkurzen.

> 80 »RegenerierAutomatik feucht“ verwenden.

= Zu viel Kondensat auf bzw. » Temperatur beim nachsten Mal erhdhen und Dauer
um regenerierte Speise. verléangern.
» @, RegenerierAutomatik knusprig* verwenden.

9.2 Allgemeine Tipps

= Mehrere Speisen kdnnen gleichzeitig energiesparend gegart werden, z. B. Reis oder
Hulsenfrichte zusammen mit Gemuse von ahnlicher Gardauer.

= Getreide, z. B. Reis oder Hirse, und Hulsfenfriichte, z. B. Linsen, direkt mit passender
Flussigkeitsmenge in geeignetem Serviergeschirr garen.

= Serviergeschirr direkt auf gelochten Garbehalter oder Gitterrost stellen.

9.3 Energie sparen

Die Betriebsarten [ und & benstigen weniger Energie als die Betriebsarten (@ und =,

» Haufiges Offnen der Geratetiir vermeiden.

» Beleuchtung nur bei Bedarf einschalten.

» Bei Gratins Restwarme nutzen: Ab einer Dauer von 30 Minuten das Gerat 5-10 Minu-
ten vor Betriebsende ausschalten.

» So kurz wie notig vorheizen.
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10 Benutzereinstellungen

» Garraum nur vorheizen, wenn das Gar- bzw. Backergebnis davon abhangig ist.

~= Den tiefsten Wert des Stromverbrauchs erreichen Sie durch die Wahl der Benutzer-
" einstellung ,Uhrzeit ausblenden®. Trotz EcoStandby bleiben die Sicherheitsfunktio-
nen aktiv.

10  Benutzereinstellungen

10.1  Ubersicht Benutzereinstellungen

=] Sprache G Assistenzfunktionen
(. Display ) Temperatur

Datum #0 Kindersicherung

@ Uhr G  Gerateinformationen
G Benachrichtigungen A Demomodus

HE Gerat entkalken % Anschluss priifen
%Y Wasserharte ke  Werkseinstellungen
L( Lautstarke

10.2  Benutzereinstellungen anpassen

» Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Zuerst Einstellknopf driicken.
» Sensortaste & antippen.

= Im Display erscheint das Hauptmenu %2 Benutzereinstellungen
der Benutzereinstellungen:

Sprache einstellen

gl B O

» Gewlnschte Benutzereinstellung bzw. Unterment wahlen.

» Gewilnschte Einstellung vornehmen und durch Driicken des Einstellknopfs bestatigen.
— Im Display erscheint entweder das HauptmenU der Benutzereinstellungen oder das

jeweilige Untermenda.

» Um ein Untermend zu verlassen und zum Hauptment der Benutzereinstellungen zu
gelangen, 9O wahlen.

» Um die Benutzereinstellungen zu verlassen, eine andere Sensortaste oder Sensortaste
O antippen.

o

2@3 Nach einem Stromausfall bleiben sdmtliche Benutzereinstellungen erhalten.

10.3 Sprache

Die Sprache der Anzeige kann geandert werden. Es stehen verschiedene Sprachen zur
Auswahl.
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10 Benutzereinstellungen

10.4 Display

Helligkeit
Die Helligkeit des Displays kann verandert werden.

Hintergrundbilder
Die Anzeige von Hintergrundbildern kann ein- und ausgeschaltet werden. Bei aktivierten
Hintergrundbildern werden, je nach Mend, verschiedene Hintergrundbilder angezeigt.

Startbildschirm *
* Softwareversionabhéngig

Mit dieser Benutzereinstellung kann das MenU festgelegt werden, das beim Starten des
Gerates auf dem Display angezeigt wird. Folgende Menls kénnen gewéahlt werden:
= Betriebsarten (werkseitig eingestellt)
= GourmetGuide
EasyCook
Favoriten

Gerateausschaltzeit

Wenn keine Betriebsart lauft, das Gerét jedoch eingeschaltet ist, wird es nach einer be-
stimmten Dauer ohne Nutzerinteraktion automatisch ausgeschaltet. Beispiel: nach Ende
einer Betriebsart.

Die Geréateausschaltzeit kann zwischen 3 und 30 Minuten eingestellt werden; werkseitig
sind 15 Minuten eingestellt.

10.5 Datum
Das Datum kann abgefragt und geandert werden.

10.6  Uhr

Es stehen folgende Uhrfunktionen zur Verfigung
@ Uhrzeit
12/24 Uhrzeitformat

. Uhrzeitanzeige

« @ Netzsynchronisation

Uhrzeitformat
Die Uhrzeit kann im europdaischen 24 h- oder im amerikanischen 12 h-Format (a. m./p.
m.) angezeigt werden.

Uhrzeitanzeige

Bei der Einstellung ,Uhrzeit einblenden® (werkseitig eingestellt) wird die Uhrzeit zwischen
00:00 Uhr und 06:00 Uhr (24 h-Uhrformat) beziehungsweise zwischen 12:00 a. m. und
06:00 a. m. (12 h-Uhrformat) mit geringerer Helligkeit angezeigt.

In der Einstellung ,Uhrzeit ausblenden” bleiben die Anzeigen bei ausgeschaltetem Gerat
dunkel.

~=\~ Der tiefste Wert des Stromverbrauchs kann durch die Wahl der Benutzereinstellung
“g " ,Uhrzeit ausblenden® erreicht werden. Trotz EcoStandby bleiben die Sicherheits-
funktionen aktiv.
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Netzsynchronisation

Die Netzsynchronisation gleicht die Uhr des Gerates mit der Stromnetzfrequenz ab. Bei
unregelmaBiger Stromnetzfrequenz kann dies dazu flhren, dass die Uhr falsch lauft. Bei
ausgeschalteter Netzsynchronisation wird ein gerateinterner Taktgeber verwendet.

10.7  Benachrichtigungen

Signalténe und Hinweismeldungen kénnen ausgeschaltet bzw. unterdrickt werden. Wich-
tige Signalténe (wie z. B. Timer, Betriebsende und Gerat ausschalten) kénnen nicht aus-
geschaltet bzw. unterdriickt werden.

10.8 Gerat entkalken

Mit dieser Funktion kann das Gerét entkalkt werden oder die verbleibende Betriebsdauer
bis zum nachsten Entkalken abgefragt werden.
Siehe Entkalken (siehe Seite 48).

10.9 Wasserharte

Das Gerét besitzt ein System, welches automatisch den richtigen Zeitpunkt zum Entkal-
ken anzeigt. Dieses System lasst sich flir Haushalte mit weichem Wasser (auch durch ei-
ne Enthartungsanlage) und mittlerer Wasserhéarte noch optimieren, indem der passende
Bereich der Wasserhérte in den Benutzereinstellungen eingestellt wird.

Es gibt drei Einstellbereiche fiir die Wasserharte:

Bereich Wasserharte [°fH] Wasserhérte [°dH] Wasserharte [°eH]
= hart 36 bis 50 21 bis 28 26 bis 35
= mittel 16 bis 35 9 bis 20 12 bis 25
= weich 1 bis 15 1 bis 8 1 bis 11

10.10 Lautstarke

Der Signalton kann in zwei verschiedenen Lautstarken eingestellt oder ganz ausgeschal-
tet werden.

~~ Bei einer Stérung ertént der Signalton, auch wenn die Einstellung auf
Y aus“ eingestellt ist.

Beim Ausschalten des Gerates ertdnt ein kurzer Signalton, auch wenn die Einstel-
lung auf ,aus"” eingestellt ist (Sicherheitsfunktion).

10.11 Assistenzfunktionen

Beleuchtung

Bei der Einstellung ,automatisch“ schaltet sich die Garraumbeleuchtung ein:

= 3 Minuten vor dem Ende eines Garvorgangs, z. B. bei einem Automatikprogramm
oder einer Betriebsart mit eingestellter Dauer,

= falls der Betrieb vorzeitig beendet, d. h. abgebrochen wird (iber B oder Sensortaste
(I))i

« beim Offnen der Gerétetilr.

~~ Die Beleuchtung kann jederzeit durch Antippen der Sensortaste & ein- bzw. aus-
= geschaltet werden.

Wird die Beleuchtung nicht ausgeschaltet, erlischt sie spatestens nach 5 Minuten,
um Strom zu sparen.
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Targriffautomatik

Gilt nur fUr grifflose Gerate.

Bei eingeschalteter Turgriffautomatik (werkseitig eingestellt) wird der Turgriff automatisch
ausgefahren, z. B. beim Einstellen oder Ende einer Betriebsart. Danach wird er wieder
eingefahren.

Bei ausgeschalteter Turgriffautomatik bleibt der Turgriff immer ausgefahren.

Schnellaufheizen
Bei der Einstellung ,automatisch” wird das Schnellaufheizen wo immer moglich automa-
tisch dazugeschaltet.

Wasserbehalter

Bei der Einstellung ,automatisch® wird der Wasserbehalter automatisch herausgefahren,
wenn er leer ist.

Tip and go

wm , Tip and go* bezeichnet die Zeitspanne, nach deren Ablauf eine Betriebsart/ein Pro-
gramm automatisch startet, sofern alle noétigen Einstellungen vorhanden sind oder ge-
macht wurden. Das Vornehmen von Einstellungen startet den Countdown jeweils neu.
iy, Tip and go“ kann ein- oder ausgeschaltet werden.

Bei aktiviertem wiy , Tip and go“ sind Werte zwischen 10 Sekunden und

1 Minute moglich; werkseitig sind 20 Sekunden eingestellt.

10.12  Temperatur

Temperatureinheit
Die Temperatur kann in ,°C* oder ,,°F“ angezeigt werden.

= °C: Grad Celsius
= °F: Grad Fahrenheit

Vorgabewert fur Zartgaren

Der Vorgabewert ist die beim Zartgaren automatisch eingestellte Zieltemperatur. Mit die-
ser Benutzereinstellung kann er um bis zu 4 °C erhoht oder verringert werden; die Ein-
stellung gilt dann fUr alle Fleischstlcke.

Beispiel: Beim ,Zartgaren angebraten” und einer Erhéhung des Vorgabewerts von 2 °C
wird ein Rinderfilet ,englisch” automatisch auf eine Zieltemperatur von 59 °C statt 57 °C
gegart.

10.13  Kindersicherung

Die Kindersicherung soll ein zufélliges Einschalten des Gerates durch Kinder verhindern.
Falls die Kindersicherung eingeschaltet ist, kann das Gerat nur nach Eingabe eines Co-
des bedient werden. Der Code wird wahrend des Entsperrens in umgekehrter Reihenfol-
ge angezeigt.

~" Die Kindersicherung aktiviert sich jeweils 3 Minuten nach dem Ausschalten des
"8 Gerétes.
10.14  Gerateinformation

Unter GJ , Gerateinformation® finden Sie:

= die Artikel- und Seriennummer (SN) Ihres Gerates

= die Softwareversionen lhres Gerates sowie die momentan verwendeten Signaltdne
und Hintergrundbilder (modellabhangig)
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= die Betriebsdaten:
— Anzahl der bereits durchgefihrten Entkalkungen
— Datum und Uhrzeit der letzten Entkalkung
— die bisherige Betriebsdauer mit Dampf

10.15 Demomodus

Im Demomodus stehen fast alle Geratefunktionen zur Verfligung — es kann jedoch nicht
mit dem Gerat gekocht werden. Bei Produktvorfiihrungen und Beratungen ist so die Si-

cherheit bei der Bedienung gewéhrleistet.

Das Ein- und Ausschalten des Demomodus ist nur mit einem Sicherheitscode mdglich.

10.16  Anschluss prufen *
* Softwareversionabhangig

Diese Funktion wird von Prifinstituten verwendet, um zu kontrollieren, ob das Gerat die
bendtigte Anschlussleistung zur Verfligung hat.

10.17  Werkseinstellungen

Falls eine oder mehrere Benutzereinstellungen geandert wurden, kénnen sie wieder auf
die Werkseinstellung zurtckgesetzt werden.

11 Pflege und Wartung

Verbrennungsgefahr durch heiBe Oberflachen!

Lassen Sie das Gerat und das Zubehor vor der Reinigung abkdihlen.

Fassen Sie nicht in das Fach des Wasserbehalters hinein, solange im Display
steht: ,Wasserbehalter nicht entfernen.*.

Geréateschaden durch falsche Behandlung!

Verwenden Sie keine scheuernden oder sauren Reinigungsmittel, scharfen oder
kratzenden Metallschaber, Metallwatte, Scheuerschwamme usw. Diese Produkte
zerkratzen die Oberflachen. Zerkratzte Glasflachen kdnnen bersten.

Reinigen Sie das Gerat niemals mit einem Dampfreinigungsgeréat.

11.1  AuBenreinigung

» Verschmutzungen oder Reste von Reinigungsmitteln sofort entfernen.

» Oberflachen mit weichem, mit Spllwasser angefeuchtetem Tuch — bei Metalloberfla-
chen in Schiliffrichtung - reinigen.

» Mit weichem Tuch trocknen.

11.2  Garraum reinigen

Gerateschaden durch falsche Behandlung!
Verbiegen Sie weder Temperaturfiihler noch Heizelemente.

» Kondensat und Lebensmittel-Bestandteile — nach jedem Garvorgang mit Dampf - voll-
standig entfernen.

» Um Kondensat und Lebensmittel-Bestandteile wahrend des Garens aufzufangen, Edel-
stahlblech unter gelochten Garbehélter oder Gitterrost schieben.
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» Verschmutzungen moglichst aus noch handwarmem Garraum feucht entfernen. Wei-
ches, mit Splilwasser angefeuchtetes Tuch benutzen und mit weichem Tuch nach-
trocknen.

» Eingetrocknete Verschmutzungen lassen sich leichter entfernen, wenn das Gerét vor
dem Reinigen wahrend ca. 30 Minuten mit der Betriebsart und einer Temperatur
von 80 °C betrieben wird. Die Verschmutzungen werden auf diese Art aufgeweicht.

» Bei hartnackigen Verschmutzungen, z. B. von Geflligel, den kalten Garraum mit fettlo-
sendem Sprayreiniger oder Cremereiniger nach Herstellerangaben reinigen.

11.3  Geratetlr reinigen

» Geratetlr mit weichem, mit Spllwasser angefeuchtetem Tuch reinigen.
» Bei grifflosen Geraten darauf achten, dass kein Spulwasser in die Grifféffnungen Iauft.
» Mit weichem Tuch trocknen.

Geratetlr entfernen

Verletzungsgefahr durch bewegliche Teile!

Achten Sie darauf, dass niemand mit den Fingern in die Tlrscharniere greift. Die
Geratetlr ist schwer. Halten Sie die Geratetir beim Entfernen und Einsetzen mit
beiden Handen seitlich fest.

» Geratetlr ganz 6ffnen.
» An beiden Scharnieren 1 die Blgel 2 ganz nach vorne
klappen.

» Geratetlr bis ganz zum Anschlag schlieBen (ca. 30°).
» Geratetlr schrag nach oben herausziehen.

Gerétetlir einsetzen

» Beide Scharniere 1 von vorne in die Offnung 3 schie-
ben.

» Geratetlr ganz 6ffnen und die Bligel 2 nach hinten
schlieBen.

11.4  Turdichtung reinigen

» Turdichtung mit weichem, mit Wasser angefeuchtetem Tuch reinigen, kein Reinigungs-
mittel verwenden.

» Mit weichem Tuch trocknen.

11.5 Tuardichtung ersetzen

Aus sicherheitstechnischen Grinden muss die Turdichtung durch unseren Kundendienst
ersetzt werden.
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11 Pflege und Wartung

11.6  Halogenlampe ersetzen

Aus sicherheitstechnischen Griinden muss die Halogenlampe durch unseren Kunden-
dienst ersetzt werden.

11.7  Zubehdr und Auflagegitter reinigen

Beschadigung durch falsche Behandlung!
Reinigen Sie den Gargutsensor und den Wasserbehalter nicht im
Geschirrspller.

= Das Edelstahlblech, der gelochte Garbehalter, der Gitterrost und die Auflagegitter kén-
nen im Geschirrspller gereinigt werden.
Wasserrickstande im Wasserbehéalter kdnnen mit handelstblichem Entkalkungsmittel
(nicht mit Spulmittel) entfernt werden.

» Gargutsensor mit weichem, mit Spilwasser angefeuchtetem Tuch reinigen.

» Falls das Ventil des Wasserbehalters tropft, dieses entkalken.

Auflagegitter herausnehmen

> Réqdelmutter 1 vorne am Ag_flagegit— ~ /\\
ter im Gegenuhrzeigersinn l6sen. —
» Auflagegitter 2 etwas seitlich von der ~C
Schraube wegziehen und nach vorne ——
herausnehmen. 1— = !
H L —
—~1
2 =
v )

Auflagegitter einsetzen

» Auflagegitter in die Offnungen der Garraumriickwand einflihren und auf die Schraube
legen. Die Randelmutter im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag auf die Schraube drehen.

11.8 Entkalken

Funktionsweise

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

Ein System im Gerat erkennt automatisch, wann ein Entkalken notwendig wird, und weist
darauf hin.

- Nach Antippen der Sensortaste &l und nach Ende eines Garvorgangs steht im Dis-
play jeweils:
Mochten Sie das Gerat jetzt entkalken?
Sie mussen diesen Vorgang begleiten.

S Wi empfehlen, das Entkalken sofort beim Erscheinen der Anzeige durchzufihren.
Y Wird das Gerét langere Zeit nicht entkalkt, kdnnen Gerétefunktionen bzw. das Ge-
rat beschadigt werden. Der gesamte Entkalkungsvorgang dauert ca. 45 Minuten.
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11 Pflege und Wartung

Entkalkungsintervall

Das Entkalkungsintervall ist von der jeweiligen Wasserharte und der Haufigkeit der Be-
nutzung abhangig. Bei 4x 30 Minuten Dampfen pro Woche muss je nach Wasserhéarte
wie folgt entkalkt werden:

Wasserhérte Entkalken nach ca.
Hart 5 Monaten
Mittel 8 Monaten
Weich 12 Monaten

Verbleibende Betriebsdauer abfragen

Die verbleibende Betriebsdauer mit Dampf bis zum n&chsten Entkalken kann in den Be-
nutzereinstellungen unter ,Entkalken“ abgefragt werden.

Entkalkungsmittel
Durgol Swiss Steamer

Geréateschaden durch falsches Entkalkungsmittel!

Verwenden Sie zum Entkalken ausschliesslich ,Durgol Swiss Steamer®. Das Ent-
kalkungsmittel enthalt hochwirksame Saure. Eventuelle Spritzer sofort mit Wasser
entfernen. Beachten Sie die Angaben des Herstellers.

V2
Z@C Bezugsquelle unter ,Zubeho6r und Ersatzteile”.

LDurgol Swiss Steamer” wurde speziell flr dieses Gerat entwickelt.
Herkdmmliche Entkalkungsmittel sind nicht geeignet, da sie Schaum bil-
dende Zusatze enthalten oder zu wenig wirksam sein kdnnen.

Falls ein anderes Entkalkungsmittel verwendet wird, kann dieses

= in den Innenraum Uberschaumen

= den Verdampfer ungenliigend entkalken

= im Extremfall das Geréat beschadigen

Entkalken starten

Vor dem Entkalken muss das Geréat ausgekiihlt sein.

Entfernen Sie Zubehor, Geschirr oder andere Gegenstande aus dem Garraum.
Bleiben Sie in der Nahe des Gerates: Wahrend des Entkalkens missen Entkal-
kungsmittel eingeflllt und der Wasserbehélter geleert werden. Wéahrend des Ent-
kalkens mussen Sie die Geratetlr geschlossen halten.

Wenn die Anzeige ,Mdchten Sie das Gerat jetzt entkalken? Sie missen diesen Vorgang
begleiten.” im Display erscheint:

» Ja“ wahlen.

» Im Display steht: ,Gerat wird auf Entkalken vorbereitet.”
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12 Stérungen selbst beheben

~= Falls ein Signalton ertént und im Display steht ,A Restwarme zu hoch*, ist das
"B Gerat nicht ausreichend ausgekihlt und das Entkalken kann nicht gestartet wer-
den.

> Gerat auskihlen lassen.

» Sobald die entsprechende Meldung im Display erscheint; 0,5 | Entkalkungsmittel un-
verdlinnt in den Wasserbehélter einfiillen, Behalter einschieben und P wahlen.
— Das Entkalken wird gestartet.
— Im Display steht: ,,Gerat wird entkalkt.”

’:@:’ Ein Abbruch nach dem Start ist aus Sicherheitsgriinden nicht moglich.

Splilflissigkeit austauschen

» Sobald die entsprechende Meldung im Display erscheint: Wasserbehélter entnehmen,
Spulflissigkeit ausleeren und 1 | warmes Wasser einfillen.

» Wasserbehdlter wieder einschieben.
— Die Splilphase startet automatisch.
— Im Display steht: ,Gerat wird gespult.“.

» Vorgang so oft wie ndtig wiederholen.

~= Beim letzten Spillgang wird das Wasser erhitzt, daher kann die Gerétetiir be-
" schlagen.

Entkalken beenden

» Sobald die entsprechende Meldung im Display erscheint: Wasserbehalter entnehmen,
ausleeren und trocknen.

» Falls sich am Garraumboden Flissigkeit angesammelt hat, diese mit einem weichen
Tuch entfernen.

» Um die Meldung zu bestétigen, v/ wahlen.
— Im Display steht: ,Gerat wurde erfolgreich entkalkt.”.

» Um die Meldung zu bestétigen, v/ wahlen.
— Das Gerat ist wieder betriebsbereit.

~=\* Falls nach dem Entkalken die Betriebsart [&], @] &# oder & benutzt wird, kann

“Y " das Wasser im Wasserbehalter nach dem Garende triib sein. Dies beeintrachtigt
weder die Gareigenschaften noch hat dies einen Einfluss auf die Qualitat des Gar-
gutes.

12  Stérungen selbst beheben

12.1 Was tun, wenn ...

In diesem Kapitel sind Stérungen aufgelistet, die nach beschriebenem Vorgang auf einfa-
che Weise selbst behoben werden kénnen. Falls eine andere Stérung angezeigt wird,
oder die Stérung nicht behoben werden kann, rufen Sie den Service an.

~~ Bevor Sie den Service anrufen, notieren Sie sich bitte die komplette Stoérungsmel-
"Y' dung.

Fxx/Exxx siehe Bedienungsanleitung
SNXXXXX XXXXXX.
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12 Stérungen selbst beheben

... das Gerét nicht funktioniert

Mégliche Ursache

Behebung

Sicherung der Hausinstallation
hat ausgeldst.

» Sicherung ersetzen.
Sicherungsautomaten wieder einschalten.

Sicherung |6st mehrfach aus.

Service anrufen.

Unterbrechung in der Strom-
versorgung.

>
>
>

Stromversorgung Uberprifen.

Der Demomodus ist einge-
schaltet.

Der Demomodus kann nur mit einem
Sicherheitscode ausgeschaltet werden.

» Service anrufen.

Gerat ist defekt.

» Service anrufen.

.. nur die Beleuchtung nicht funkt

ioniert

Mégliche Ursache

Behebung

Halogenlampe defekit.

» Service anrufen.

... die Gardauer ungewdhnlich lang erscheint

Mégliche Ursache

Behebung

Gerét ist nur einphasig ange-
schlossen.

» Gerét zweiphasig anschlieBen.

... beim Grillen starker Rauch entsteht

Mégliche Ursache

Behebung

Speisen sind zu nahe an den
Heizkorpern.

» Uberpriifen, ob die gewahlte Auflage mit dem ,Ea-
syCook* Ubereinstimmt.

Grillstufe ist zu hoch.

» Grillstufe reduzieren.

... beim Dampfen kein sichtbarer Dampf erzeugt wird

Mégliche Ursache

Behebung

Temperatur im Garraum be-
tragt mehr als 100 °C.

Keine Behebung erforderlich:
Dampf Gber 100 °C ist nicht sichtbar.

... die Kerntemperatur nicht angezeigt wird

Mégliche Ursache

Behebung

Der Gargutsensor ist nicht rich-
tig eingesteckt.

» Uberpriifen, ob der Gargutsensor richtig in der
Buchse eingesteckt ist.

Uberprifen, ob der Gargutsensor richtig im Gar-
gut steckt: Die Spitze muss sich in der Mitte der
dicksten Stelle befinden.

>

Im gewéhlten Automatikpro-
gramm kann der Gargutsensor
nicht verwendet werden; das
Symbol /€ leuchtet grau.

Falls der Gargutsensor trotzdem benutzt werden
soll: Ins Menii der Betriebsarten & wechseln
und passende Betriebsart einstellen.

Der Gargutsensor oder die
Buchse ist defekt.

» Service anrufen.
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12 Stérungen selbst beheben

... sich das Bedienfeld beschlagt

Mégliche Ursache Behebung
= Austretender Dampf bei Be- Kurzzeitiges Beschlagen ist normal.
triebsarten mit Dampf. » Vergewissern Sie sich beim SchlieBen der Geréte-

tur, dass diese Uberall vollstandig abdichtet.
» Bei starkem und anhaltendem Beschlagen Service
anrufen.

... wadhrend des Betriebs Gerdusche auftreten

Mégliche Ursache Behebung

= Betriebsgerdusche kénnen Diese Gerausche sind normal.
wéahrend des gesamten Be-
triebs auftreten (Schalt- und
Pumpgerausche).

.. die Uhr falsch lauft

Mégliche Ursache Behebung

UnregelmaBige Stromnetzfre- [» Netzsynchronisation ausschalten.
quenz

= Bei ausgeschalteter Netzsyn- |» Service anrufen.
chronisation interner Taktge-
ber unprazise

... im Display steht
FX/EXX siehe Bedienungsanleitung
SN XXX XXXXXX

Mégliche Ursache Behebung

Verschiedene Situationen kon- [» Stdrungsanzeige durch Antippen der Sensortaste

nen zu einer Stérungsmeldung| quittieren.

fUhren. » Stromversorgung wéhrend ca. 1 Minute unterbre-
chen.

» Stromversorgung wieder einschalten.

» Falls die Stérung erneut erscheint, komplette St6-
rungsmeldung und SN-Nummer (siehe Typen-
schild) notieren.

» Stromversorgung unterbrechen.

» Service anrufen.
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12 Stérungen selbst beheben

... im Display steht

UX/EXX siehe Bedienungsanleitung

SN XXX XXXXXX

Mégliche Ursache

Behebung

Stdrung in der Stromversor-
gung.

» Stérungsanzeige durch Antippen der Taste O quit-
tieren.

» Stromversorgung wahrend ca. 1 Minute unterbre-
chen.

» Stromversorgung wieder einschalten.

» Falls die Stérung erneut erscheint, komplette St6-
rungsmeldung und SN-Nummer (siehe Typen-
schild) notieren.

» Stromversorgung unterbrechen.

» Service anrufen.

... im Display steht
A\ Restwarme
Wasserbehalter nicht entfernen.

Mégliche Ursache

Behebung

Wassertemperatur im Damp-
ferzeuger ist zu hoch.

» Abkihlen abwarten (dies kann bis zu 30 Minuten
dauern).

Wasser wird aus Sicherheitsgriinden erst abgepumpt,
wenn eine bestimmte Temperatur unterschritten ist.

Gerat kann trotzdem genutzt werden.

... im Display steht
Entkalken fehlgeschlagen
Gerat wurde nicht entkalkt.

Mégliche Ursache

Behebung

Ungeeignetes Entkalkungsmit-
tel verwendet.

» Erneutes Entkalken mit vorgeschriebenem Entkal-
kungsmittel durchfthren.

= Entkalken lief nicht korrekt ab.

v

Falls die Anzeige nach mehrmaligem Entkalken
nicht erlischt, komplette Stérungsmeldung und SN-
Nummer (siehe Typenschild) notieren.

» Service anrufen.

... im Display steht
SBitte Wasser einfillen

der Wasserbehalter wird hervorgestoBen, falls aktiviert, ist aber noch geflllt.

Mégliche Ursache

Behebung

= Flllfenhler Verdampfer

» Wasserbehélter wieder einschieben, Pumpen ab-
warten

» Falls die Stérung erneut erscheint, komplette Sto-
rungsmeldung und SN-Nummer (siehe Typen-
schild) notieren.

» Service anrufen.
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12 Stérungen selbst beheben

12.2 Nach einem Stromausfall

N

?@3 Die Benutzereinstellungen bleiben erhalten.

Kurzzeitige Stromunterbrechung wéhrend des Betriebs

— Der aktuelle Betrieb des Gerats wird abgebrochen.
— Nach dem Einschalten des Gerétes steht im Display: ,Stromausfall. Betrieb abge-
brochen®.
» Um die Meldung zu quittieren, v wahlen.
— Im Display erscheint das Meni der Betriebsarten.

Kurzzeitiger Stromausfall wéhrend des Entkalkens

— Das Entkalken wird unterbrochen.
— Nach dem Einschalten des Gerétes steht im Display: ,Stromausfall. Entkalken wird
fortgesetzt.”.
» Um die Meldung zu quittieren, v/ wahlen.
— Das Entkalken wird fortgesetzt.

Léngere Stromunterbrechung
Variante 1 *
* Softwareversionabhéngig

Nach einer langeren Stromunterbrechung wird eine Erstinbetriebnahme durchgefiihrt. Es
mussen jedoch nur die Sprache und die Uhrzeit neu eingestellt werden, damit das Gerat
wieder betrieben werden kann; weitere Einstellungen sind nicht zwingend.

— Falls ein Entkalken lief: Das Entkalken wird fortgesetzt.

Variante 2 *
* Softwareversionabhangig

Nach einer langeren Stromunterbrechung wird eine Erstinbetriebnahme durchgefihrt. Es

muss jedoch nur die Uhrzeit neu eingestellt werden, damit das Geréat wieder betrieben

werden kann; weitere Einstellungen sind nicht zwingend.

— Nach dem Einschalten des Gerétes steht im Display: ,Stromausfall. Uhrzeit einstel-
len.”

Um die Meldung zu bestatigen, v wahlen.

— Im Display erscheint das Ment ,Uhr* der Benutzereinstellungen.

wéahlen, Uhrzeit einstellen und bestatigen.

— Im Display erscheint wieder das Ment ,Uhr*.

O wahlen.

— Im Display steht: ,Wollen Sie die Inbetriebnahme fortsetzen?*

Falls weitere Benutzereinstellungen verandert werden sollen, ,Ja“ wahlen.

— Im Display erscheint das jeweilige Menl der Benutzereinstellungen.

Falls keine weiteren Benutzereinstellungen verandert werden sollen, ,Nein“ wahlen.

— Das Gerat ist wieder betriebsbereit.

— Falls ein Entkalken lief: Das Entkalken wird fortgesetzt.

v

v

v

v

v
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13 Zubehor und Ersatzteile

13 Zubehor und Ersatzteile

Das hier aufgefiihrte Zubehor sowie die Ersatzteile kénnen zusatzlich zum Lieferumfang
des Gerates bestellt werden. Die Bestellung ist kostenpflichtig, auBer in Garantieféllen.

Bitte bei Bestellungen Produktfamilie des Gerétes und genaue Bezeichnung des Zube-
hors oder Ersatzteils angeben.

13.1 Zubehor
Edelstahlblech

Garbehalter gelocht

Gitterrost
Backblech mit DualEmail

Gargutsensor

Broschire EasyCook

Rezeptbuch

13.2 Sonderzubehor

Informationen unter: www.vzug.com

13.3  Ersatzteile
Auflagegitter links/rechts

Randelmutter

Deckel zu Wasserbehalter

Wasserbehalter
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14 Technische Daten

@ Dichtungspad fiir Vacuisine mit Gargutsensor

Entkalkungsmittel Durgol Swiss Steamer

i@:’ Das Entkalkungsmittel kann auch im Fachhandel bezogen werden.

14  Technische Daten

AuBenabmessungen | L
» Siehe Installationsanleitung <
Elektrischer Anschluss Q

» Siehe Typenschild 1

141 Hinweis fir Prifinstitute

Die Energie-Effizienzklasse nach EN 50304/EN 60350 wird mit den Betriebsarten und
bestimmt.

Das Anbringen von Thermoelementen zwischen der Gerétetiir und der Dichtung kann zu
Undichtheit und dadurch zu Fehimessungen fihren.

Die Ermittlung des Nutzvolumens im Sinne von EN 50304/EN 60350 erfolgt mit demon-
tierten Auflagegittern.

Die Bemessungsaufnahme gemaB IEC 60335 wird unter der Verwendung der Funktion
LBenutzereinstellungen/Anschluss prifen” ermittelt.

Allgemeiner Hinweis
Maximale Beschickungsmenge 3 kg

14.2 Temperaturmessung

Die Temperatur innerhalb des Garraums wird nach einer international giltigen Norm im
leeren Garraum gemessen. Eigene Messungen kénnen ungenau sein und eignen sich
nicht zur Uberprifung der Temperaturgenauigkeit.

14.3 Produktdatenblatt
GemaB EU-Verordnung Nr.: 66/2014

Marke - V-ZUG AG
Art des Gerates - Steamer
Modellbezeichnung - CSSL
Masse des Gerates kg 40
Anzahl Garrdume - 1
Warmequelle pro Garraum - Strom
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15 Entsorgung

GeméaB EU-Verordnung Nr.: 66/2014

Volumen pro Garraum | 55
Energieverbrauch im konventionellen Modus ") kWh/Zyklus 0,7
Energieverbrauch im HeiBluft-/Umluftmodus ?) kWh/Zyklus 0,67
Energieeffizienzindex pro Garraum 2) - 85,8
angewandte Mess-/Berechnungsmethode - IEC 60350

1) bei der Erhitzung einer Standardbeladung pro Garraum
2) bei der Erhitzung einer Standardbeladung pro Garraum

3) Messmethoden: siehe EU-Verordnung Nr. 66/2014, Anhang II, Kap. 1

Energie sparen beim Kochen

Die Betriebsarten @] und & bendtigen weniger Energie als die Betriebsarten [@) und =,

» Haufiges Offnen der Geréatetiir vermeiden.

» Bei Gratins Restwarme nutzen: Ab einer Dauer von 30 Minuten das Gerat 5-10 Minu-
ten vor Betriebsende ausschalten.

» So kurz wie ndtig vorheizen.

» Garraum nur vorheizen, wenn das Gar- bzw. Backergebnis davon abhangig ist.

14.4 EcoStandby

Zur Vermeidung von unnoétigem Energieverbrauch ist das Gerat mit der Sparautomatik

,EcoStandby" ausgertiistet.

~=\~ Der tiefste Wert des Stromverbrauchs kann durch die Wahl der Benutzereinstellung

“g " ,Uhrzeit ausblenden® erreicht werden. Trotz EcoStandby bleiben die Sicherheits-
funktionen aktiv.

14.5 ,Open Source“-Lizenz-Verweis

Ihr Gerat enthalt die Open-Source-Software Newlib. Diese untersteht den Lizenzbedingun-
gen gemaB Kapitel 4.1 (4.1.1-4.1.8; 4.1.9; 4.1.10; 4.1.14-4.1.16) des beiliegenden
Open-Source-Software-Lizenztextdokumentes.

15  Entsorgung
15.1  Verpackung

Kinder dirfen nicht mit Verpackungsmaterial spielen, da Verletzungs- bzw. Ersti-
ckungsgefahr besteht. Verpackungsmaterial sicher lagern oder auf umweltfreundli-
che Weise entsorgen.

15.2  Sicherheit

Machen Sie das Gerat unbenutzbar, damit Unfalle durch unsachgemaBe Verwendung

(z. B. durch spielende Kinder) vermieden werden:

» Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz. Bei fest installiertem Gerat ist dies durch einen
zugelassenen Elektriker vorzunehmen. Schneiden Sie anschlieBend das Netzkabel am
Gerat ab.
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15 Entsorgung
15.3 Entsorgung

- == Das Symbol "durchgestrichene Mulltonne" erfordert die separate Entsorgung von
Elektro- und Elektronik-Altgeraten (WEEE). Solche Gerate kénnen gefahrliche und um-
weltgefdhrdende Stoffe enthalten.

= Diese Geréate sind an einer ausgewiesenen Sammelstelle fir das Recycling von elek-
trischen und elektronischen Geraten zu entsorgen und dirfen nicht im unsortierten
Hausmdill entsorgt werden. Dadurch tragen Sie zum Schutz der Ressourcen und der

Umwelt bei.
= Fir weitere Information wenden Sie sich bitte an die drtlichen Behdrden.
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16 Stichwortverzeichnis

A
Abbrechen
Betriebsart......ccooiiviiriee 22
Eigenes Rezept erstellen......c.cccccevvevveenene. 28
Rezept andern....cceeceeceeeeeeceeeeene 28
RezZEePte. i 27
ANSChIUSS Prufen ..o 46
AUDAU. .o 11
AUflagegitter ..o 48
REINIGEN .t 48
Auflagen
AuBENaAbMESSUNGEN ..ot 56
AUBENTEINIGUNG .ot 46
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B
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Bedienung
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Anpassen
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BUCNSE . 12
D
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E
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Kontrollieren......ccccevveeeeevecieiceeceene 20
Elektrischer ANSChlUSS.....ccvvevveviieniicnsienne 56

Entkalken ... 48
Dauer bis nachstes Entkalken .................. 46
Fehlgeschlagen.......ccovevnene. ... 53

Spulphase.......... ... 50
Starten............ ... 49
Entkalkungsmittel.

Entsorgung........ .
Ersatzteile ... ... 55
Erste Inbetriebnahme.......ccoccovvevceceiccsenene, 10
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Erstellen ... 40

Léschen.. ... 40

Starten.....cceeee. ... 40
Feuchtigkeitsgrad ....... ... 36
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G
Garantieverlangerung.....coccoeeeeeieneseresenennens 63
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Gargutsensor

REINIGEN vt
Garraum

REINIGEN .o 46
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Gerat entsorgen ...
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Gerateinformation .....c.occveeeeeeeseiesseseseesens 45
Geréatetdr
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K
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Kuchenblech ... 12

KUrzanleitung ....coooeeveeeneneeeese s 64

L

Lange Gardauer......cocoeeeecveeeeeereseesenens 51

LaULSTArKe oo 44
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Eigenes Rezept ..o 29
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M

ModellNUMMETr ... 2,45

N
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Freischalten .
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16 Stichwortverzeichnis
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18  Service & Support

= Im Kapitel "Stérungen beheben" erhalten Sie wertvolle Hinweise bei kleineren Be-
Y triebsstérungen. So ersparen Sie sich die Anforderung eines Servicetechnikers
und die daraus mdglicherweise entstehenden Kosten.

Die V-ZUG-Garantieinformationen finden Sie unter www.vzug.com —Service
—Garantieinformationen. Bitte lesen Sie sie aufmerksam durch.

Registrieren Sie |hr Gerat bitte umgehend online via www.vzug.com —Service
—Garantieerfassung. Sie profitieren so bei einem maoglichen Stérungsfall bereits wahrend
der Garantiezeit des Gerates von bester Unterstitzung. Fiur die Registrierung bendétigen
Sie die Seriennummer (SN) und die Geratebezeichnung. Sie finden diese Angaben auf
dem Typenschild lhres Gerates.

Meine Geréteinformationen:

SN: Gerat:
Halten Sie diese Gerateinformationen bitte immer bereit, wenn Sie mit V-ZUG Kontakt
aufnehmen. Vielen Dank.
> Geratetir 6ffnen.

— Das Typenschild befindet sich links an der Seitenwand.

Ihr Reparaturauftrag

Unter www.vzug.com —Service —Service-Nummer finden Sie die Telefonnummer lhres
nachsten V-ZUG-Service-Centers.

Technische Fragen, Zubehér, Garantieverlangerung

Gerne hilft lhnen V-ZUG bei allgemeinen administrativen und technischen Anfragen,
nimmt Ihre Bestellungen flr Zubehdr und Ersatzteile entgegen oder informiert Sie lber
die fortschrittlichen Servicevertrage.
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Kurzanleitung

Hier finden Sie die wichtigsten Informationen zur Bedienung im Uberblick.
Aktives Menl(i ~Meniitasten

[ Betriebsarten

* Aktionstasten

Einstellknopf als zentrales
Bedienelement

» Dricken zum Einschalten des Gerétes
und zum Auswéhlen und Bestéatigen

» Drehen zum Einstellen von Temperatur
und Zeit oder zum Navigieren im MenU

Meni- und Aktionstasten

Die Mendtasten enthalten eine Auswahl an Zubereitungsoptionen und Benutzereinstellun-
gen. Sie konnen Uber das Antippen der jeweiligen Taste angewahlt werden. Das aktive
MenU wird im Display angezeigt. Mit dem Einstellknopf kann im Menu bedient und navi-
giert werden; weitere Unterments kénnen aufgerufen werden.

Die Funktionstasten erméglichen lhnen den direkten Zugriff zu unabhangigen Funktionen
wie die Beleuchtung O oder das Ausschalten des Gerates O.

J23011350-R08

V-ZUG AG, Industriestrasse 66, CH-6302 Zug ‘

A\
info@vzug.com, www.vzug.com ZUG
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