


Danke, dass Sie sich fur 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 Ihrem Gerat vertraut und kénnen es optimal und stérungsfrei
benutzen.

Beachten Sie bitte die Sicherheitshinweise.

Anderungen

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

Verwendete Symbole

Kennzeichnet alle fiir die Sicherheit wichtigen Anweisungen. Nicht-
beachtung kann zu Verletzungen, Schaden am Geréat oder an der
Einrichtung fiihren!

» Markiert Arbeitsschritte, die Sie der Reihe nach ausfiihren missen.
- Beschreibt die Reaktion des Gerates auf lhren Arbeitsschritt.

e Markiert eine Aufzéhlung.
N
\@/ Kennzeichnet nitzliche Anwenderhinweise.

~

Giiltigkeitsbereich
Die Modellnummer entspricht den ersten 3 Ziffern auf dem Typenschild.
Diese Bedienungsanleitung gilt fir das Modell:

Typ ‘ Modell-Nr. ‘Masssystem
CSTXSL/60| 864 | 60450

© V-ZUG AG, CH-6301 Zug, 2011
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1 Sicherheitshinweise

Das Gerit entspricht den anerkannten Regeln der Technik und den

& einschlagigen Sicherheitsvorschriften. Um Schéaden und Unfélle zu
vermeiden, ist jedoch ein sachgeméasser Umgang mit dem Gerét
Voraussetzung. Bitte beachten Sie die Hinweise in dieser
Bedienungsanleitung.

Gemass IEC 60335-1 gilt vorschriftsgemass:

e Personen (einschliesslich Kinder), die aufgrund ihrer physischen, sensori-
schen oder geistigen Fahigkeiten oder ihrer Unerfahrenheit oder
Unkenntnis nicht in der Lage sind, das Gerat sicher zu benutzen, dirfen
dieses Gerat nicht ohne Aufsicht oder Anweisung durch eine fiir die
Sicherheit verantwortliche Person benutzen.

1.1 Vor der ersten Inbetriebnahme

e Das Geréat darf nur gemass separater Installationsanleitung eingebaut und
an das Stromnetz angeschlossen werden. Lassen Sie die notwendigen
Arbeiten von einem konzessionierten Installateur/Elektriker ausfihren.

* Entsorgen Sie Verpackungsmaterial geméass den &rtlichen Vorschriften.

e Bevor Sie das neu installierte Gerat das erste Mal benutzen, beachten Sie
bitte die Hinweise unter ERSTE INBETRIEBNAHME.

* Nehmen Sie die gewtlinschten Benutzereinstellungen vor.



1 Sicherheitshinweise

1.2 Bestimmungsgemasse Verwendung

e Das Gerét 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
Haftung flir eventuelle Schaden Ubernommen werden.

e Benutzen Sie das Gerat niemals zum Trocknen von Tieren, Textilien und
Papier!
* Nicht zur Beheizung oder Befeuchtung eines Raumes verwenden.

e Das Gerat sollte nur bei Umgebungstemperaturen von 5 °C bis 35 °C
eingebaut und betrieben werden. Bei Frostgefahr kann Restwasser in den
Pumpen einfrieren und diese beschadigen.

e Es darf nur der zu diesem Geréat mitgelieferte Gargutsensor verwendet
werden.

* Reparaturen, Veranderungen oder Manipulationen am oder im Gerat,
insbesondere an Strom fihrenden Teilen, dirfen nur durch den Hersteller,
seinen Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte Person ausgefihrt
werden. Unsachgemasse Reparaturen konnen zu schweren Unfallen,
Schaden am Gerat und an der Einrichtung sowie zu Betriebsstdrungen
flhren. Beachten Sie bei einer Betriebsstérung am Gerat oder im Falle
eines Reparaturauftrages die Hinweise im Kapitel REPARATUR-SERVICE.
Wenden Sie sich bei Bedarf an unseren Kundendienst.

e Es durfen nur Original-Ersatzteile verwendet werden.

* Bewahren Sie die Bedienungsanleitung sorgfaltig auf, damit Sie jederzeit
nachschlagen kénnen. Geben Sie diese, wie auch die Installationsan-
leitung, zusammen mit dem Gerat weiter, falls Sie dieses verkaufen oder
Dritten Uberlassen. Der neue Besitzer kann sich so Uber die richtige
Bedienung des Gerates und die diesbezliglichen Hinweise informieren.
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Sicherheitshinweise

1.

3 Bei Kindern im Haushalt

Verpackungsteile, z. B. Folien und Styropor, kdnnen flir Kinder geféahrlich
sein. Erstickungsgefahr! Verpackungsteile von Kindern fern halten.

Das Gerat ist fir den Gebrauch durch Erwachsene bestimmt, die Kenntnis
vom Inhalt dieser Bedienungsanleitung haben. Kinder kénnen Gefahren,

die im Umgang mit Elektrogeraten entstehen, oft nicht erkennen. Sorgen
Sie fur die notwendige Aufsicht und lassen Sie Kinder nicht mit dem Gerat
spielen — es besteht die Gefahr, dass Kinder sich verletzen.

Nutzen Sie die Moglichkeit der Kindersicherung.

1.4 Zum Gebrauch

Wenn das Gerét sichtbare Beschadigungen aufweist, nehmen Sie es nicht
in Betrieb und wenden Sie sich an unseren Kundendienst.

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

Achten Sie darauf, dass Anschlusskabel von anderen Elekirogeréaten nicht
in der Geratetlr eingeklemmt werden. Die elektrische Isolation kénnte
beschadigt werden.

Wenn die Anschlussleitung des Geréates beschadigt ist, muss sie vom
Kundendienst ersetzt werden, um Gefahrdung zu vermeiden.
Vergewissern Sie sich vor dem Schliessen der Geratetir, dass sich keine
Fremdkoérper oder Haustiere im Garraum befinden.

Bewahren Sie im Garraum keine Gegenstande auf, die bei unbeabsich-
tigtem Einschalten eine Gefahr darstellen kénnen. Lagern Sie keine
Lebensmittel sowie temperaturempfindlichen oder feuergefahrlichen
Materialien, z. B. Reinigungsmittel, Backofensprays usw. im Garraum.



1 Sicherheitshinweise

Vorsicht, Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird beim Betrieb sehr heiss.

Beim Garen und Backen entsteht Hitze. Die Geratetlr, insbesondere das
Glas, wird heiss. Verbrennungsgefahr, nicht berthren, Kinder fern halten!

Das aufgeheizte Gerét bleibt nach dem Ausschalten noch langere Zeit
heiss und kihlt nur langsam auf Raumtemperatur ab. Warten Sie, bis das
Gerat abgekiihlt ist, bevor Sie beispielsweise Reinigungsarbeiten
vornehmen.

Beim Offnen der Geratetiir kann Dampf aus dem Garraum entweichen.
Befindet sich Dampf im Garraum, nicht mit den Handen hineinfassen!

Wéahrend des Betriebes kann heisser Dampf aus dem Entluftungsschlitz
entweichen.

Uberhitzte Fette und Ole entziinden sich leicht. Das Erhitzen von Ol im
Garraum flr das Anbraten von Fleisch ist gefahrlich und zu unterlassen.
Versuchen Sie niemals, brennendes Ol oder Fett mit Wasser zu l&schen.
Explosionsgefahr!

Ersticken Sie Brande mit einer Feuerléschdecke und halten Sie Ttren und
Fenster geschlossen.

Erhitzte Lebensmittel dirfen nicht mit Spirituosen (Cognac, Whisky,
Schnaps usw.) Gbergossen werden. Explosionsgefahr!

Lassen Sie das Geréat nicht unbeaufsichtigt, wenn Sie Krauter, Brot, Pilze
usw. trocknen. Bei Ubertrocknung besteht Brandgefahr.

Wenn Sie Rauch durch einen mutmasslichen Brand des Gerates oder im
Garraum beobachten, halten Sie die Geratetlr geschlossen und unter-
brechen Sie die Stromversorgung.

Zubehor wird im Garraum heiss. Benutzen Sie Schutzhandschuhe oder
Topflappen.



1 Sicherheitshinweise

Vorsicht, Verletzungsgefahr!

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

» Lassen Sie die Geréatetlr nur in Raststellung offen. Bei getffneter Geratettr
besteht Stolper- und Quetschgefahr! Setzen oder stiitzen Sie sich nicht auf
die Geratetlr und benutzen Sie diese nicht als Abstellflache.

Gerateschiaden vermeiden
e Schlagen Sie die Geréatetir nicht zu.

* Legen Sie keine Schutzfolie oder Alufolie auf den Garraumboden. Dies
fihrt zu optischer Veranderung des Garraumbodens.

¢ Benutzen Sie die Blendenklappe vor dem Wasserbehalter nicht als Ablage.

e Schneiden Sie nicht mit Messern oder Schneidradern im Edelstahlblech, in
emaillierten Kuchenblechen, in Garbehaltern und auf dem Dampfeinsatz.
Dies verursacht sichtbare Beschadigungen.

¢ Benutzen Sie im Garraum keine Gegenstande, die rosten konnen.
* Verwenden Sie im Garraum kein Silbergeschirr.
e Trocknen Sie den Garraum aus, um Korrosion zu vermeiden

* Lassen Sie die Geratetir in Rasterstellung geoffnet, bis der Garraum
abgekUhlt ist, um Korrosion zu vermeiden.

¢ Achten Sie beim Reinigen darauf, dass kein Wasser in das Gerat eindringt.
Verwenden Sie ein méassig feuchtes Tuch. Spritzen Sie das Gerét niemals
innen oder aussen mit Wasser ab. Verwenden Sie kein Dampfreinigungs-
geréat. Eindringendes Wasser kann Schaden verursachen.
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2 Geratebeschreibung
2.1 Aufbau
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2 Geratebeschreibung

2.2 Bedienungs- und Anzeigeelemente
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2 Geratebeschreibung

2.3 Garraum
/\. Es darf keine Schutzeinlage oder Alufolie auf den Garraumboden

gelegt werden.
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Garraumentliftung 13 Heissluftgeblase
Entliftungsschlitz
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2 Geratebeschreibung

2.4 Zubehor

lierten Kuchenblechen, in Garbehéltern und auf dem Dampfeinsatz

/\. Nicht mit Messern oder Schneidradern im Edelstahlblech, in email-

schneiden. Dies verursacht sichtbare Beschadigungen.

14

Original-Kuchenblech mit TopClean

¢ Backform fiir Wahen und Guetzli

* Wird das Original-Kuchenblech beim Backen nur
teilweise bedeckt, kann es zu Verformungen
kommen. Dies ist eine normale Erscheinung. Beim
Abkuhlen erhalt es wieder die urspriingliche Form.

» Die «Schragung» 1 des Original-Kuchenbleches
immer bis ganz an die Garraumrickwand schieben.

* Esist fur die Betriebsarten [&], [&], [@] und

nicht geeignet.

» Das Original-Kuchenblech nur in der normalen
Gebrauchslage verwenden - nicht umgekehrt.

Edelstahlblech

* Backform fiir Apérogeback und Brot

* Es dient als Auffangschale in Verbindung mit dem
Gitterrost oder dem gelochten Garbehélter.

* Wird das Edelstahlblech beim Backen nur teilweise
bedeckt, kann es zu Verformungen kommen. Dies
ist eine normale Erscheinung. Beim Abkulhlen erhalt
es wieder die urspriingliche Form.

» Das Edelstahlblech nur in der normalen
Gebrauchslage verwenden - nicht umgekehrt.



2 Geratebeschreibung

Gitterrost

* Auflage fir Bratengeschirr und Backformen
o Auflage flr Fleisch, tiefgekuhlte Pizza usw.

mm e Zum Ausklhlen von Gebéck

Bei der Zubereitung von tiefgekihlten Brétchen und Quiche

» den Gitterrost mit Backpapier belegen oder ein rundes Kuchenblech
verwenden.

Garbehilter gelocht

e Zum Garen von frischem oder tiefgekihltem
Gemudse, Fleisch und Fisch

¢ Als Auflage fur Flanférmchen, Sterilisierglaser usw.

e Zum Entsaften von Beeren, Friichten usw.

S\
/ 2530 0NN TR VA OO0, .
//l I i I S
£

il
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» Beim Dampfen das Edelstahlblech - zum Auffangen von Lebensmittel-
Bestandteilen und Kondensat — unter den gelochten Garbehalter schieben.

15



2 Geratebeschreibung

-

Gargutsensor mit geradem Griff

Der Gargutsensor eignet sich zur Messung von
Temperaturen in Lebensmitteln im Bereich von 30 °C
bis 99 °C.

¢ Sobald die eingestellte Kerntemperatur erreicht ist,
schaltet das Gerat automatisch aus. Geeignete
Kerntemperaturen sind in den EINSTELLTIPPS
beschrieben.

¢ Der Gargutsensor kann auch nur zum Messen der
Kerntemperatur verwendet werden. Die Betriebsart
muss in diesem Fall manuell ausgeschaltet werden.

* Er kann bei allen Betriebsarten eingesetzt werden.

Wasserbehalter mit Deckel
» Nur mit frischem, kaltem Trinkwasser fillen.
¢ Es darf kein entmineralisiertes (gefiltertes) oder

% destilliertes Wasser verwendet werden.

16



2 Geratebeschreibung

—

\@/ Nachfolgendes Zubehdr ist nicht im Lieferumfang enthalten.

Runde Kuchenbleche mit TopClean
* Backformen fir Wahen und Quiches

* Sie sind fur die Betriebsarten [&], [&], [@] und

nicht geeignet.
Erhé&ltlich in 3 verschiedenen Grdssen

Terrinenformen mit Deckel

e Flr die Zubereitung von Gemise-, Fisch- und
Fleischterrinen

e Fir Glace, Parfait und andere Siissspeisen

Erhéaltlich in 2 verschiedenen Ausflihrungen

Porzellanformen
¢ Fir die Zubereitung von verschiedenen Gerichten
wie Lasagne, Kartoffelgratin usw.

e Zum Dampfen und anschliessendem Warmhalten
von Gerichten

Erhaltlich in 3 verschiedenen Gréssen

Dampfeinsatz Edelstahl

e Zum Dampfen und anschliessendem Warmhalten
von Gemdse, Kartoffeln usw. in Verbindung mit einer
Porzellanform

Erhaltlich in 3 verschiedenen Grdssen

17



2 Geratebeschreibung
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Garbehélter ungelocht

e Zum Garen von Fleisch, Fisch, Sauerkraut, Reis,
Hirse, Getreideprodukten, eingeweichten Hilsen-
frichten, Kichererbsen usw.

Erhaltlich in verschiedenen Grossen und Hohen

Garbehilter gelocht

e Zum Garen von frischem oder tiefgekihltem
Gemuse, Fleisch und Fisch

Erhaltlich in verschiedenen Grossen und Hohen

Garbehilter ungelocht mit Ausguss
e Zum Entsaften von Beeren, Frichten usw.
* Als Auffangbehdlter fir Kondensat von Gargut

Rollauszug

e Zum sicheren Herausziehen von einem oder
mehreren Kuchenblechen/Gitterrost z. B. um einen
Braten zu Ubergiessen oder zum Entnehmen von
Backformen



3 Bedienung

Mittels Tasten

Die Betriebsart, die Garraum- und Kerntemperatur, die Einschaltdauer, die
Ausschaltzeit sowie verschiedene weitere Funktionen, kédnnen durch ein-
oder mehrmaliges Antippen der entsprechenden Taste ausgewahlt werden.

e Das Symbol der gewahlten Funktion leuchtet oder blinkt.
* |In der entsprechenden Digitalanzeige blinkt ein Vorschlag.
» Durch Drehen am Einstellknopf %%~ wird die Einstellung gedndert.

 Durch Dricken auf den Einstellknopf ~°%~ wird die Einstellung bestatigt
oder das Geréat Ubernimmt diese automatisch nach 10 Sekunden.

 Weitere Einstellungen oder Anderungen kénnen jederzeit vorgenommen
werden.

» Durch Antippen der Taste () schaltet das Gerat aus.

Bedienung liber die Klartextanzeige

Der Einstellknopf %~ wird - bei ausgeschaltetem Geréat — zum Aufrufen der
Klartextanzeige, zum Blattern in den verschiedenen Auswahimaoglichkeiten
und zum Bestéatigen verwendet.

» Durch Dricken auf den Einstellknopf %~ wird die Klartextanzeige
aktiviert.

 Durch Drehen am Einstellknopf %%~ kann in der Auswahl geblattert
werden.

» Durch erneutes Driicken auf den Einstellknopf %~ wird die Auswanhl
bestatigt.

e Durch Antippen der Taste O erlischt die Klartextanzeige.

19



3 Bedienung

L/ Durch Auswahlen von «zurlick» und Drlicken auf den Einstellknopf
@ %< kann jeweils in die ndchsthéhere Bedienebene zuriickgekehrt
werden. Das Symbol |I| weist auf eine Information hin.
AN
Wahlen»~und OK dri;cken
» GarAutomatik
I

Wahlen»~und OK driicken
»~ GourmetDampfen

Wahlenx~und OK driicken
¥ Zartgaren

Wahlen»~und OK driicken
» Rezepte

Waéhlen»~und OK driicken
» Eigene Rezepte

Wahlenx~und OK driicken
»~Warmhalten

Wahlen»~und OK driicken
» Benutzereinstellungen

Wahlen»~und OK driicken
» Entkalken

Wahlen»~und OK driicken
» Hygiene

Wahlen»~und OK driicken
¥ zurlick

20



3 Bedienung

3.1  Erste Inbetriebnahme

Bevor das neu installierte Gerat das erste Mal benutzt wird, bitte Folgendes
ausfihren:

» Verpackungs- und Transportmaterialien aus dem Garraum entfernen.
» Wenn in der rechten Digitalanzeige blinkt, am Einstellknopf ¥~
drehen und die Uhrzeit einstellen.
' /_ Durch Driicken auf den Einstellknopf ,°~. kann von Stunden zu
\{//~ Minuten gesprungen werden.
Durch Drehen kénnen die Stunden bzw. die Minuten eingestellt
werden.
Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ wird die Einstellung
bestatigt.

» Den Garraum und die Zubehorteile reinigen.

» Gegebenenfalls die Wasserharte in den Benutzereinstellungen anpassen.

> Den leeren Garraum (ohne Gitterrost, Bleche usw.) mit Betriebsart [@] bei
210 °C ca. 30 Minuten beheizen.

3.2 Beispiel

Beim Backen und Garen entsteht Hitze. Verbrennungsgefahr!
Benutzen Sie Schutzhandschuhe oder Topflappen. Kinder fern
halten.

Die Symbole sind in den EINSTELLTIPPS erklart. In den Tabellen der EINSTELL-
TIPPS steht:

@] < |[v|dw | E| ==

Brot ‘ AT ‘ @ ‘ 200-210 40-50 ‘ 2 ‘@

» Das Edelstahlblech in Auflage 2 in den kalten Garraum schieben.

» Die weitere Bedienung wie auf den folgenden Seiten beschrieben
vornehmen.

AL/ Falls ein Programm der «GarAutomatik» gewahlt werden soll,

“\{I/< Bedienung wie unter GARAUTOMATIK beschrieben vornehmen.

nein
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3 Bedienung

3.3 Wasserbehalter flllen

Wasserbehalter nur mit frischem, kaltem Trinkwasser fiillen. Es
darf kein entmineralisiertes (gefiltertes) oder destilliertes Wasser
verwendet werden.

Offene Blendenklappe vor dem Wasserbehilter darf nicht als
Ablage beniitzt werden.

» Taste d@ antippen.
- Die Blendenklappe vor dem Wasserbehalter 6ffnet sich.

» Den Wasserbehalter mit frischem, kaltem Trinkwasser fillen und mit dem
Deckel verschliessen.

» Den Behélter in das daflr vorgesehene Fach schieben.
» Die Blendenklappe von Hand schliessen.
* Beiden Betriebsarten [&], [&], [@] und [ef] sowie fir die «GarAutomatik,

das «GourmetDampfen», «Rezepte» und «Eigene Rezepte» muss der
geflllte Wasserbehélter im daflr vorgesehenen Fach sein.

* Bei den Betriebsarten [&] und [£] sowie dem «Zartgaren» kann der
Behélter im Fach bleiben, ohne dass dadurch das Ergebnis beeinflusst
wird.

Wasser nachfiillen

Der Inhalt des Wasserbehalters reicht im Normalfall fir einen Garvorgang
aus.

Wenn Wasser nachgeflllt werden muss:

> Taste &3 antippen.
- Die Blendenklappe vor dem Wasserbehalter 6ffnet sich.

A/ Bei der Einstellung «automatisch mit Meldungen» 6ffnet sich die
/@\ Blendenklappe vor dem Wasserbehélter automatisch.
Die Blendenklappe vor dem Wasserbehélter kann jederzeit durch
Antippen der Taste d@ gedffnet werden.

» Den Wasserbehélter maximal mit 0,5 | Wasser flllen, damit beim Zurtck-
pumpen das Wasser nicht tGberlauft.

22



3 Bedienung

3.4 Betriebsart wahlen

> Betriebsart [@] wahlen.

- In der Klartextanzeige steht «Profi-Backen» <<|I| Auflage 2 oder 1+3».
— In der linken Digitalanzeige blinkt die Vorschlagstemperatur.
~ Die Symbole [@] und °C blinken.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestatigen.

- In der Klartextanzeige steht «Profi-Backen» <<|I| Dampf-Phase»,
anschliessend «Profi-Backen» <<|I| Heissluft-Phase».

N

M/ Die Vorschlagstemperatur entspricht der Temperatur der Heissluft-
‘/@\' Phase. Die Temperatur der Dampf-Phase ist vorgegeben.

3.5 Betriebsart andern

Die eingestellte Betriebsart kann wéahrend des Betriebes nicht geandert
werden.

» Taste () antippen.
— Die eingestellte Betriebsart wird beendet.
» Durch Antippen der Taste 5 neue Betriebsart wahlen.
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3 Bedienung

3.6 Garraumtemperatur wahlen

» Taste °C antippen.

» Am Einstellknopf %%~ drehen und die gewiinschte Garraumtemperatur
einstellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestatigen.
- In der Klartextanzeige steht «Profi-Backen» «Dampf-Phase».
\@/ Bei den Betriebsarten [®]/[&®] und [¢f] ertént beim Erreichen der

< eingestellten Garraumtemperatur ein einfacher Signalton.

3.7 Garraumtemperatur kontrollieren/andern

» Taste °C antippen.
- In der Klartextanzeige steht «Garraumtemperatur».

- In der linken Digitalanzeige blinkt die eingestellte Garraumtemperatur.
- Das Symbol °C blinkt.

Durch Drehen am Einstellknopf .°%~ kann die Garraumtemperatur gedndert
werden.

Gargut enthehmen

Beim Offnen der Geritetiir kann heisser Dampf bzw. heisse Luft
aus dem Garraum entweichen. Verbrennungsgefahr!

Das Zubehor ist heiss. Verbrennungsgefahr! Benutzen Sie Schutz-
handschuhe oder Topflappen.

» Das fertige Brot aus dem Garraum nehmen.
» Zum Auskihlen auf den Gitterrost legen.
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3 Bedienung

3.8 Ausschalten

» Taste () antippen.

~ Die Symbole °C und [@] erléschen.

— Bei allen Betriebsarten mit Dampf kann am Ende ein Dampfabbau
stattfinden.

- Wahrend des Dampfabbaus wird fir ca. 1 Minute Dampf dosiert aus
dem Garraum an die Umgebung abgegeben. Dadurch wird ein inten-
sives Entweichen von Dampf beim Offnen der Gerétetir vermieden.

- Das Kihlgeblase kann weiterlaufen.

— In der Klartextanzeige steht «Restwarme».

AL/ Das Geréat ist ausgeschaltet, wenn keine Symbole mehr leuchten und
/@\ die Klartextanzeige dunkel ist.

» Kondensat und Lebensmittel-Bestandteile im Garraum muissen — nach
jedem Garvorgang mit Dampf - vollstandig getrocknet bzw. entfernt
werden.

» Geratetlr in Raststellung offen lassen, bis der Garraum abgekihlt ist, um
Korrosion zu vermeiden.

3.9 Wasserbehalter leeren

Das Wasser im Wasserbehalter kann heiss sein.
Verbriihungsgefahr!

Das Restwasser wird nach dem Ausschalten des Gerétes in den Wasser-
behalter zurickgepumpt.

— In der Klartextanzeige steht <<|I| Wasser wird abgepumpt».
» Nach dem Zurlickpumpen des Wassers den Wasserbehdlter entnehmen,
leeren und trocknen.
L/ Falls in der Klartextanzeige <<|I| Wasserbehélter nicht entfernen»
/@\ steht, hat das Restwasser eine Temperatur von Uber 80 °C. Aus
=  Sicherheitsgriinden wird das Restwasser erst abgepumpt, wenn es
die Temperatur von 80 °C unterschritten hat.
Ein erneutes Starten einer Betriebsart ist jederzeit moglich.
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4 Benutzereinstellungen

Sie kbnnen die Einstellungen anpassen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 9%\ die Klartextanzeige aktivieren.
- In der Klartextanzeige steht «Wé&hlen ¥~ und OK drlicken»
«GarAutomatik».
» Am Einstellknopf %%~ drehen bis «Benutzereinstellungen» steht.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestéatigen.
- In der Klartextanzeige steht «Benutzereinstellungen» «Sprache».

» Durch Drehen am Einstellknopf %~ werden die vorhandenen Maéglich-
keiten angezeigt.

» Einstellung auswahlen und durch Driicken auf den Einstellknopf %%~
bestatigen.

» Zum Verlassen Taste O antippen.

~

N
\@/ Nach einem Stromunterbruch bleiben die Einstellungen erhalten.

Mégliche Einstellungen

Wahlen»™x und OK driicken
»~ GarAutomatik
1
Y
Wahlen»~ und OK driicken
» Benutzereinstellungen

Wahlen»~ und OK driicken
»~ Entkalken
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4 Benutzereinstellungen

OK

Wiahlen »~und OK driicken N
» Benutzereinstellungen |
= Text in Deutsch
Benutzereinstellungen __ = Texte en frangais
»~Sprache = Testo in italiano
Benutzereinstellungen __raus”
»~Kindersicherung =ein
I
Benutzereinstellungen __ =sichtbar *
»~Uhrzeitanzeige = nicht sichtbar
| *
Benutzereinstellungen | :;lfste
»xSignalton
| = aus
Benutzereinstellungen __ =automatisch mit TGr *
»xBeleuchtung = nur mit Taste
. l = hart *
Benutzereinstellungen — «mittel
»Wasserhirte ;
| = weich
Benutzereinstellungen _*Cc”
»Temperatureinheit - °F
I
Benutzereinstellungen __ EEEmC0O”
*~Kontrast | Kontrast wahlen
Benutzereinstellungen __"24h*
»Uhrzeitformat =12h

Benutzereinstellungen

~Werkeinstellungen — = wiederherstellen

Benutzereinstellungen __ =nur mit Taste
»Klappen-Steuerung = automatisch mit Meldungen *

Benutzereinstellungen
¥~ zuriick

* Werkeinstellung
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4 Benutzereinstellungen

4.1 Sprache

Es stehen verschiedene Sprachen zur Auswahl. Die Sprache der Klartext-
anzeige kann geandert werden.

» Gleichzeitig Taste (O und den Einstellknopf ,~°~. wahrend 10 Sekunden
drtcken.
- In der Klartextanzeige steht «Sprache».
» Am Einstellknopf %%~ drehen, bis die gewiinschte Sprache erscheint.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestatigen.

4.2 Kindersicherung
Die Kindersicherung soll ein unbeabsichtigtes Einschalten verhindern.
Wird bei aktiver Kindersicherung die Taste &, 4@ oder %%\ angetippt

— ertdnt ein doppelter Signalton
- in der Klartextanzeige steht «Kindersicherung» und
— das Antippen der Taste bleibt ohne Wirkung.

Bedienung bei aktiver Kindersicherung

» Taste OO gedriickt halten und Taste &%, & oder %%~ antippen.
— Die Kindersicherung ist Uberwunden. Die weitere Bedienung kann wie
gewohnt erfolgen.
— 10 Minuten nach Ausschalten des Gerétes wird die Kindersicherung
automatisch wieder aktiviert.

AL/ Die Tasten :,Q:/Q und @ kénnen unabhangig von der Kinder-
/@\ sicherung direkt benutzt werden.
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4 Benutzereinstellungen

4.3 Uhrzeitanzeige

In der Einstellung «nicht sichtbar» bleiben die Anzeigen bei ausgeschaltetem

Gerét dunkel. Dadurch wird der Stromverbrauch minimiert. Bei eingeschal-

tetem Gerat ist die Uhrzeit sichtbar.

AL/ Der absolut tiefste Wert des Stromverbrauchs kann durch die Wahl

[/~ der Benutzereinstellung «Uhrzeitanzeige» «nicht sichtbar» erreicht

= werden. Trotz Standby-Sparautomatik bleiben die Sicherheits-

funktionen aktiv. Ist der Garvorgang beendet, erldschen samtliche
Anzeigen.

4.4 Signalton

Er kann in zwei verschiedene Lautstarken eingestellt oder ausgeschaltet
werden.

e laut |maximale Lautstarke
¢ |leise |reduzierte Lautstarke
* aus |Signalton ist ausgeschaltet

AL/ Bei einer Stérung ertdnt der Signalton, auch wenn die Einstellung auf
/@\ «aus» eingestellt ist.

4.5 Beleuchtung

Bei der Einstellung «automatisch mit Tiir» wird beim Offnen der Geréatetir die
Beleuchtung ein- bzw. beim Schliessen ausgeschaltet.
AL/ Die Beleuchtung kann jederzeit durch Antippen der Taste O
\{J/< ein- bzw. ausgeschaltet werden.
Wird die Beleuchtung nicht durch Antippen der Taste O
ausgeschaltet, erlischt sie 30 Minuten nach Ende des Betriebes
automatisch.
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4 Benutzereinstellungen

4.6 Wasserharte

Das Gerat besitzt ein System, welches automatisch den richtigen Zeitpunkt
zum Entkalken anzeigt. Dieses System lasst sich fir Haushalte mit weichem
Wasser (auch durch eine Enthartungsanlage) und mittlerer Wasserhéarte noch

optimieren, indem der passende Bereich der Wasserhérte in den Benutzer-
einstellungen eingestellt wird.

Es gibt drei Einstellbereiche fur die Wasserharte:

Bereich Wasserharte [°fH] | Wasserharte [°dH] | Wasserharte [°eH]
* hart 36 bis 50 21 bis 28 26 bis 35

* mittel 16 bis 35 9 bis 20 12 bis 25

e weich 1 bis 15 1 bis 8 1 bis 11
4.7 Temperatureinheit

Die Temperatureinheit kann zwischen «°C» und «°F» ausgewahlt werden.

e °C ‘Grad Celsius
o °F ‘Grad Fahrenheit

4.8 Kontrast

Mit dieser Funktion kann die Lesbarkeit der Anzeige der Einbausituation des
Gerates angepasst werden.

4.9 Uhrzeitformat

Bei der Einstellung «24 h» ist das européische, bei «12 h» das amerikanische
Zeitformat (a. m./p. m.) aktiv.
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4 Benutzereinstellungen

4.10 Klappen-Steuerung

Ist der Wasserbehalter wahrend des Betriebes mit Dampf leer, 6ffnet sich bei
der Einstellung «automatisch mit Meldungen» die Blendenklappe vor dem
Wasserbehalter automatisch.
AL/ Mit der Einstellung «Klappen-Steuerung» kann zwischen manueller
\{I/~ oder automatischer Klappendffnung ausgewahlt werden.
- Die Blendenklappe vor dem Wasserbehélter kann jederzeit durch
Antippen der Taste d@ gedffnet werden.

4.11 Werkeinstellungen

Falls eine oder mehrere Benutzereinstellungen geandert wurden, kdnnen
diese wieder auf die Werkeinstellung zurlckgesetzt werden.
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5 Uhrfunktionen

Es stehen folgende Uhrfunktionen zur Verfigung:

e Uhrzeit

e Timer — dieser kann immer und unabh&ngig von allen anderen Funktionen
genutzt werden
e Einschaltdauer - zeitgesteuertes Ausschalten des Gerates
e Startaufschub - zeitgesteuertes Ein- und Ausschalten des Gerétes
AL/ Bei ausgeschaltetem Geréat wird die Helligkeit der Uhrzeitanzeige
~\{//< nachts von 24 bis 6 Uhr reduziert.
Ist das Uhrzeitformat «12 h» gewahlt, wird die Helligkeit nicht
reduziert.

5.1 Uhrzeit einstellen und dndern

L/ Die Uhrzeit kann nicht geandert werden, wenn das Gerat in Betrieb
Z@I oder ein Startaufschub eingestellt ist.

> Taste @ antippen.

- In der Klartextanzeige steht «Uhrzeit: Stunden einstellen» «|I| Minuten:
OK dricken».

- In der rechten Digitalanzeige blinken die Stunden.
— Das Symbol @) blink.
» Am Einstellknopf %%~ drehen und die Stunden einstellen.
» Taste @ antippen oder auf den Einstellknopf %K~ driicken.

- In der Klartextanzeige steht «Uhrzeit: Minuten einstellen» <<|I| Besté-
tigen: OK driickens».

— In der rechten Digitalanzeige blinken die Minuten.
- Das Symbol @ blinkt.
» Am Einstellknopf %%~ drehen und die Minuten einstellen.

Durch Dricken auf den Einstellknopf %~ wird die Einstellung bestétigt.
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5 Uhrfunktionen

5.2 Timer

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

Einstellen

» Taste ] antippen.
- In der Klartextanzeige steht «Timer: Min./Sek. einstellen».
— In der rechten Digitalanzeige blinkt
— Das Symbol £ blinkt.

» Am Einstellknopf %%~ drehen und die Dauer einstellen.

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

Die maximale Dauer betragt 9 Std. 59 Min.
v/ Durch 1x Antippen der Taste £ kann die Dauer auf zurlck-

/@\ gestellt werden.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 9K~ startet der Timer.
- In der Klartextanzeige steht «Timer».
- In der rechten Digitalanzeige ist die ablaufende Restdauer sichtbar.
— Das Symbol [ leuchtet.

Nach Ablauf der eingestellten Dauer

— ertdnt wahrend einer Minute eine wiederholte Folge von 5 kurzen
Signalténen.

— In der Klartextanzeige steht «Timer» «abgelaufen».
- Das Symbol £} blinkt.

Durch Antippen der Taste £ schaltet der Signalton aus.
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5 Uhrfunktionen

Kontrollieren und dndern
> Taste ) antippen.

- In der Klartextanzeige steht «Timer: Min./Sek. einstellen» <<|I| 0’00:
Erneut dricken».

- In der rechten Digitalanzeige blinkt die ablaufende Restdauer.
- Das Symbol £} blinkt.

Durch Drehen am Einstellknopf %~ kann die Dauer geéndert werden.

Vorzeitig ausschalten

» Taste ) 2x antippen.
- In der Klartextanzeige steht «Timer: Min./Sek. einstellen».
— In der rechten Digitalanzeige blinkt
- Das Symbol [ blinkt.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 9K<, bestéatigen.
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5 Uhrfunktionen

5.3 Einschaltdauer

Ist die Einschaltdauer abgelaufen, schaltet die gewéhlte Betriebsart automa-
tisch aus.

Einstellen

» Gewlnschte Betriebsart und Garraumtemperatur wahlen.
» Den Garraum gegebenenfalls vorheizen.

» Das Gericht in den Garraum stellen.

> Taste @ antippen.

- In der Klartextanzeige steht «Einschaltdauer Std./Min.» <<|I|
Ausschaltzeit: Erneut driicken».

— In der rechten Digitalanzeige blinkt
- Das Symbol |- blinkt.

» Am Einstellknopf %%~ drehen und die Dauer — maximal -
einstellen.

Kontrollieren und @ndern

» Taste @ antippen.
- In der rechten Digitalanzeige blinkt die Restdauer.
— Das Symbol =] blinkt.

Durch Drehen am Einstellknopf %%~ kann die Dauer geéndert werden.
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5 Uhrfunktionen

Vorzeitig ausschalten
> Taste () antippen.

Einschaltdauer abgelaufen

- Nach Ablauf der Einschaltdauer schaltet die gewahlte Betriebsart automa-
tisch aus.

- Wahrend 1 Minute ertdnt ein langer, unterbrochener Signalton.

- In der Klartextanzeige steht «Einschaltdauer abgelaufen» <<|I| Fortsetzen:
Dauer wahlen».

- In der linken Digitalanzeige steht die Garraumtemperatur.
- In der rechten Digitalanzeige blinkt

- Das Symbol |- blinkt.

- Die Einstellungen bleiben wahrend 3 Minuten erhalten.

Einschaltdauer verlangern

» Innerhalb von 3 Minuten durch Drehen am Einstellknopf %~ die neue
Dauer wahlen.

Ausschalten
» Taste () antippen.
— Die Einstellungen sind geldscht.
- In der linken Digitalanzeige steht die Restwarme.
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5 Uhrfunktionen

5.4 Startaufschub

Der Startaufschub ist aktiv, wenn bei gewahlter Betriebsart die Einschaltdauer
und zuséatzlich die Ausschaltzeit eingestellt ist. Das Gerét schaltet automa-
tisch zum gewlnschten Zeitpunkt ein und wieder aus.
Wird der Gargutsensor verwendet, muss eine geschéatzte Dauer eingestellt
werden. Anhaltswerte finden Sie in den EINSTELLTIPPS. Das Geréat schaltet
zeitverzdgert ein und wenn die eingestellte Kerntemperatur erreicht ist, aus.
Je nach geschatzter Dauer kann dies etwas friher oder spéater als die einge-
stellte Ausschaltzeit sein.
AL/ Wenn das Gerat fir ein Programm «GarAutomatik»/«Gourmet-
/@\ Dampfen»/«Rezepte» oder «Eigene Rezepte» vorgeheizt werden
muss, ist kein Startaufschub maoglich.
Leicht verderbliche Lebensmittel nicht ungekihlt lassen.

» Das Gericht in den Garraum stellen.
» Gewlnschte Betriebsart und Garraumtemperatur wahlen.

Einschaltdauer einstellen
» Taste @ antippen.

- In der Klartextanzeige steht «Einschaltdauer Std./Min.» <<|I|
Ausschaltzeit: Erneut driickens.

— In der rechten Digitalanzeige blinkt
— Das Symbol |- blinkt.

» Am Einstellknopf %%~ drehen und die Dauer - maximal -
einstellen.
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5 Uhrfunktionen

Ausschaltzeit einstellen
> Taste @ erneut antippen.

- In der Klartextanzeige steht «Ausschaltzeit» <<|I| Dauer: Erneut
dricken».

— In der rechten Digitalanzeige blinkt z. B. - Ausschaltzeit ohne
Aufschub.

— Das Symbol =] blinkt.
» Am Einstellknopf %%~ drehen und die Ausschaltzeit einstellen.

AL/ Die Ausschaltzeit kann um maximal 23 Std. 59 Min. aufgeschoben
/@\ werden. Ist das Uhrzeitformat «12 h» gewahlt, betragt der Aufschub
- maximal 11 Std. 59 Min.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %\ bestéatigen.
- In der rechten Digitalanzeige steht die Uhrzeit.
— Das Symbol =| leuchtet.
- Die gewahlte Betriebsart bleibt bis zum automatischen Start
ausgeschaltet.
Bsp.: » Sie wahlen die Betriebsart [@] und 180 °C.
» Sie stellen um 8 Uhr eine Einschaltdauer von 1 Std. und 15 Min. ein.
» Die Ausschaltzeit stellen Sie auf 11 Uhr 30 ein.

— Das Geréat schaltet automatisch um 10 Uhr 15 ein und um
11 Uhr 30 wieder aus.

Kontrollieren und éndern
» Taste @ 1x antippen.

- Die Einschaltdauer ist wahrend 3 Sekunden sichtbar.
» Taste @ 2x antippen.

— Die Ausschaltzeit blinkt und kann geandert werden.

A/ Die Einschaltdauer, die Betriebsart und die Garraumtemperatur
/@\ kdnnen nicht gedndert werden.
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5 Uhrfunktionen

Vorzeitig ausschalten
» Taste () antippen.

Einschaltdauer abgelaufen

- Nach Ablauf der Einschaltdauer schaltet die gewahlte Betriebsart automa-
tisch aus.

- Wahrend 1 Minute ertdnt ein langer, unterbrochener Signalton.

- In der Klartextanzeige steht «Einschaltdauer abgelaufen» <<|I| Fortsetzen:
Dauer wahlen».

- In der linken Digitalanzeige steht die Garraumtemperatur.
- In der rechten Digitalanzeige blinkt

- Das Symbol = blinkt.

- Die Einstellungen bleiben wahrend 3 Minuten erhalten.

Einschaltdauer verlangern

» Innerhalb von 3 Minuten durch Drehen am Einstellknopf %~ die neue
Dauer wahlen.

Ausschalten
» Taste () antippen.
— Die Einstellungen sind geldscht.
- In der linken Digitalanzeige steht die Restwarme.
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6 Betriebsarten

» Beachten Sie die Hinweise in den EINSTELLTIPPS und unter TIPPS UND

TRICKS.

» Durch ein- oder mehrmaliges Antippen der Taste ¢% Betriebsart wahlen.

Betriebsart

Symbol Bereich Vorschlagswert | Auflage
Dé&mpfen 30-100°C 100°C 1-4
Regenerieren & 100-150°C 120°C 1-4
d o o 2
Profi-Backen @ 100-230°C 210°C 143
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6 Betriebsarten

» Formen auf den Gitterrost stellen.

» Die «Schragung» des Original-Kuchenbleches immer bis ganz an die

Garraumrickwand schieben.

Anwendung

Beheizung

Garen von Gemlise,
Reis, Getreideprodukten,

Hilsenfriichten und Eierspeisen.

Pochieren von Fleisch,
Gefliigel und Fisch.
Entsaften von
Friichten und Beeren.

Zur Herstellung von Joghurt und
zum Sterilisieren.

Das Edelstahlblech unter den

gelochten Garbehdlter schieben.

Der Garraum wird gleichzeitig mit
Dampf und Heissluft beheizt.
Das Gargut wird durch Dampf

erhitzt bzw. gegart.

Aufwarmen von vorgegarten
Speisen, Tiefkiihl-und
Convenienseprodukten

bzw. Fertiggerichten.

Regenerieren auf mehreren

Auflagen gleichzeitig.

Der Garraum wird mit Dampf
und Heissluft beheizt.
Das Gargut wird schonend
aufgewdrmt und trocknet
nicht aus.

Brot, Hefegebéck,
Blatterteiggeback
(frisch und tiefgefroren)
auf 1 oder 2 Auflagen.
Das Backgut in den kalten
Garraum schieben.

Der Garraum wird durch eine
Dampfphase und eine
automatisch folgende

Heissluftphase aufgeheizt.
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6 Betriebsarten

Betriebsart

Symbol Bereich Vorschlagswert | Auflage
. o o 2
Heissluft 30-230 °C 180°C 103
Heissluft feucht N 30-230°C 180 °C 1 E 3
Heissluft + Beschwaden & 30-230°°C 180°C 2,
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6 Betriebsarten

Anwendung

Beheizung

Fir Kuchen, Guetzli, Brot und
Braten
auf 1 oder 2 Auflagen.

Die Garraumluft wird durch den
HeizkOrper hinter der
Garraumriickwand aufgeheizt und
gleichmdssig umgewalzt.

Fir Gratin, Auflauf,
Brot und Hefegeback
auf 1 oder 2 Auflagen.

Die Garraumluft wird durch den
Heizkorper hinter der

Garraumriickwand aufgeheizt und
gleichmassig umgewalzt.
Der entstehende Dampf wird
minimal aus dem Garraum
abgeflhrt.

Die Feuchtigkeit des Gargutes
bleibt erhalten.

Fir Gratin, Auflauf, Fleisch,
Tiefkiihlprodukte, Marroni,
Blatterteig- und Hefegebéck, Brot
und Convenienceprodukte auf
1 oder 2 Auflagen.
Dampfzufuhr durch Driicken auf
d" ein-/ausschalten.

Bei aktivierter Dampfzufuhr

leuchtet das Symbol .

Die Garraumluft wird durch den
Heizkdrper hinter der Garraum-

riickwand aufgeheizt und
gleichméssig umgewalzt.
Dampfzufuhr kann die
Energieibertragung auf
das Gargut verbessern.

Dampf iber 100 °C
ist nicht sichtbar.
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7 Gargutsensor

Es darf nur der mitgelieferte Gargutsensor verwendet werden. Der
Gargutsensor darf nicht im Geschirrspuler gereinigt werden.

7.1  Gargutsensor platzieren

» Den Gargutsensor 1 so ins Fleisch
stecken, dass sich die Spitze in der
Mitte des dicksten Teiles befindet.
Far eine korrekte Messung muss der
Gargutsensor 1 moglichst vollstandig
vom Gargut bedeckt sein.

Mo Zuverlassige Messungen sind nur an festen, kompakten Stlicken
/@\ maoglich, d. h. das Fleisch gegebenenfalls binden.
Der Gargutsensor darf keine Knochen beriihren und nicht im
Fettgewebe stecken.

Bei Geflligel den Gargutsensor in die Innenseite des Schenkels
positionieren.

Die Buchse 3 fiir den Gargutsensor befindet sich an der rechten
Garraumwand. Der Stecker und die Buchse sind stromlos.

» Den Stecker 2 immer sauber halten.
» Abdeckung aufklappen und den Stecker 2 in die Buchse 3 stecken.
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7 Gargutsensor

7.2 Kerntemperatur

M Die Kerntemperatur kann nur eingestellt werden, wenn der Gargut-
/@\ sensor eingesteckt ist.
- Die Kerntemperatur ist abh&ngig vom Fleischstlick und vom Gargrad.
Beachten Sie die Hinweise in den EINSTELLTIPPS.

Einstellen
» Gewlnschte Betriebsart und Garraumtemperatur wahlen.
» Taste °C 1x antippen.
— In der linken Digitalanzeige blinkt
- Das Symbol A blinkt.
» Durch Drehen am Einstellknopf ~°%~ die Kerntemperatur einstellen.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf ,°%~ bestatigen.
- Wahrend des Garens wird die aktuelle Kerntemperatur angezeigt.

Solange die Kerntemperatur unter 30 °C ist,

- steht in der linken Digitalanzeige

Kontrollieren und édndern

» Taste °C 2x antippen.
— In der linken Digitalanzeige blinkt die eingestellte Kerntemperatur.
- Das Symbol A blinkt.

Durch Drehen am Einstellknopf %%~ kann die Kerntemperatur geéndert
werden.
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7 Gargutsensor

Garende

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

- Es ertdnt wahrend einer Minute ein Signalton.

- In der Klartextanzeige steht «Kerntemperatur erreicht».

- In der linken Digitalanzeige steht die aktuelle Kerntemperatur z. B.
- Das Symbol A blinkt.

» Zum Ausschalten Taste O antippen.

/o Wird das Fleisch nach dem Ausschalten im Garraum gelassen, steigt
“\{/< die Kerntemperatur infolge Restwarme noch an.

Kerntemperatur nur messen
» Gewlnschte Betriebsart und Garraumtemperatur wahlen.
» Taste °C 1x antippen.
— In der linken Digitalanzeige blinkt
- Das Symbol A blinkt.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestatigen.
— Wahrend des Garens wird die aktuelle Kerntemperatur angezeigt.

Solange die Kerntemperatur unter 30 °C ist,

— steht in der linken Digitalanzeige

A/ Die Betriebsart muss manuell ausgeschaltet werden:
/@\ Taste O antippen oder Einschaltdauer einstellen.
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8  Zartgaren

Mit «Zartgaren» werden hochwertige, angebratene Fleischstlcke auf
schonende Art zubereitet. Das Garende ist genau wahlbar, unabhangig von
Gewicht und Dicke des Fleisches. Die Gardauer kann zwischen 22 bis 4%
Stunden eingestellt werden. Die Garraumtemperatur wird automatisch
geregelt.

Hinweise fiir ein optimales Ergebnis

* Gewicht des Fleisches: 500-2000 g

e Fleischdicke: mindestens 4 cm

* Qualitat: mageres, hochwertiges Fleisch mit wenig Bindegewebe

Fleisch vorbereiten
» Das Fleisch wirzen oder marinieren.

A/ Marinaden mit Krautern, Senf usw. vor dem Anbraten entfernen. Diese
P ~ Bestandteile brennen leicht an.

» Das Fleisch unmittelbar vor dem Anbraten salzen.

» Das Fleisch kurz rundherum scharf anbraten. Dabei die Anbratdauer von
5 Minuten nicht Uberschreiten.

» Anschliessend das Fleisch in eine Glas- oder Porzellanform legen.

Gargutsensor platzieren
» Den Gargutsensor so ins Fleisch stecken, dass sich die Spitze in der Mitte
des dicksten Teiles befindet.
AL/ Der Gargutsensor muss moglichst vollstandig vom Gargut bedeckt
(/< sein.
- Die Temperatur, welche der Gargutsensor im Fleisch misst, ist
wichtig, damit das Fleisch bei Garende optimal gar ist.

» Den Gitterrost in Auflage 2 schieben und die Form darauf stellen.
» Den Stecker des Gargutsensors in die Buchse stecken.
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8 Zartgaren

Zartgaren auswéhlen und starten

Das Auswéhlen und Starten wird anhand des Beispiels «Zartgaren»
«Lammgigot» gezeigt.

Mo Das Fleisch wird umso zarter und saftiger, je langer es gegart wird.
\{I/~ Dies gilt besonders flir dickere Fleischstlicke.

Nach dem Start kénnen die Werte nicht mehr geéndert werden.

Beachten Sie die Hinweise in den EINSTELLTIPPS.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ die Klartextanzeige aktivieren.

- In der Klartextanzeige steht «Wahlen »~ und OK dricken»
«GarAutomatik».

> Am Einstellknopf ¥~ drehen, bis in der Klartextanzeige «Wahlen »~
und OK driicken» «Zartgaren» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestatigen.
- In der Klartextanzeige steht «Zartgaren» «Kalbsfilet».

» Am Einstellknopf %~ drehen, bis in der Klartextanzeige «Zartgaren»
«Lammgigot» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestatigen.
- In der Klartextanzeige steht «Lammgigot» «saignant».
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestatigen.
— In der Klartextanzeige steht «Lammgigot» «starten».
- In der linken Digitalanzeige steht die voreingestellte Kerntemperatur von

— In der rechten Digitalanzeige steht flr eine Einschaltdauer von
32 Stunden.

— Die Symbole [@]/ A und - leuchten.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestatigen.
— Das Zartgaren startet.
- In der linken Digitalanzeige steht die aktuelle Kerntemperatur.
— In der rechten Digitalanzeige steht die aktuelle Einschaltdauer.
— Die Symbole [@]/ /L und -] leuchten.
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8 Zartgaren

Kerntemperatur &ndern
> Taste °C antippen.
— In der linken Digitalanzeige blinkt die vorgeschlagene Kerntemperatur

- Das Symbol A blinkt.
» Am Einstellknopf ¥~ drehen und die Kerntemperatur andern.

Einschaltdauer dndern
» Taste @ antippen.
— In der rechten Digitalanzeige blinkt
— Das Symbol |-| blinkt.
» Am Einstellknopf %%~ drehen und die Einschaltdauer &ndern.

Versehentliches Unterbrechen
» Wird die Taste O angetippt, wird der Ablauf angehalten.
- In der Klartextanzeige steht «Lammgigot» «weiterfahren».
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ wird der Ablauf fortgesetzt.

Vorzeitig ausschalten
» Taste O 2x antippen.
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9 GarAutomatik

Die GarAutomatik besteht aus Programmen flr 14 verschiedene Lebensmit-
telgruppen (A1-A14). Die GarAutomatik erkennt die Menge, Form und Konsi-
stenz des Gargutes. Die Dauer und das Garraumklima werden individuell und
automatisch dem Gargut angepasst. Die GarAutomatik eignet sich flr
beliebige Rezepte.

9.1 Braunungsgrad

Der Braunungsgrad kann mit der Einstellung «schwache Braunung», «mittlere
Braunung» oder «starke Brdunung» angepasst werden.

9.2 Gar-/Backdauer

Die optimale und genaue Dauer wird nach dem Start durch Sensoren
ermittelt. Die effektive Dauer wird nach ca. 5-10 Minuten angezeigt.
ML/ Damit die optimale Dauer ermittelt werden kann, muss der Garraum
/< vor dem Start ausgekiihlt sein.
Fir eine korrekte Bestimmung der Dauer darf die Geratetlr — solange
in der rechten Digitalanzeige blinkt — nicht geo6ffnet werden.

Fir Tiefkhlprodukte die ungefahre Dauer statt des Braunungsgrades
wahlen, da TiefkUhlprodukte unterschiedlich vorbehandelt sind.

Beachten Sie die Hinweise in den EINSTELLTIPPS.
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9 GarAutomatik

Rezept mit Vorheizen
Beispiel «A14 Torte»

/°|K\
Wahlen»~und OK driicken

»~ GarAutomatik

GarAutomatik
»~xA14 Torte

A14 Torte

OK

»~ mittlere Braunung

A14 Torte

¥ starten

A14 Torte

[ Gerat heizt vor

Gargut einschieben
[0 weiterfahren mit OK

A14 Torte

OK

mittlere Braunung

Ende
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9 GarAutomatik

9.3 GarAutomatik auswahlen und starten

N/ Damit die optimale Dauer ermittelt werden kann, muss der Garraum
/@\ vor dem Start ausgekuhlt sein.
- Beim Programm «GarAutomatik» muss sich der geflllte Wasser-
behalter im dafir vorgesehenen Fach befinden.
Bei Programmen ohne Vorheizen das Gericht in den kalten Garraum
schieben.

Das Vorbereiten, Auswahlen und Starten wird anhand des Beispiels «A14
Torte» gezeigt.

» Tortenteig gemass eigenem Rezept vorbereiten.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf 9%\ die Klartextanzeige aktivieren.

- In der Klartextanzeige steht «Wé&hlen ¥~ und OK drlicken»
«GarAutomatik».

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %\ bestéatigen.
- In der Klartextanzeige steht «GarAutomatik» «A1 Apérogebdack frisch».

» Am Einstellknopf ~°%~ drehen, bis in der Klartextanzeige «GarAutomatik»
«A14 Torte» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestatigen.
— In der Klartextanzeige steht «<A14 Torte» «mittlere Braunung».

» Gegebenenfalls durch Drehen am Einstellknopf %~ den Braunungsgrad
anpassen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestatigen.
— In der Klartextanzeige steht «A14 Torte» <<|I| Gerét heizt vor».
— Der Garraum wird vorgeheizt.

- Sobald die Garraumtemperatur erreicht ist, ertdnt ein einfacher
Signalton.

- In der Klartextanzeige steht «Gargut einschieben» «weiterfahren mit
OK».,

» Gemass eigenem Rezept vorbereiteten Tortenteig in einer Form auf den
Gitterrost stellen und in die entsprechende Auflage schieben.
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9 GarAutomatik

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestétigen.
- Das Gerat startet mit den entsprechenden Einstellungen.
— In der rechten Digitalanzeige leuchtet und blinkt.
- Die Gardauer wird ermittelt.

L/ Fir eine korrekte Bestimmung der Dauer darf die Geréatetir -
/@\ solange in der Digitalanzeige blinkt — nicht gedffnet werden.

— Anschliessend leuchtet in der rechten Digitalanzeige die effektive Dauer.

Vorzeitig ausschalten
» Taste O 2x antippen.
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10 GourmetDampfen

Gespeicherte Rezepte kdnnen mittels Einstellknopf %K~ aufgerufen und
gestartet werden. Ein Rezept besteht aus mehreren Schritten, die nach dem
Start automatisch ablaufen.

Die Rezepte sind im Rezeptbuch beschrieben. Bei Bedarf kdnnen alle gespei-
cherten Rezepte nach dem Auswéahlen geé&ndert werden.

Rezept mit Vorheizen
Beispiel «G16 Schoko-Uberraschung»

/°IK\
Wéhlen »~ und OK driicken
»~ GarAutomatik
|
Wahlen »~und OK driicken LA
»~ GourmetDampfen !
|
1

GourmetDamfpen KN

¥~ G16 Schoko-Uberraschung ’
I

G16 Schoko-Uberraschung

»starten
KN
1
G16 Schoko-Uberraschung
[ Gerat heizt vor
|
Gargut einschieben
[ weiterfahren mit OK
KN

G16 Schoko-Uberraschung

Ende
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10 GourmetDampfen

10.1 GourmetDampfen auswahlen und starten

~ behalter im dafir vorgesehenen Fach befinden.
- Bei Rezepten ohne Vorheizen das Gericht in den kalten Garraum
schieben.

\@/ Beim Programm «GourmetDampfen» muss sich der gefillte Wasser-

Das Vorbereiten, Auswéhlen und Starten wird anhand des Beispiels «G16
Schoko-Uberraschung» gezeigt.

» Die Schoko-Uberraschung gemass Rezeptbuch vorbereiten.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ die Klartextanzeige aktivieren.

- In der Klartextanzeige steht «Wéahlen ¥~ und OK drlcken»
«GarAutomatik».

» Am Einstellknopf %%~ drehen, bis in der Klartextanzeige «Wahlen »
und OK driicken» «GourmetDampfen» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestéatigen.
- In der Klartextanzeige steht «GourmetDampfen» «G1 Bauernsuppe».

» Am Einstellknopf %%~ drehen, bis in der Klartextanzeige «Gourmet-
Dampfen» «G16 Schoko-Uberraschung» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestéatigen.

— In der Klartextanzeige steht «G16 Schoko-Uberraschung» <<|I| Geréat
heizt vor».

— Der Garraum wird vorgeheizt.

— Sobald die Garraumtemperatur erreicht ist, ertdnt ein einfacher
Signalton.

- In der Klartextanzeige steht «Gargut einschieben» <<|I| weiterfahren mit
OK».,

» Die Férmchen auf das Edelstahlblech stellen.
» Edelstahlblech in Auflage 2 schieben.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %\ bestéatigen.
- Das Gerat startet mit den entsprechenden Einstellungen.
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10 GourmetDampfen

Kontrollieren und temporéar éndern
Die Einstellungen kbnnen angepasst werden.

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

Garraumtemperatur dndern
» Taste °C antippen.
» Am Einstellknopf ¥~ drehen und die Garraumtemperatur andern.

Einschaltdauer andern
> Taste @ antippen.
» Am Einstellknopf %%~ drehen und die Dauer andern.

Versehentliches Unterbrechen
» Wird die Taste O angetippt, wird der Ablauf angehalten.

— In der Klartextanzeige steht «G16 Schoko-Uberraschung»
«weiterfahren».

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

Vorzeitig ausschalten
> Taste O 2x antippen.
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11  Rezepte

Gespeicherte Rezepte kdnnen mittels Einstellknopf ¥~ aufgerufen und
gestartet werden. Ein Rezept kann aus mehreren Schritten bestehen, die
nach dem Start automatisch ablaufen.

Die Rezepte sind im Rezeptbuch beschrieben. Bei Bedarf kdnnen alle gespei-
cherten Rezepte nach dem Auswéhlen geédndert werden.

Rezept mit Vorheizen
Beispiel «R35 Cake»

/°IK\
Wahlen »~ und OK driicken
»~ GarAutomatik
|
Waéhlen »~ und OK driicken '
»~ Rezepte !
|

0K
Rezepte A

»~R35 Cake ’
|

R35 Cake
» starten

R35 Cake
[ Gerat heizt vor

Gargut einschieben
[0 weiterfahren mit OK

R35 Cake

Ende
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11 Rezepte

11.1 Rezepte auswahlen und starten

L/ BeiBetriebsarten «mit Dampf» , @ @ und muss sich der
/@\ geflllte Wasserbehélter im daflr vorgesehenen Fach befinden.
- Bei Rezepten ohne Vorheizen das Gericht in den kalten Garraum
schieben.

Das Vorbereiten, Auswéahlen und Starten wird anhand des Beispiels «R35
Cake» gezeigt.

» Den Cake gemass Rezeptbuch vorbereiten.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ die Klartextanzeige aktivieren.

- In der Klartextanzeige steht «Wé&hlen ¥~ und OK drlcken»
«GarAutomatik».

» Am Einstellknopf %%~ drehen, bis in der Klartextanzeige «Wahlen »
und OK driicken» «Rezepte» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestéatigen.
- In der Klartextanzeige steht «Rezepte» «R1 Apérogebéacks».

» Am Einstellknopf %~ drehen, bis in der Klartextanzeige «Rezepte» «R35
Cake» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %\ bestéatigen.
- In der Klartextanzeige steht «R35 Cake» «starten».

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestéatigen.
- In der Klartextanzeige steht «R35 Cake» «Gerat heizt vor».
— Der Garraum wird vorgeheizt.

— Sobald die Garraumtemperatur erreicht ist, ertdnt ein einfacher
Signalton.

- In der Klartextanzeige steht «Gargut einschieben» <<|I| weiterfahren mit
OK».,

» Gitterrost in Auflage 2 schieben.
» Die Cakeform auf den Gitterrost stellen.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestatigen.
— Das Gerat startet mit den entsprechenden Einstellungen.
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11 Rezepte

Kontrollieren und temporéar éndern
Die Einstellungen kbnnen angepasst werden.
Die gespeicherten Rezepte werden dadurch temporéar gedndert — sie

erscheinen beim nachsten Aufrufen in der urspringlichen Form. Nach dem
Start kann nur der aktuelle Schritt gedndert werden.

Garraumtemperatur andern
» Taste °C antippen.
» Am Einstellknopf %%~ drehen und die Garraumtemperatur andern.

Einschaltdauer andern

> Taste @ antippen.
» Am Einstellknopf %%~ drehen und die Dauer andern.

Versehentliches Unterbrechen

» Wird die Taste O angetippt, wird der Ablauf angehalten.
- In der Klartextanzeige steht «R35 Cake» «weiterfahren».
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ wird der Ablauf fortgesetzt.

Vorzeitig ausschalten
> Taste O 2x antippen.
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12 Eigene Rezepte

Es kénnen 10 beliebige Rezepte nach eigenen Ideen gespeichert werden.
Ein Rezept kann aus mehreren Schritten mit beliebigen Betriebsarten und
Einschaltdauern bestehen, die nach dem Start automatisch ablaufen. Gespei-
cherte Rezepte konnen mittels Einstellknopf ,-°%~. aufgerufen und gestartet
werden.

12.1 Eigene Rezepte erstellen
Falls Sie den Gargutsensor verwenden, bitte Folgendes beachten:

» Eine geschatzte Dauer eingegeben.

— Der Programmpschritt dauert so lange, bis die eingestellte Kerntempe-
ratur erreicht ist.

Rezepteinstellung vornehmen
A/ Falls Sie den Gargutsensor verwenden, muss dieser vor den Rezept-
/@\ einstellungen eingesteckt werden.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ die Klartextanzeige aktiveren.

- In der Klartextanzeige steht «Wahlen »~ und OK dricken»
«GarAutomatik».

> Am Einstellknopf %%~ drehen, bis in der Klartextanzeige «Wahlen ¥~
und OK driicken» «Eigene Rezepte» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %\ bestéatigen.

» Am Einstellknopf %~ drehen, bis in der Klartextanzeige das erste leere
Rezept steht.

— Beispiel: In der Klartextanzeige steht «Eigene Rezepte» «Rezept 1
(leer)».
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12 Eigene Rezepte

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestétigen.

— In der Klartextanzeige steht «Rezept 1 (leer)» «andern».
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestéatigen.

- In der Klartextanzeige steht «Schritt 1.

» Gewlnschte Betriebsart, Garraumtemperatur, Kerntemperatur und
Einschaltdauer zu Schritt 1 einstellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf ,°%~ bestatigen.
» Am Einstellknopf %~ drehen und Schritt 2 auswahlen.

» Gewilnschte Betriebsart, Garraumtemperatur, Kerntemperatur und
Einschaltdauer zu Schritt 2 einstellen.

» Auf dieselbe Art die weiteren Schritte einstellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %\ bestéatigen.

» Durch nochmaliges Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestatigen.
— In der Klartextanzeige steht «Rezept 1 (leer)» «speichern».

Sie kdnnen das Rezept nun speichern, &ndern, kopieren oder direkt starten
ohne zu speichern.

» Am Einstellknopf °%~ drehen, bis in der Klartextanzeige der gewiinschte
Vorgang steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestatigen.

61



12 Eigene Rezepte

Rezept kopieren

Jedes gespeicherte Rezept — aus dem Rezeptbuch mit R-Nummer wie auch
ein eigenes Rezept — kann kopiert und geandert werden.

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

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestatigen.
> Am Einstellknopf ~°%~ drehen, bis in der Klartextanzeige «kopieren» steht.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestatigen.

» Am Einstellknopf %~ drehen, bis der gewlinschte (leere) Speicherplatz
steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %\ bestéatigen.
— Das Rezept ist gespeichert.

:@1 Ein schon belegter Speicherplatz kann lberschrieben werden.

~

Rezept I6schen
Jedes Rezept im Bereich «Eigene Rezepte» kann geldscht werden.
» Zu ldschendes Rezept durch Driicken und Drehen am Einstellknopf %K~
auswahlen.
» Am Einstellknopf %~ drehen, bis in der Klartextanzeige «ldschen» steht.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestéatigen.
— Das Rezept ist geldscht.

— Der Standardname z. B. «Rezept 1 (leer)» steht wieder in der
Klartextanzeige.
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13 Warmhalten

Das «Warmhalten» kann mittels Einstellknopf ,-°%~, aufgerufen und gestartet
werden. Fertige Speisen kdnnen damit warm gehalten werden.
AL/ Istder Garraum bereits heiss, diesen vor dem Start des «Warmhalten»

/< 3 bis 4 Minuten bei offener Geratetlr abkihlen lassen, damit die
Speisen beim Warmhalten nicht Gbergaren.

Einschalten

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ die Klartextanzeige aktivieren.

- In der Klartextanzeige steht «Wéahlen » ™ und OK drlcken»
«GarAutomatik».

» Am Einstellknopf %%~ drehen, bis in der Klartextanzeige «Wahlen » ™
und OK driicken» «Warmhalten» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestétigen.
— In der Klartextanzeige steht «Warmhalten» «starten».
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestétigen.

AL/ Wabhlen Sie eine Einschaltdauer von weniger als 12 Stunden, damit
/@\ die Speisen den gewiinschten Gargrad behalten.
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14 Tipps und Tricks

Dampfen

¢ Beim Dampfen konnen mehrere Speisen gleichzeitig gegart werden. So
kénnen z. B. Reis oder Hulsenfriichte gleichzeitig mit Gemise mit
ahnlicher Gardauer zusammen energie- und geschirrsparend zubereitet

werden.

e Getreide, z. B. Reis oder Hirse und Hulsenfriichte, z. B. Linsen, kdnnen mit
der passenden Flissigkeitsmenge in geeignetem Serviergeschirr direkt

gegart werden.

Lebensmittel Leg:r‘:gm:tel (je na(::e:{ \Wﬂiigﬁzﬁz;g::iitenz)
Reis 100¢g 1% dl Salzwasser, Bouillon usw.
Risotto 100g 2 dl Wasser, evtl. Wein
Maisgriess (Polenta) 100 g 3 dI Wasser-/Milchgemisch

Griess 100¢ 2-3 dl Wasser

Linsen 100¢g 2-3 dl Wasser

Ebly 100g 1-1% dl Wasser

Hirse 100 g 1%2-2 dl Wasser
Kichererbsen eingeweicht 100¢g -1 dI Wasser

» Beim Dampfen immer das Edelstahlblech — zum Auffangen von Lebens-
mittel-Bestandteilen und Kondensat — unter den gelochten Garbehélter und
den Gitterrost schieben.

» Serviergeschirr direkt auf das Edelstahlblech oder den Gitterrost stellen.
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14 Tipps und Tricks

Feuchtwarme Tiicher

Feuchtwarme Tlcher verwendet man zum angenehmen Reinigen der Hande

nach dem Essen.

» Saubere, feuchte Frotteetiicher mdglichst grossflachig auf den gelochten

Garbehalter legen.

» Folgende Einstellung wahlen:

Heissluft

Geback und Braten

Ergebnis

Abhilfe

¢ Geback oder Braten sieht
von aussen gut aus. Die

Mitte ist jedoch teigig
oder nicht gar.

Regenerieren

Ergebnis

» Garraumtemperatur beim nachsten Mal
niedriger einstellen und die Dauer
verlangern.

Abhilfe

¢ Regenerierte Speise ist
ausgetrocknet.

e Zuviel Kondensat auf
bzw. um regenerierte
Speise.

» Garraumtemperatur beim nachsten Mal
niedriger einstellen und die Dauer
verklrzen.

» Garraumtemperatur beim nachsten Mal
erhohen und die Dauer verlangern.
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14 Tipps und Tricks

Profi-Backen [

e Brot, Brétchen oder anderes Hefegeback nach dem Formen noch kurz
aufgehen lassen, meist sind 10 Minuten ausreichend. Den Teig
anschliessend auf dem mit Backpapier belegten Edelstahlblech in den
kalten Garraum schieben und mit [@] backen.

e Durch das Profi-Backen bildet sich eine schdne, glanzende Kruste. Gebéck
aus Hefe- oder Blatterteig nicht mit Eigelb oder Rahm bestreichen.

* Die Geratetlr darf wahrend der Dampf-Phase nicht gedffnet werden. Durch
das Einstrdmen von kalter Luft verlangert sich die Dampf-Phase und das
Brot kann Uberdampft werden. Dies fuhrt zu einer flacheren Form.

* Um eine schone, knusprige Kruste zu erhalten gilt: je kleiner das Geback,
umso hoher die Temperatureinstellung der Heissluft-Phase. Die optimale
Temperatureinstellung bei Brétchen ist meist hdher als bei einem einzelnen
Brot.

Heissluft + Beschwaden

Durch den kondensierenden Dampf wirkt die Energietibertragung auf das
Gargut effizienter als beim Backen mit Heissluft. Dadurch wird der
Garprozess beschleunigt. Die Eigenfeuchtigkeit des Gargutes bleibt erhalten,
empfindliche Stellen verbrennen weniger schnell.

Diese Betriebsart eignet sich besonders flr Gargut mit knusprigen
Oberflachen z. B. Gratin, Schmorbraten, tiefgekUhlte Fertigprodukte wie
Frihlingsrollen, Kartoffelprodukte usw.

» Durch Driicken auf die Taste ¢ Dampfzufuhr ausschalten.

— Das Symbol [d5] erlischt.
» Durch Driicken auf die Taste ¢» Dampfzufuhr einschalten.

~ Das Symbol [d5] leuchtet.
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14 Tipps und Tricks

Kuchen

Ergebnis

Abhilfe

e Der Kuchen fallt
zusammen.

Braunungsunterschied

Ergebnis

» Einstellungen mit den EINSTELLTIPPS
vergleichen.

» Garraumtemperatur beim nachsten Mal
niedriger einstellen und die Dauer
verlangern.

» Ruhrteig geniigend lange rihren und sofort
nach Fertigstellung backen.

» Bei Biskuitteig das Eigelb/Eiweiss langer
schaumig schlagen, sorgfaltig unter die
Masse heben und sofort nach Fertig-
stellung backen.

» Angabe der Backpulvermenge beachten.

Abhilfe

¢ Geback weist einen
Braunungsunterschied
auf.

¢ Geback ist auf einem
Kuchenblech heller als
auf dem anderen.

» Garraumtemperatur beim nachsten Mal
niedriger einstellen und Dauer anpassen.
> Bei [@], [S], und tiberpriifen, ob
die gewahlten Auflagen mit den EINSTELL-
TIPPS Ubereinstimmen.

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

» Einstellungen mit den EINSTELLTIPPS
vergleichen.

~ massiger, wenn die Garraumtemperatur niedriger eingestellt wird.

\@/ Ein Braunungsunterschied ist normal. Die Braunung wird gleich-
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14 Tipps und Tricks

14.1 Hygiene

Gespeicherte Programme kénnen mittels Einstellknopf %%~ aufgerufen und
gestartet werden.

Es stehen folgende Programme zur Verfigung:

¢ «Schoppenflaschen entkeimen» ersetzt das Auskochen im Wasser.

* «Konfitlrenglaser vorbereiten» ersetzt die Vorbehandlung der leeren
Glaser durch Ausspllen mit heissem Wasser.

¢ «Konfitlire nachsterilisieren» verbessert die Haltbarkeit von Konfitiire.

14.2 Energie sparen

Die Betriebsart benotigt vergleichsweise weniger Energie als die
Betriebsart .

» Haufiges Offnen der Gerétetiir vermeiden.

» Beleuchtung nur bei Bedarf einschalten.

» Restwarme nutzen: Ab einer Dauer von 30 Minuten das Gerét 5-10
Minuten vor Backende ausschalten — ausser bei Soufflé, Biskuit, Brih- und
Blatterteiggeback.

» So kurz wie notig vorheizen.

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

AL/ Der absolut tiefste Wert des Stromverbrauchs kann durch die Wahl

/@\' der Benutzereinstellung «Uhrzeitanzeige» «nicht sichtbar» erreicht

werden. Trotz Standby-Sparautomatik bleiben die Sicherheitsfunk-

tionen aktiv. Ist der Garvorgang beendet, erldschen samtliche
Anzeigen.
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15 Entkalken

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

Ein System im Gerat erkennt automatisch, wann ein Entkalken notwendig
wird.

- In der Klartextanzeige steht «Verdampfer verkalkt,» «bitte entkalken!».

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

Wasserhérte | Entkalken nach ca.
* hart 6 Monaten
* mittel 9 Monaten
* weich 18 Monaten

NI

\@/ Der gesamte Entkalkungsvorgang dauert ca. 45 Minuten.

~

Wir empfehlen, das Entkalken beim Erscheinen der Anzeige durchzufihren.
Wird das Gerat nicht entkalkt, muss mit einer Beeintréachtigung der Gerate-
funktion bzw. Schadigung des Gerates gerechnet werden.

15.1 Verbleibende Betriebsdauer abfragen

Die verbleibende Betriebsdauer beim Dampfen bis zum nachsten Entkalken

kann mittels Einstellknopf 2%~ unter «Entkalken» «Dauer bis Entkalken xxh»
abgefragt werden.
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15 Entkalken

Entkalkungsmittel Durgol Swiss Steamer

Das Entkalkungsmittel enthélt hochwirksame Séaure. Allféllige
Spritzer sofort mit Wasser entfernen. Herstellerangaben beachten.

@raoD)

swiss @
steamer
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Verwenden Sie zum Entkalken ausschliesslich den fir
dieses Gerat entwickelten Spezial-Entkalker, welcher in der
Drogerie zu kaufen ist. Dieses Mittel ermoglicht Ihnen ein
professionelles und schonendes Entkalken.

Herkdmmliche Entkalkungsmittel sind nicht geeignet, da
sie Schaum bildende Zusétze enthalten oder zu wenig
wirksam sein kdnnen.

Falls ein anderes Entkalkungsmittel verwendet wird, kann
dieses eventuell

* in den Garraum Uberschaumen
e den Verdampfer ungeniugend entkalken
e im Extremfall das Gerat beschadigen



15 Entkalken

Entkalken durchfiihren

Das Gerat muss ausgeschaltet sein. Das Entkalken muss bei

& geschlossener Geratetiir durchgefiihrt werden. Verbrennungs-
gefahr! Ein Abbruch nach dem Start ist aus Sicherheitsgriinden
nicht méglich.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ die Klartextanzeige aktivieren.
» Am Einstellknopf %%~ drehen, bis «Entkalken» steht.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestétigen.
- In der Klartextanzeige steht «Entkalken» «Gerat entkalken».
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestétigen.
- In der Klartextanzeige steht «Gerat entkalken» «starten».
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestéatigen.

- In der Klartextanzeige steht «0,5 | Entkalkungsmittel einfiillen» «und OK
dricken».

» Den gesamten Inhalt des Spezial-Entkalkers unverdinnt in den Wasser-
behalter flllen.

» Wasserbehalter in das daflr vorgesehene Fach schieben.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestatigen.

— Die Entkalkungsphase startet.

- In der Klartextanzeige steht «Gerat entkalken» «lauft».

Nach ca. 30 Minuten, steht in der Klartextanzeige «Entkalkungsmittel
ausleeren» «1 | Wasser einflllen».

» Wasserbehalter entnehmen, Entkalker ausleeren und Behalter mit 1 |
kaltem Wasser flillen.

» Wasserbehalter wieder einschieben.
- Die Spulphase wird automatisch gestartet.
- In der Klartextanzeige steht «Gerat entkalken» «1. Spulen».
AL/ Jenach Verschmutzungsgrad der ausgepumpten Flissigkeit missen
[/~ evil. weitere Spllgange durchgefihrt werden.
- - In diesem Fall steht in der Klartextanzeige «Gerat entkalken»
«1. Spllen wiederholen»,
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15 Entkalken

» Sobald in der Klartextanzeige «Wasser ausleeren» «1 | Wasser einfullen»
steht Wasserbehélter entnehmen, Wasser ausleeren und Behalter erneut
mit kaltem Wasser flllen.

» Wasserbehélter wieder einschieben.

- Die Spiulphase wird automatisch gestartet.
- In der Klartextanzeige steht «Gerat entkalken» «2. Spulen».
Mo Je nach Verschmutzungsgrad der ausgepumpten Flissigkeit missen
/@\ evil. weitere Spulgange durchgefihrt werden.
- - In diesem Fall steht in der Klartextanzeige «Gerat entkalken»
«2. Spullen wiederholens».

» Nach Ablauf der zweiten Spllphase steht in der Klartextanzeige «Wasser
ausleeren» «Entkalken beendet».
» Wasserbehalter entnehmen, ausleeren und trocknen.
» Wenn sich am Garraumboden etwas Flissigkeit angesammelt hat, diese
mit einem weichen Tuch entfernen.
L/ Wenn nach dem Entkalken die Betriebsarten [&]/[&]/[@] und
\{I/< benutzt werden, kann das Wasser im Wasserbehélter nach Garende
etwas trib sein. Dies beeintrachtigt weder die Gareigenschaften noch
hat es einen Einfluss auf die Qualitat des Gargutes.
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16 Pflege und Wartung

Vor der Reinigung Geréat und Zubehoér abkiihlen lassen.

/ e \ Keinesfalls scheuernde, stark saure Reinigungsmittel oder
Edelstahlreiniger verwenden. Keine kratzenden Scheuer-
schwamme, Metallwatte usw. verwenden. Diese Produkte
beschadigen die Oberflachen.

Solange in der Klartextanzeige «|I| Wasserbehilter nicht
entfernen» steht, nicht in das Fach des Wasserbehalters
hineinfassen. Verbriihungsgefahr!

16.1 Aussenreinigung

» Verschmutzungen oder Reste von Reinigungsmitteln sofort entfernen.
» Oberflachen mit weichem, mit Spllwasser angefeuchtetem Tuch - bei

Metalloberflachen in Schliffrichtung — reinigen. Anschliessend mit weichem

Tuch trockenreiben.

» Geratetiir mit weichem, mit Spllwasser angefeuchtetem Tuch reinigen.
Anschliessend mit weichem Tuch trockenreiben.
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16 Pflege und Wartung

16.2 Geratetir reinigen

» Geratetlir mit weichem, mit Spllwasser angefeuchtetem Tuch reinigen.
Anschliessend mit weichem Tuch trockenreiben.

Geritetlir entfernen
Vorsicht beim Entfernen und Einsetzen der Geratetiir. Sie wiegt ca.
8 kg. Verletzungsgefahr!

» Geratetir ganz o6ffnen.

» An beiden Scharnieren 1 die
Blugel 2 ganz nach vorne
klappen.

» Geratetir bis ganz zum
Anschlag schliessen (ca.
30°).

» Geratetlr nach vorne
herausziehen.

Geratetiir einsetzen
» Beide Scharniere 1 von vorne in die Offnung 3 schieben.
» Geratetir ganz 6ffnen und die Blgel 2 nach hinten schliessen.
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16 Pflege und Wartung

16.3 Auflagegitter herausnehmen

» Randelmutter 1 vorne am Auflage- \
. . ) . N /\
gitter im Gegenuhrzeigersinn y
l6sen. ~] ?
> Auflagegitter 2 etwas seitlich von ]:_, Yy
der Schraube wegziehen und nach —
vorne herausnehmen. =
2
1 >

Auflagegitter einsetzen

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

16.4 Tulrdichtung ersetzen

Aus sicherheitstechnischen Griinden muss die Turdichtung durch unseren
Kundendienst ersetzt werden.

16.5 Zubehor reinigen

Der Gargutsensor und der Wasserbehalter diirfen nicht im
Geschirrspiiler gereinigt werden.

e Das Edelstahlblech, der gelochte Garbehalter, der Gitterrost und die
Auflagegitter kdnnen im Geschirrspliler gereinigt werden.

¢ Das Original-Kuchenblech kann im Geschirrspller gereinigt werden,
jedoch reduziert sich dadurch die TopClean-Antihaftwirkung.

e Wasserruckstande im Wasserbehalter kdnnen mit handelstblichem
Entkalkungsmittel entfernt werden.

» Falls das Ventil des Wasserbehélters tropft, dieses entkalken.
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16 Pflege und Wartung

16.6 Garraum reinigen

Temperaturfiihler beim Reinigen nicht verbiegen.

& Keinesfalls scheuernde Reinigungsmittel verwenden. Kratzende
Scheuerschwamme, Metallwatte usw. diirfen nicht verwendet
werden. Diese Produkte beschéadigen die Oberflache.

» Kondensat und Lebensmittel-Bestandteile missen — nach jedem
Garvorgang mit Dampf — vollstdndig getrocknet bzw. entfernt werden.

» Verschmutzungen moglichst bei noch handwarmem Garraum feucht
auswischen. Ein weiches, mit Spllwasser angefeuchtetes Tuch benutzen
und mit einem weichen Tuch nachreiben.

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

AL/ Der Garraum erhélt mit zunehmender Benutzungsdauer eine

/< Goldfarbung, eine Ubliche Entwicklung bei Edelstahl. Dies beeinflusst

weder die Gar- und Backeigenschaften, noch stellt dies eine
Minderung des Gerates dar.

Blauliche Anlauffarben und Kondensatrickstéande lassen sich
problemlos mit einem leicht sauren Reinigungsmittel oder Zitronen-
séure entfernen.

16.7 Gluhlampe ersetzen

Aus sicherheitstechnischen Griinden muss bei einer defekten Gliihlampe
unser Kundendienst kontaktiert werden.
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17 Storungen selbst beheben

Nachfolgend sind Stérungen aufgelistet, die nach beschriebenem Vorgang
auf einfache Weise selbst behoben werden konnen. Falls eine andere
Stdérung angezeigt wird, oder die Stdrung nicht behoben werden kann, rufen
Sie bitte den Service an.

AL/ Bevor Sie den Service anrufen, notieren Sie sich bitte die komplette
/@\ Stérungsmeldung (Meldung, FN- und E-Nummer) z. B.

FX / EXX siehe Anleitung
FN XXX XXXXXX

17.1 Was tun, wenn ...

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

Mégliche Ursache Behebung

¢ Die Sicherung oder der » Sicherung ersetzen.
Sicherungsautomat der | » Sicherungsautomaten wieder einschalten.
Wohnungs- resp. der
Hausinstallation ist
defekt.

¢ Die Sicherung oder der | » Service anrufen.
Sicherungsautomat |ost
mehrfach aus.

e Unterbruch in der » Stromversorgung Uberprifen.
Stromversorgung.

.. die Beleuchtung nicht funktioniert

Mégliche Ursache ‘ Behebung
» Die Gliihbirne ist defekt. | > Service anrufen.
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17 Stérungen selbst beheben

... wihrend des Betriebes Gerausche auftreten

Mégliche Ursache

Behebung

¢ Betriebsgerausche
kdnnen wahrend des
gesamten Betriebes
auftreten (Schalt- und
Pumpgerausche).

XXX
" [0 Wasserbehilter fiillen

Mégliche Ursache

Sie mussen nichts unternehmen. Diese
Gerausche sind normal.

steht

‘Behebung

e Der Wasserbehalter
enthalt kein Wasser.

XXX

» Wasserbehalter flllen und in das dafur
vorgesehene Fach schieben.

steht

" [0 Wasserbehélter nicht entfernen

Mégliche Ursache

Behebung

e Das Wasser im
Dampferzeuger wird aus
Sicherheitsgriinden erst
abgepumpt, wenn seine
Temperatur 80 °C
unterschritten hat.
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Ist noch genigend kaltes Wasser im Wasser-
behalter, wird dieses automatisch in den
Dampferzeuger gefillt. Dadurch wird das
Wasser im Dampferzeuger abgekunhlt.

Ist nicht genligend kaltes Wasser im Wasser-
behalter, muss das Abklhlen abgewartet
werden (dies kann bis zu 30 Minuten dauern).
Das Gerat kann trotzdem genutzt werden.




17 Stérungen selbst beheben

Verdampfer verkalkt,
" Dbitte entkalken!

Mégliche Ursache

steht

‘Behebung

e Der Verdampfer im Geréat

ist verkalkt.

Geriat gesperrt,
" Entkalken notwendig

Mégliche Ursache

» Das Entkalken starten.

steht

Behebung

¢ Ungeeignetes Entkal-
kungsmittel verwendet.

¢ Entkalken lief nicht
korrekt ab.

FX / EXX siehe Anleitung
" FN XXX XXXXXX

Mégliche Ursache

» Erneutes Entkalken mit vorgeschriebenem
Entkalkungsmittel durchfihren.

» Falls die Anzeige nach mehrmaligem
Entkalken nicht erlischt, komplette
Stérungsmeldung (Meldung,

FN- und E-Nummer) notieren.

» Service anrufen.

steht

Behebung

¢ Verschiedene Situationen
kdnnen zu einer
Stérungsmeldung fuhren.

» Stérungsanzeige durch Antippen der Taste
O quittieren.

» Stromversorgung fur ca. 1 Minute
unterbrechen.

» Stromversorgung wieder einschalten.

» Falls die Stérung erneut erscheint,
komplette Stérungsmeldung (Meldung,
FN- und E-Nummer) notieren.

» Stromversorgung unterbrechen.
» Service anrufen.
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17 Stérungen selbst beheben

UX / EXX siehe Anleitung

* FN XXX XXXXXX steht
Mégliche Ursache Behebung
e Stbrung in der » Stérungsanzeige durch Antippen der Taste
Stromversorgung. O quittieren.
» Stromversorgung flr ca. 1 Minute
unterbrechen.

» Stromversorgung wieder einschalten.

» Falls die Stdérung erneut erscheint,
komplette Stérungsmeldung (Meldung,
FN- und E-Nummer) notieren.

» Stromversorgung unterbrechen.
» Service anrufen.

17.2 Nach einem Stromunterbruch

Nach einem Stromunterbruch blinkt in der rechten Digitalanzeige und
das Symbol (3). In der Klartextanzeige steht «Stromausfall» «[i | Uhrzeit
einstellen».

» Am Einstellknopf %%~ drehen und die Stunden einstellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestatigen.

» Am Einstellknopf %%~ drehen und die Minuten einstellen.

» Durch erneutes Driicken auf den Einstellknopf 2%~ wird die Uhrzeit

bestatigt.

A/ Die Benutzereinstellungen bleiben erhalten.

/@\ Ereignet sich ein Stromunterbruch wahrend «Zartgaren»/
«GarAutomatik»/«GourmetDampfen»/«Rezepte»/«Eigene Rezepte»/
«Warmhalten» oder «Hygiene», werden diese Programme
abgebrochen. Ein Fortfahren des Ablaufs ist nicht méglich.
Ereignet sich ein Stromunterbruch wahrend des Entkalkens, wird
dieses automatisch nach Einstellen der Uhrzeit fortgesetzt.
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18 Zubehor und Ersatzteile

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

Zubehor

Original-Kuchenblech *
mit TopClean

Edelstahlblech *

Garbehalter gelocht,
Edelstahl *

Gitterrost *

Garbehalter ungelocht,
Edelstahl 23 GN

Edelstahlblech 15 GN

Garbehalter ungelocht,
Edelstahl 5 GN

Garbehalter gelocht,
Edelstahl 73 GN

Garbehalter ungelocht
mit Ausguss,
Edelstahl 25 GN

* Im Lieferumfang enthalten

W GO R VR O W
0 0T D 0L O
H0F Y TRDD AN VA W

Breite x H6he x Tiefe

[mm]

380 x 29 x 452

380 x 25 x 452

380 x 25 x 452

380 x 26 x 452

325 x 40 x 354

325 x 20 x 177

325 x 40 x 177

325 x 40 x 177

325 x 40 x 354



18 Zubeho6r und Ersatzteile

Breite x Hohe x Tiefe
[mm]

Rollauszug

Runde Kuchenbleche

mit TopClean @

@ 24 cm/@ 29 cm/@ 31 cm

annenform halbrund 60 x 60 x 300
mit Deckel

Tgrrmenform dreieckig 55 55 x 300
mit Deckel

Porzellanform, ¥ GN % 325 x 60 x 177
Porzellanform, ¥ GN @ 325 x 60 x 265
Porzellanform, % GN ‘@ 325 x 60 x 354

257 x5 x 109
252 x 5 x 197
290 x 5 x 254

Dampfeinsatz Edelstahl

v/ Die Abmessungen entsprechen der Gastronorm s GN, 2 GN bzw.

/@\ %s GN.
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18 Zubeho6r und Ersatzteile

Rezeptbuch *

Einstelltipps *

* Im Lieferumfang enthalten

Ersatzteile

Auflagegitter
links/rechts

Randelmutter @

Deckel zu Wasserbehalter %

Wasserbehalter %

Gargutsensor mit
geradem Giriff =»\c->
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19 Technische Daten
Aussenabmessungen

» Siehe Installationsanleitung

Elektrischer Anschluss
» Siehe Typenschild 1

Hinweis flir Prifinstitute

Die Energie-Effizienzklasse nach EN 50304/EN 60350 wird mit der
Betriebsart bestimmt. Das Anbringen von Thermoelementen zwischen
der Geréatetlr und der Dichtung kann zu Undichtheit und dadurch zu Fehl-
messungen fuhren.

Die Ermittlung des Nutzvolumens im Sinne von EN 50304/EN 60350 erfolgt
mit demontierten Auflagegittern.

Allgemeiner Hinweis
Maximale Beschickungsmenge 3 kg

Garraumtemperaturmessung

Die Garraumtemperatur wird nach einer international gultigen Norm im leeren
Garraum gemessen. Eigene Messungen kdnnen ungenau sein und eignen
sich nicht zur Uberprifung der Temperaturgenauigkeit.
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19 Technische Daten

Standby-Sparautomatik

Zur Vermeidung von unnétigem Energieverbrauch ist das Gerat mit einer
Standby-Sparautomatik ausgeristet.
AL/ Der absolut tiefste Wert des Stromverbrauchs kann durch die Wabhl
[/~ der Benutzereinstellung «Uhrzeitanzeige» «nicht sichtbar» erreicht
= werden. Trotz Standby-Sparautomatik bleiben die Sicherheits-
funktionen aktiv.
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20 Entsorgung

Verpackung

* Das Verpackungsmaterial (Karton, Kunststofffolie PE und Styropor EPS) ist
gekennzeichnet und soll wenn moglich dem Recycling zugefihrt und
umweltgerecht entsorgt werden.

Deinstallation

e Das Gerat vom Stromnetz trennen. Bei fest installiertem Gerét ist dies
durch einen konzessionierten Elektriker vorzunehmen!

Sicherheit

e Zur Vermeidung von Unfallen durch unsachgemasse Verwendung, im
Speziellen durch spielende Kinder, ist das Gerat unbenutzbar zu machen.

e Stecker aus der Steckdose ziehen bzw. Anschluss von einem Elekiriker
demontieren lassen. Anschliessend das Netzkabel am Geréat abschneiden.

Entsorgung

e Das Altgerat ist kein wertloser Abfall. Durch sachgerechte Entsorgung
werden die Rohstoffe der Wiederverwertung zugeflhrt.

* Auf dem Typenschild des Geréates ist das Symbol :_2: abgebildet. Es weist
darauf hin, dass eine Entsorgung im normalen Haushaltsabfall nicht
zulassig ist.

* Die Entsorgung muss gemass den &rtlichen Bestimmungen zur Abfall-
beseitigung erfolgen. Bitte wenden Sie sich an die zustandigen Behorden
Ihrer Gemeindeverwaltung, an den lokalen Recyclinghof fir Haushaltsmull
oder an den Handler, bei dem Sie das Gerat erworben haben, um weitere
Informationen Uber Behandlung, Verwertung und Wiederverwendung des
Produktes zu erhalten.
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21

Notizen
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22 Stichwortverzeichnis

A
Anfragen.................... 91
Anzeigeelemente. . ............ 12
Anzeigen. ..., 12
Aufbau .......... ... 11
Auflagegitter .. ............... 75
Auflagen . ......... ... ....... 13
Ausschalten ........... 25, 36, 39
Ausschaltzeit. . ............... 37
Einstellen .................. 38
Aussenabmessungen .......... 84
Aussenreinigung . ............. 73
B
Bedienung. .................. 19
Beispiel.............. ... ... 21
Bedienungselemente .......... 12
Beleuchtung . .......... 13, 27, 29
Benutzereinstellungen. . ........ 26
Beschickungsmenge. . ......... 84
Bestellungen................. 91
Betriebsarten. . ............... 40
Andern ....... ... 23
Wéahlen . ................... 23
Betriebsstérungen. .. .......... 91
Braunungsgrad............... 50
Braunungsunterschied ......... 67
D
Dampfeinsatz . ............... 17
Dampfeintritt . . ............... 13
Dampfen................. 40, 64
Dampfzufuhr ein-/ausschalten. ... 66
Deinstallation. . ............... 86
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E
Edelstahlblech ................ 14
Eigene Rezepte
Erstellen . ................... 60
Kopieren. ................t. 62
Lédschen ... ... ... ... ... 62
Rezepteinstellung vornehmen. . .. 60
Einschaltdauer ................ 35
Einstellknopf............... ... 19
Einstelltipps. . . ................ 83
Elektrischer Anschluss . ......... 84
Energiesparen................ 68
Entkalken .................... 69
Durchfthren ................. 71
Verbleibende Betriebsdauer. . . .. 69
Entkalkungsmittel . ............. 70
Entsorgung................... 86
Ersatzteile.................... 83
Bestellen.................... 91
Erste Inbetriecbnahme .. ......... 21
F
F-/E-Meldungen ............... 79
Feuchtwarme Tlucher ........... 65



22 Stichwortverzeichnis

G
GarAutomatik. . ............ ... 50
Starten. . ................... 52
Garbehalter . .............. 15,18
Gargut entnehmen. . ........... 24
Gargutsensor. . ............ 16, 44
Platzieren. . ................. 44
Garraum
Entliftung ...... ... ... .. 13
Reinigen . .................. 76
Temperaturmessung . . . ....... 84
Garraumtemperatur
Kontrollieren/Andern ... ....... 24
Wahlen .................... 24
Gerat ausschalten . ............ 25
Geratebeschreibung . .......... 11
Geratetr . . .................. 13
Entfernen................... 74
GlUhlampe ersetzen. . .......... 76
GourmetDampfen ............. 54
Andern. ........ ... . ... 56
Starten. . .......... . ... .. ... 55
Gultigkeitsbereich .. ............ 2
H
Heissluft. . . ............... 42,65
Heissluft + Beschwaden .. ... 42, 66
Heissluft feucht . .............. 42
Heissluftgeblase .............. 13
Hygiene..................... 68
|
Inbetriecbnahme .. .............. 6

K
Kerntemperatur . . ............. 45
Kinder im Haushalt . ............ 8
Kindersicherung ........... 27,28
Klappen-Steuerung . ........ 27, 31
Klartextanzeige ............... 19
Klimasensor. . ................ 13
Kontrast.................. 27, 30
Kuchenblech
Rund...................... 17
Kurzanleitung. .. .............. 92
M
Modell-Nr. .. ...... .. ... ... ... 2
N
Nachfillen von Wasser . ........ 22
(0]
Original-Kuchenblech mit
TopClean. ........... ... ... 14
P
Pflege ........ ... .......... 73
Porzellanformen. . ............. 17
Profi-Backen .............. 40, 66
Prifinstitute . .. ............... 84
R
Randelmutter. . ............... 13
Regenerieren. . ............ 40, 65
Reinigung ................... 73
Reparatur-Service ............. 91
Rezeptbuch.................. 83
Rezepte
Andern . ... .. .. 59
Eigeneserstellen............. 60
Starten. ........... ... .. ... 58
Rollauszug. . ................. 18
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Steckerbuchse ............... 13
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Symbole .................. 2,12
T
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Technische Daten. ............ 84
Temperatureinheit. ... ...... 27, 30
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Uhrzeit einstellen. . ............. 32
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Uhrzeitformat. . ............ 27, 30
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Verpackung. . ............... .. 86
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Leeren. ... 25
Wasserhéarte .. ............ 27, 30
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Reinigen.................... 75



23 Reparatur-Service

Mo Das Kapitel STORUNGEN SELBST BEHEBEN hilft Innen, kleine Betriebs-
‘/@\' stérungen selbst zu beheben.
Sie ersparen sich die Anforderung eines Service-Technikers und die
damit entstehenden Kosten.

Wenn Sie aufgrund einer Betriebsstorung oder einer Bestellung mit uns
Kontakt aufnehmen, nennen Sie uns stets die Fabrikationsnummer (FN) und
die Bezeichnung lhres Gerates. Tragen Sie diese Angaben hier und auch auf
dem mit dem Gerét gelieferten Servicekleber ein. Kleben Sie diesen an eine
gut sichtbare Stelle oder in Ihre Telefonagenda.

FN Geréat

Diese Angaben finden Sie auf dem Garantieschein, der Original-Rechnung
und auf dem Typenschild |hres Gerates.

» Geratetlr &ffnen.
- Das Typenschild befindet sich links an der Seitenwand.

Bei Betriebsstérungen erreichen Sie das nachste Service-Center der
V-ZUG AG Uber ein Telefon mit Festnetzanschluss am Standort des Gerétes
unter der Gratis-Telefonnummer 0800 850 850.

Anfragen, Bestellungen, Servicevertrag

Bei Anfragen und Problemen administrativer oder technischer Art sowie fir
die Bestellung von Ersatzteilen und Zubehor wenden Sie sich bitte direkt an
unseren Hauptsitz in Zug, Tel. +41 (0)41 767 67 67.

Flr den Unterhalt aller unserer Produkte haben Sie die Mdglichkeit, im
Anschluss an die Garantiezeit ein Serviceabonnement abzuschliessen. Wir
senden lhnen gerne die entsprechenden Unterlagen.
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Kurzanleitung

Bitte lesen Sie zuerst die Sicherheitshinweise in der Bedienungsanleitung!

Uhrzeit einstellen

> Taste @ antippen.

» Am Einstellknopf %~ drehen und die Stunden einstellen.
> Taste @ erneut antippen.

» Am Einstellknopf %~ drehen und die Minuten einstellen.

Betriebsart wahlen

» Taste b so oft antippen, bis die gewlinschte Betriebsart erscheint.
» Durch Drehen am Einstellknopf 9%~ die Garraumtemperatur einstellen.

Gerat ausschalten
» Taste () antippen.

Timer einstellen
» Taste ] antippen.
» Durch Drehen am Einstellknopf %~ Dauer einstellen.

V-ZUG AG

Industriestrasse 66, 6301 Zug

Tel. +41 (0)41 767 67 67, Fax +41 (0)41 767 61 61 |||||||||| | | |
vzug@vzug.ch, www.vzug.ch

Service-Center: Tel. 0800 850 850 J864.010-3
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