


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.

Giiltigkeitsbereich

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

Typ Modell-Nr. | Masssystem
CSTXSL6OF 68A 60-450

© V-ZUG AG, CH-6301 Zug, 2013
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Sicherheitshinweise
Verwendete Symbole
Kennzeichnet alle fiir die Sicherheit wichtigen Anweisungen.

Nichtbeachtung kann zu Verletzungen, Schaden am Gerét oder an
der Einrichtung fiihren!

~

N i . . . .
:@1 Informationen und Hinweise, die zu beachten sind.

Informationen zur Entsorgung.

] Informationen zur Bedienungsanleitung.

>

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

Markiert eine Aufz&hlung.



1 Sicherheitshinweise

1.2 Allgemeine Sicherheitshinweise

L]

e Gerat erst nach dem Lesen der Bedienungs-
anleitung in Betrieb nehmen!

/1

e Dieses Gerat ist nicht daflr bestimmt, durch
Personen (einschliesslich Kinder) mit einge-
schrankten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mangels
Erfahrung und/oder mangels Wissen benutzt
zu werden, es sei denn, sie werden durch eine
fur ihre Sicherheit zustandige Person beauf-
sichtigt oder erhielten von ihr Anweisungen,
wie das Gerat zu benutzen ist.

e Beaufsichtigen Sie Kinder, damit sie nicht mit
dem Gerat spielen.

e Falls die Netzanschlussleitung dieses Gerates
beschadigt wird, muss sie durch den
Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt
werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.
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1.3

Geratespezifische Sicherheitshinweise

/N

WARNUNG: Wahrend des Gebrauchs werden
das Gerat und seine berthrbaren Teile heiss.
Vorsicht ist geboten, um das Berlhren von
Heizelementen zu vermeiden.

Kinder junger als 8 Jahre mussen
ferngehalten werden, es sei denn, sie werden
standig beaufsichtigt.

Diese Gerate kénnen von Kindern ab

8 Jahren und daruber und von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt oder bezlglich des
sicheren Gebrauchs des Geréates unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben. Kinder dirfen
nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung und
Benutzer-Wartung durfen nicht durch Kinder
ohne Beaufsichtigung durchgefuhrt werden.
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WARNUNG: Zugangliche Teile kdnnen bei
Benutzung heiss werden. Kleine Kinder fern
halten.

Keine aggressiven abrasiven Reiniger oder
scharfe Metallschaber fur die Reinigung des
Glases der Backofentlr benutzen, da sie die
Oberflache zerkratzen konnen. Dies kann das
Glas zerstoren.

Eine Warmeschublade und deren Inhalt
werden heiss.

Bei Geraten mit pyrolytischer Selbstreinigung;
ubermassige Verschmutzungen und Zubehor
mussen vor der pyrolytischen Selbstreinigung
entfernt werden.

Nur den fUr diesen Backofen empfohlenen
Gargutsensor benutzen.

Verwenden Sie niemals ein Dampfreinigungs-
gerat.
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WARNUNG: Vor dem Auswechseln der
Lampe sicherstellen, dass das Gerat
abgeschaltet und vom Netz getrennt ist, um
einen moglichen elektrischen Schlag zu
vermeiden.

WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Kochen auf
dem Kochfeld mit Fett oder Ol kann gefahrlich
sein und zu Branden fuhren. NIEMALS
versuchen ein Feuer mit Wasser zu loschen,
sondern das Geréat ausschalten und dann die
Flammen vorsichtig zum Beispiel mit einem
Deckel oder einer Loschdecke abdecken.

WARNUNG: Aufgrund Brandgefahr niemals
Gegenstande auf dem Kochfeld lagern.
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1.4 Gebrauchshinweise

Vor der ersten Inbetriebnahme

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

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 fir eventuelle Schaden Ubernommen werden.

e Benutzen Sie das Gerat niemals zum Trocknen von Tieren, Textilien und
Papier!

* Nicht zur Beheizung 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.

* Reparaturen, Veranderungen oder Manipulationen am oder im Gerat,
insbesondere an Strom flihrenden 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 Betriebsstérungen
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.

* Es durfen nur Original-Ersatzteile verwendet werden.

e Bewahren Sie die Bedienungsanleitung sorgfaltig auf, damit Sie jederzeit
nachschlagen kénnen.

e Das Gerat entspricht den anerkannten Regeln der Technik und den
einschlagigen Sicherheitsvorschriften. Um Schaden und Unfalle zu
vermeiden, ist ein sachgemasser Umgang mit dem Gerat Voraussetzung.
Bitte beachten Sie die Hinweise in dieser Bedienungsanleitung.

11
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Sicherheitshinweise

Zum Gebrauch

Nutzen Sie die Mdglichkeit der Kindersicherung.

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

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

Vergewissern Sie sich vor dem Schliessen der Geratetlr, dass sich keine
Fremdkdrper oder Haustiere im Garraum befinden.

Bewahren Sie im Garraum und der Warmeschublade keine Gegenstande
auf, die bei unbeabsichtigtem Einschalten eine Gefahr darstellen kénnen.
Lagern Sie keine Lebensmittel sowie temperaturempfindlichen oder feuer-
geféahrlichen Materialien, z. B. Reinigungsmittel, Backofensprays usw., im
Garraum.

Bei Geraten mit Grill; lassen Sie beim Grillieren die Gerétetir geschlossen.
Durch die Hitze kdnnten sonst Schaden an Bedienungs- und
Anzeigeelementen oder an den darlber liegenden Einbauschranken
entstehen.

Vorsicht, Verbrennungsgefahr!

12

Das Gerat wird beim Betrieb sehr heiss. Auch die Geréatetlr wird erwarmt.
Beim Offnen der Geratetiir kann Dampf aus dem Garraum entweichen.
Das aufgeheizte Gerat bleibt nach dem Ausschalten noch langere Zeit
heiss und kihlt nur langsam auf Raumtemperatur ab. Warten Sie, bis das
Geréat abgekihlt ist, bevor Sie z. B. Reinigungsarbeiten vornehmen.
Uberhitzte Fette und Ole entziinden sich leicht. Das Erhitzen von Ol im
Garraum flr das Anbraten von Fleisch ist geféhrlich und zu unterlassen.
Versuchen Sie niemals, brennendes Ol oder Fett mit Wasser zu l&schen.
Explosionsgefahr! Ersticken Sie Brande mit einer Feuerldschdecke und
halten Sie Turen und Fenster geschlossen.

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

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

Wenn Sie Rauch durch einen mutmasslichen Brand des Geréates oder im
Garraum beobachten, halten Sie die Gerétetlir geschlossen und unterb-
rechen Sie die Stromversorgung.

Zubehor wird im Garraum heiss. Benutzen Sie Schutzhandschuhe oder
Topflappen.
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Vorsicht, Verletzungsgefahr!

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

* Lassen Sie die Gerétetlr nur in Raststellung offen. Bei getffneter Geréatetir
besteht Stolper- und Quetschgefahr! Setzen oder stlitzen Sie sich nicht auf
die Geratetlr und benutzen Sie diese nicht als Abstellflache.

¢ Bei Herden; zum Schutz von Kleinkindern kann ein Kinder-Herdschutz
angebracht werden. Dieser ist im Fachhandel erhaltlich.

Vorsicht, Lebensgefahr!
¢ Verpackungsteile, z. B. Folien und Styropor, konnen fir Kinder gefahrlich
sein. Erstickungsgefahr! Verpackungsteile von Kindern fern halten.

Geréateschaden vermeiden
e Schlagen Sie die Geréatetir nicht zu.

¢ Stellen Sie Gegenstande nicht direkt auf die Unterhitze.

e Bei Geréten ohne sichtbare Unterhitze (Heizkdrper) darf keine Aluminium-
schutzeinlage verwendet werden.

e Im Garraum keine Gegenstédnde benutzen, die rosten kénnen.

* Das Schneiden mit Messern oder Schneidradern im Original-Kuchenblech
verursacht sichtbare Beschadigungen.

e Die Geratetlr in Raststellung offen lassen, bis der Garraum abgekdihlt ist,
um Korrosion zu vermeiden.

* Achten Sie beim Reinigen darauf, dass kein Wasser in das Gerat eindringt.
Verwenden Sie ein massig feuchtes Tuch. Spritzen Sie das Gerét niemals
innen oder aussen mit Wasser ab. Eindringendes Wasser verursacht
Schaden.

¢ Gusskochplatten nicht ohne Geschirr wahrend langerer Dauer mit hoher
Leistung eingeschaltet lassen. Dadurch glihen die Platten aus.

13



2 Entsorgung

Verpackung

e 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

* Das Altgerat ist kein wertloser Abfall. Durch sachgerechte Entsorgung
werden die Rohstoffe der Wiederverwertung zugefihrt.

e Aufdem Typenschild des Gerates ist das Symbol E abgebildet. Es weist
darauf hin, dass eine Entsorgung im normalen Haushaltsabfall nicht
zulassig ist.

e 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.

14
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15



3 Geratebeschreibung

3.2 Bedienungs- und Anzeigeelemente

200t Heissluft (425

e @@l o B 3 O

& 4 °C & P fa) o) ¢

Klartextanzeige

Heissluft Programme
Rezepte

Digitalanzeigen

Temperatur Uhrzeit
Einschaltdauer
Ausschaltzeit

Timer
Symbole Betriebsarten
Dampfen Heissluft
& Regenerieren s Heissluft feucht
[@]  Profi-Backen e®|  Heissluft + Beschwaden
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3 Geratebeschreibung

Garraumtemperatur

Kerntemperatur

Dampfabbau/
Klappendffner
Beleuchtung

Kerntemperatur

Betriebsart

-1
wd

© D

O

Einschaltdauer
Ausschaltzeit

Uhrzeit

Einstellknopf

Timer

Uhrzeit
Einschaltdauer
Ausschaltzeit

Aus
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3 Geratebeschreibung

3.3 Garraum

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

Garraumboden.
/|
9
8 ]
7 N— 10
6 ~ / i 11
5 =\ i 23 w 12
W=D F— 13
4 W) | 8
S i )
3 = — |
2 < y 14
= = 24
N 15
1 f ’
,n N
B ]
1  Geratetlr 9 Fach fur Wasserbehalter
2 Wasserablauf mit Sieb 10 Garraumtemperaturfihler
3 Turdichtung 11 Dampfeintritt
4 Randelmutter 12 Steckerbuchse fir Gargutsensor
5 Beleuchtung 13 Auflagen
6 Klimasensor 14 Wasserzulauf
7 Garraumentliftung 15 Heissluftgeblase
8 Entliftungsschlitz
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3 Geratebeschreibung

3.4 Zubehor

Schneiden Sie nicht mit Messern oder Schneidradern im Zubehor.

/\. Beschadigung durch falsche Behandlung!

Original-Kuchenblech mit TopClean

Y/ A—\

Edelstahlblech

N\

A

Backform fir Wahen und Guetzli

Auffangschale in Verbindung mit dem Gitterrost
Wird es beim Backen nur teilweise bedeckt, kann es
sich verformen. Dies ist eine normale Erscheinung.
Beim AbkUhlen erhalt es wieder die urspringliche
Form.

Fur die Betriebsarten [&], [&], [@] und nicht
geeignet.

Original-Kuchenblech mit «Schragung» 1 nach
hinten in den Garraum schieben.

Nur in der normalen Gebrauchslage verwenden -
nicht umgekehrt.

Backform flir Apérogeback und Brot
Auffangschale in Verbindung mit dem Gitterrost und
dem gelochten Garbehélter

Wird es beim Backen nur teilweise bedeckt, kann es
sich verformen. Dies ist eine normale Erscheinung.
Beim Abklhlen erhalt es wieder die urspringliche
Form.

Nur in der normalen Gebrauchslage verwenden -
nicht umgekehrt.

19



3 Geratebeschreibung

Gitterrost

¢ Auflage flir Bratengeschirr und Backformen
* Auflage fur Fleisch, tiefgekuhlte Pizza usw.
¢ Querstrebe 1 nach hinten in den Garraum schieben.

Dadurch kann das Gargut sicher aus dem Garraum
herausgezogen werden.

///,///i \\\\ \\ ¢ Auskihlen von Geback

& L}

Garbehilter gelocht
 — e Garen von frischem oder tiefgekihltem Gemuse,
J/ETTTANY ’

Fleisch und Fisch
o Auflage fur Flanférmchen, Sterilisierglaser usw.
¢ Entsaften von Beeren, Friichten usw.

Gargutsensor

Q * Messen von Temperaturen in Lebensmitteln im
— Bereich von 30 °C bis 99 °C.
Mo Vorschlagswerte zu Kerntemperaturen sind in den separaten
/@\ Einstelltipps beschrieben.

20



3 Geratebeschreibung

Wasserbehalter mit Deckel

Verwenden Sie kein entmineralisiertes (gefiltertes) oder
destilliertes Wasser

% » Nur mit frischem, kaltem Trinkwasser fullen.
—_—

=

Sonderzubehor

Stellen Sie Zubehér, welches nicht im Lieferumfang enthalten ist,
auf den Gitterrost.

21



4

Bedienung

Mittels Tasten

Di

e Betriebsart, die Garraum- und Kerntemperatur, die Einschaltdauer, die

Ausschaltzeit sowie verschiedene weitere Funktionen, kénnen durch
ein- oder mehrmaliges Antippen der entsprechenden Taste ausgewéhlt
werden.

Das Symbol der gewéhlten Funktion leuchtet oder blinkt.
In der entsprechenden Digitalanzeige blinkt ein Vorschlag.
Durch Drehen am Einstellknopf 2%~ wird die Einstellung geandert.

Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ wird die Einstellung bestétigt
oder das Gerét Ubernimmt diese automatisch nach 10 Sekunden.

Weitere Einstellungen oder Anderungen kénnen jederzeit vorgenommen
werden.

Durch Antippen der Taste (O schaltet das Gerat aus.

Bedienung lber die Klartextanzeige

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

22

Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ wird die Klartextanzeige
aktiviert.

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

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

Durch Antippen der Taste O erlischt die Klartextanzeige.



4 Bedienung

L/ Durch Auswéhlen von «zurlick» und Driicken auf den Einstellknopf
/@\ 2K kann jeweils in die ndchsthéhere Bedienebene zuriickgekehrt

werden. Das Symbol |I| weist auf eine Information hin.

P
Wahlen»~und OK driicken
» RegenerierAutomatik

Wahlenx~und OK driicken
» GarAutomatik

Wahlen»~und OK driicken
» GourmetDampfen

Wahleny~und OK driicken
¥ Zartgaren

Wahlen»~und OK driicken
» Rezepte

Waéhlen»~und OK driicken
» Eigene Rezepte

Wahlenx~und OK driicken
»~xWarmhalten

Wahleny~und OK driicken
» Benutzereinstellungen

Wahlen»~und OK driicken
» Gerat entkalken

Wéahlen»~und OK driicken
» Hygiene

Wahlen»~und OK driicken
¥ zurlick

23



4 Bedienung

4.1 Erste Inbetriebnahme

Vor der Inbetriebnahme muss das Gerat vorschriftsméssig an die
Wasserzufuhr und den Abwasser-Anschluss angeschlossen sein.
Der Wasserbehalter muss im dafiir vorgesehenen Fach sein.

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

» Verpackungs- und Transportmaterialien aus Garraum entfernen.
» Falls in der Anzeige blinkt, am Einstellknopf %~ drehen und Uhr-
zeit einstellen.
L/ Durch Driicken auf den Einstellknopf ,~°%~. kann von Stunden zu
\[l/< Minuten gesprungen werden.
- Durch Drehen kdnnen die Stunden bzw. die Minuten eingestellt
werden.
Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ wird die Einstellung
bestétigt.

» Garraum und Zubehdrteile reinigen.
» Sieb im Wasserablauf einsetzen.
» Gegebenenfalls die Wasserharte in Benutzereinstellungen anpassen.

» Leeren Garraum (ohne Gitterrost, Bleche usw.) mit Betriebsart @] bei
210 °C ca. 30 Minuten beheizen.

AL/ Da es dabei zu Geruchs- und Rauchentwicklung kommen kann, den

/@\ Raum wahrend dieser Zeit gut luften.

24



4 Bedienung

4.2 Wasserzufuhr

Vor Inbetriebnahme muss das Gerat vorschriftsméssig an die
Wasserzufuhr und den Abwasser-Anschluss angeschlossen sein.
Der Wasserbehalter muss im dafiir vorgesehenen Fach sein.

Das Sieb muss im Wasserablauf eingesetzt sein.

Das Abfliessen des Wassers darf nicht durch Lebensmittel-
bestandteile oder andere Gegenstéande behindert sein.

Betrieb mit Festwasseranschluss

Im Normalfall erfolgt die Wasserzufuhr tber den Festwasseranschluss des
Gerétes. Nach einer korrekten Installation sind keine weiteren Tatigkeiten
erforderlich.

Betrieb mit Wasserbehilter

Das Gerat kann im Sonderfall auch mit Wasser aus dem Wasserbehalter
betrieben werden.
Daflr gelten nachfolgende Schritte:

Verwenden Sie die offene Blendenklappe vor dem Wasserbehilter
& nicht als Ablage.

» Taste ¢ gedrlckt halten, bis sich Blendenklappe vor Wasserbehalter
offnet.

» Wasserbehalter bei allen Betriebsarten mit Dampf mit frischem kaltem
Trinkwasser fullen und mit Deckel verschliessen.

» Wasserbehalter in daflr vorgesehenes Fach schieben.
» Blendenklappe von Hand schliessen.
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4 Bedienung

4.3 Betriebsart wahlen

» Taste &% so oft antippen, bis die gewlnschte Betriebsart in der Klartextan-
zeige stent.
— In der Digitalanzeige blinkt die Vorschlagstemperatur.
- Das Betriebsartensymbol und °C blinken.

Betriebsarten

:::tpepﬁ Betriebsart
1x Dampfen
2x Regenerieren
3x [@]  |Profi-Backen
4 Heissluft
5x & Heissluft feucht
6x & Heissluft + Beschwaden

4.4 Garraumtemperatur wahlen

» Am Einstellknopf %~ drehen und gewlnschte Temperatur einstellen.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestatigen.

- Das Gerat startet.

. Bei den Betriebsarten [Q®)], und ertént beim Erreichen der
/@\ eingestellten Garraumtemperatur ein einfacher Signalton.
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4 Bedienung

4.5 Garraumtemperatur kontrollieren und @ndern

» Taste °C antippen.
— In der Klartextanzeige steht:

- In der Digitalanzeige blinkt die eingestellte
Garraumtemperatur.

- Das Symbol °C blinkt.

Garraumtemperatur

» Durch Drehen am Einstellknopf %%~ Garraumtemperatur &ndern.

4.6 Betriebsart andern

Die eingestellte Betriebsart kann wahrend des Betriebes nicht geadndert
werden.

» Taste () antippen.
— Die eingestellte Betriebsart wird beendet.
» Durch Antippen von Taste % neue Betriebsart wahlen.
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4 Bedienung

4.7 Dampfabbau

Wahrend des Betriebs kann durch Antippen der Taste ¢ manuell ein
Dampfabbau bzw. eine Dampfreduktion durchgeflihrt werden.

Bereich des sichtbaren Dampfes

Ein Dampfabbau ist hilfreich flr eine bessere Einsicht in das Gerat oder um
weiteres Gargut mit einer klrzeren Gardauer einzuschieben.

Bei den Betriebsarten [&], [&], [@] und wird durch zulaufendes Wasser
in den Garraum der Dampf abgebaut.

Der Dampfabbau kann nur bei geschlossener Tir durchgefihrt werden.
» Taste ¢l antippen.
. ¢ . Déampfen
— in der Anzeige steht, z. B.: [0 Damptfabbau MO0

ML/ Falls wéahrend dieser Dauer die Garraumtiir gedffnet wird, verkirzt
/@\ sich der Dampfabbau deutlich.

Nach ca. 1 Minute wird der Dampfabbau

beendet. Dampfen
— In der Anzeige steht, z. B.: [i1Dampfabbau beendet

» Ture 6ffnen und z. B. weiteres Gargut einschieben.
» Tlre schliessen.
— Der gewéhlte Vorgang wird automatisch fortgesetzt.
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4 Bedienung

Bereich hoherer Garraumtemperatur

Eine Dampfreduktion ist hilfreich z. B. zum Betraufeln oder Begiessen.
Bei den Betriebsarten [&], [@] und wird der Dampf reduziert.

Die Dampfreduktion kann nur bei geschlossener Tir durchgefihrt werden.

» Taste ¢l antippen.
. g . HL + Beschwaden
— in der Anzeige steht, z. B.: [ Dampfreduktion

AL/ Falls wahrend dieser Dauer die Garraumtlr geoffnet wird, verkirzt
‘/@\' sich die Dampfreduktion deutlich.

Nach ca. 1 Minute wird die Dampfreduktion
beendet.
— In der Anzeige steht, z. B.:

HL + Beschwaden
[0 Dampfreduktion beendet

» Ture 6ffnen und z. B. Gargut betraufeln.

— In der Anzeige steht, z. B.: UL e e
» Tire schliessen. [dGerét heizt auf
— Der gewéhlte Vorgang wird automatisch
fortgesetzt.
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4 Bedienung

4.8 Ausschalten

» Taste O antippen.
— Ein kurzer Signalton ertont.
- Das Betriebsartensymbol und °C erléschen.

- Bei allen Betriebsarten mit Dampf findet nach Garende ein automa-
tischer Dampfabbau bzw. eine Dampfreduktion statt. Dadurch wird ein
intensives Entweichen von Dampf beim Offnen der Geratetir vermieden.

Wahrend des Dampfabbaus

. . . Dampfen
- steht in der Anzeige, z. B.: [ Dampfabbau OO0
Solange die Garraumtemperatur tber 80 °C
betragt,
Restwarme

— steht in der Anzeige:

Ao Wahrend dieser Dauer kénnen Speisen mit der Restwarme noch
/@\ einige Zeit warmgehalten werden.

Nach einiger Zeit wird das Wassersystem des
Gerates gespllt,
- in der Anzeige steht: [ Gerat spilt

AL/ Bei vollstandig abgelaufenem Dampfabbau werden Kondensat und
/@\ eventuelle Lebensmittelbestandteile besser am Wasserablauf
gesammelt.
Wahrend der Spllvorgénge kann jederzeit ein neuer Betrieb gestartet
werden.
Das Gerat ist ausgeschaltet, wenn keine Symbole mehr leuchten und
die Klartextanzeige dunkel ist.
Das Kihlgeblase kann weiterlaufen.
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4 Bedienung

Gargut entnehmen

Verbrennungsgefahr!

& Beim Offnen der Geritetiir kann heisser Dampf bzw. heisse Luft
aus dem Garraum entweichen.
Das Zubehor ist heiss. Benutzen Sie Schutzhandschuhe oder
Topflappen.

» Fertiges Gargut aus Garraum nehmen.
» Geback zum Ausklhlen auf Gitterrost legen.

» Kondensat und Lebensmittel-Bestandteile im Garraum - nach jedem Gar-
vorgang - vollstandig entfernen.

» Sieb reinigen.

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

Betrieb mit Wasserbehalter
Dafiur gelten nachfolgende Schritte:

» Nach Ende der Spilvorgange Taste & gedrickt halten, bis sich
Blendenklappe offnet.

» Wasserbehélter entnehmen, leeren, trocknen und wieder einschieben.
» Blendenklappe von Hand schliessen.
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5 Benutzereinstellungen
Sie kdnnen die Einstellungen anpassen.

» Durch Drlicken auf den Einstellknopf 9K~
die Anzeige aktivieren.

- In der Anzeige steht: Wahlen »~ und OK drlicken
»~RegenerierAutomatik

» Am Einstellknopf drehen

- bis in der Anzeige steht: Wahlen »~ und OK driicken
»Benutzereinstellungen

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~
bestétigen.

- In der Anzeige steht: Benutzereinstellungen
»Sprache

Durch Drehen am Einstellknopf %%~ werden
die vorhandenen Mdglichkeiten angezeigt.

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

» Zum Verlassen Taste O antippen.

\@/ Nach einem Stromunterbruch bleiben die Einstellungen erhalten.

~

Mégliche Einstellungen
Wahlen »~ und OK drlicken
»~RegenerierAutomatik
1

2N
Wahlen »~ und OK driicken
»~Benutzereinstellungen
Wahlen »~ und OK driicken
Gerat entkalken
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5 Benutzereinstellungen

Wahlen »~ und OK driicken AN

»~Benutzereinstellungen |

Benutzereinstellungen __ Textin gewiinschter

»~Sprache
|

Benutzereinstellungen
»~Kindersicherung

Benutzereinstellungen
~Uhrzeitanzeige

Benutzereinstellungen
»~Signalton

Benutzereinstellungen
»Beleuchtung

Benutzereinstellungen
»~Wasserharte

Benutzereinstellungen
»~Temperatureinheit

Benutzereinstellungen
»~Kontrast

Benutzereinstellungen
»~Uhrzeitformat

Benutzereinstellungen
»~~xNetzsynchronisation
Benutzereinstellungen
Werkeinstellungen

Benutzereinstellungen
» zurlick

Sprache wahlen

*

aus
ein
sichtbar *

nicht sichtbar

laut *
leise
aus

automatisch mit Tar *
nur mit Taste

hart *
mittel
weich

OC*
°F

[ 11 | [m[m
Kontrast wéhlen

24h*
12h

aus
ein

*

wiederherstellen

* Werkeinstellung
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5 Benutzereinstellungen

5.1 Sprache
Die Sprache der Anzeige kann geandert werden. Es stehen verschiedene
Sprachen zur Auswabhl.

v Uber folgende Tastenkombination wird die Sprache auf
[/~ Werkeinstellungen zuriickgesetzt:

» Gleichzeitig Taste () und
Einstellknopf %~ driicken, bis

- in der Anzeige steht: Language

»~ English

5.2 Kindersicherung

Die Kindersicherung soll ein unbeabsichtigtes Einschalten verhindern.

Wird bei aktiver Kindersicherung die Taste %,
& oder %%\ angetippt,

— ertdnt ein doppelter Signalton.

- steht in der Anzeige:

- bleibt das Antippen der Taste ohne
Wirkung.

Kindersicherung aktiv
[ Deaktivieren: Siehe Anleitung

Bedienung bei aktiver Kindersicherung

» Taste OO gedriickt halten und Taste &b, ¢k oder %~ antippen.
— Die Kindersicherung ist Uberwunden.
- Die weitere Bedienung erfolgt wie gewohnt.

— 10 Minuten nach Ausschalten des Gerétes wird die Kindersicherung
automatisch wieder aktiviert.
L/ Die Tasten 0 Q) und @) koénnen unabhangig von der Kinder-
/@\ sicherung direkt benutzt werden.
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5 Benutzereinstellungen

5.3 Uhrzeitanzeige

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

Gerat dunkel. Bei eingeschaltetem Gerat ist die Uhrzeit sichtbar.

AL/ Der tiefste Wert des Stromverbrauchs kann durch die Wahl der Benut-

/@\ zereinstellung «Uhrzeitanzeige» «nicht sichtbar» erreicht werden. Trotz
Standby-Sparautomatik bleiben die Sicherheitsfunktionen aktiv.

5.4 Signalton

Der Signalton kann in zwei verschiedene Lautstarken eingestellt oder ausge-
schaltet werden.

e laut |maximale Lautstarke
e |eise |reduzierte Lautstarke
e aus |Signalton ist ausgeschaltet

< «aus» eingestellt ist.
Beim Ausschalten des Gerates ertont ein kurzer Signalton, auch wenn
die Einstellung auf «aus» eingestellt ist (Sicherheitsfunktion).

\@/ Bei einer Stérung ertdnt der Signalton, auch wenn die Einstellung auf

5.5 Beleuchtung

Bei der Einstellung «automatisch mit Tir» wird beim Offnen der Geratetir die
Beleuchtung ein- bzw. beim Schliessen ausgeschaltet.
AL/ Die Beleuchtung kann jederzeit durch Antippen der Taste 0
/@\ 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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5 Benutzereinstellungen

5.6 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 Benutze-
reinstellungen eingestellt wird.

Es gibt drei Einstellbereiche fir die Wasserharte:

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

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

e °C Grad Celsius
o °F Grad Fahrenheit

5.8 Kontrast

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

5.9 Uhrzeitformat

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

5.10 Netzsynchronisation

Die Netzsynchronisation gleicht die Uhr des Gerates mit der Stromnetz-
frequenz ab. Bei unregelméssiger Stromnetzfrequenz kann dies dazu fihren,
dass die Uhr falsch lauft.

Bei ausgeschalteter Netzsynchronisation wird ein gerateinterner Taktgeber
verwendet.

5.11 Werkeinstellungen

Falls eine oder mehrere Benutzereinstellungen gedndert wurden, kénnen
diese wieder auf die Werkeinstellung zurlickgesetzt werden.
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6 Uhrfunktionen

Es stehen folgende Uhrfunktionen zur Verfligung:

e Uhrzeit
e Timer
e Einschaltdauer — zeitgesteuertes Ausschalten des Gerates
e Startaufschub - zeitgesteuertes Ein- und Ausschalten des Gerétes
AL/ Bei ausgeschaltetem Gerat wird die Helligkeit der Uhrzeitanzeige
/@\ nachts von 24 bis 6 Uhr reduziert.

- Ist das Uhrzeitformat «12 h» gewahlt, wird die Helligkeit nicht

reduziert.

6.1 Uhrzeit einstellen und andern

AL/ Die Uhrzeit kann nicht gedndert werden, wenn das Gerét in Betrieb
/@\ oder ein Startaufschub eingestellt ist.

» Taste @ antippen.
- In der Klla.rtextanz.eige s.teht: | %%?ﬁ:ﬁ;ﬁ“giegrg&sgﬁ"e“
- In der Digitalanzeige blinken die Stunden.
- Das Symbol @) blinkt.

» Am Einstellknopf %%~ drehen und die Stun-
den einstellen.

» Taste @ antippen oder auf den Ein-
stellknopf %%\ drlicken.
— In der Klartextanzeige steht:
— In der Digitalanzeige blinken die Minuten.
- Das Symbol @) blinkt.

» Am Einstellknopf %~ drehen und die Mi-
nuten einstellen.

Uhrzeit: Minuten einstellen
[0 Bestatigen: OK driicken

» Durch Driicken auf den Einstellknopf .9~ Einstellungen bestatigen.
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6 Uhrfunktionen

6.2 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 Digitalanzeige blinkt
- Das Symbol [Q blinkt.

» Am Einstellknopf %~ drehen und Dauer
einstellen.

Die Einstellung erfolgt

¢ bis 10 Minuten in 10-Sekunden-Schritten, z. B. =9 Min. 50 Sek.
¢ ab 10 Minuten in Minuten-Schritten, z. B. =1 Std. 12 Min.
Die maximale Timer-Dauer betragt 9 Std. 59 Min.
'/ Durch 1x Antippen der Taste £Q kann die Dauer auf zurlickge-
/@\ stellt werden.
Starten

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ Timer starten.
- In der Anzeige ist die ablaufende Restdauer sichtbar.
- Das Symbol [Q leuchtet.
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6 Uhrfunktionen

Eingestellte Dauer abgelaufen

Nach Ablauf der eingestellten Dauer

— ertdnt wahrend 1 Minute eine wiederholte
Folge von 5 kurzen Signaltdnen

- steht in der Anzeige:

- blinkt das Symbol £}

Timer
abgelaufen

» Durch Antippen von Taste £Q Signalton ausschalten.

Kontrollieren und dndern

» Taste [} antippen.
— In der Klartextanzeige steht:

— In der Digitalanzeige blinkt die ablaufende
Restdauer.

- Das Symbol [ blinkt.

Timer: Min./Sek. einstellen
[[0'00: Erneut drticken

» Durch Drehen am Einstellknopf %%~ Timer-Dauer andern.

Vorzeitig ausschalten

» Taste [) 2x antippen.
— In der Klartextanzeige steht:
- In der Digitalanzeige blinkt
- Das Symbol [ blinkt.

Timer: Min./Sek. einstellen

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestatigen.
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6 Uhrfunktionen

6.3 Einschaltdauer

Ist die Einschaltdauer abgelaufen, schaltet die gewahlte Betriebsart
automatisch aus.

Einstellen
» Gewilnschte Betriebsart und Garraum-
temperatur wahlen.
» Garraum gegebenenfalls vorheizen.
» Gargut in Garraum stellen.
» Taste @) antippen.
— In der Klartextanzeige steht:
- In der Digitalanzeige blinkt
- Das Symbol =1 blinkt.

» Am Einstellknopf 9K\, drehen und die Dau-
er — maximal 9 Std. 59 Min. — einstellen.

Einschaltdauer Std./Min.
[[ Ausschaltzeit: Erneut driicken

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 9K~ bestétigen.
- In der Digitalanzeige ist die ablaufende Restdauer sichtbar.
— Das Symbol |- leuchtet.

Kontrollieren und édndern
» Taste @ antippen.
- In der Anzeige blinkt die ablaufende Restdauer.
— Das Symbol =] blinkt.
» Durch Drehen am Einstellknopf %~ Einschaltdauer &ndern.

Vorzeitig ausschalten
» Taste () antippen.
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6 Uhrfunktionen

Einschaltdauer abgelaufen
Nach Ablauf der Einschaltdauer

— schaltet die gewahlte Betriebsart automa-
tisch aus

- ertdnt wahrend 1 Minute ein langer, unter-
brochener Signalton

- steht in der Klartextanzeige:

— steht in der einen Digitalanzeige die
Garraumtemperatur

- blinkt in der anderen Digitalanzeige
- blinkt das Symbol ||

— bleiben die Einstellungen wahrend
3 Minuten erhalten

Einschaltdauer abgelaufen
[ Fortsetzen: Dauer wahlen

Einschaltdauer verlangern

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

Ausschalten
» Taste () antippen.
— Die Einstellungen sind geldscht.
— In der Anzeige steht die Restwarme.
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6 Uhrfunktionen

6.4 Startaufschub

Der Startaufschub ist aktiv, wenn bei gewahlter Betriebsart die Einschaltdauer
und zuséatzlich die Ausschaltzeit eingestellt sind.
Das Gerat schaltet automatisch ein und zum gewlnschten Zeitpunkt wieder
aus.
Wird der Gargutsensor verwendet, muss eine geschatzte Dauer eingestellt
werden. Anhaltswerte finden Sie in den separaten Einstelltipps. Das Gerét
schaltet zeitverzogert ein und wenn die eingestellte Kerntemperatur erreicht
ist, aus. Je nach geschétzter Dauer kann dies etwas friher oder spater als
die eingestellte Ausschaltzeit sein.
ML/ Falls das Gerat flir «GarAutomatik», «Gourmet-Dampfen», «Rezepte»
\{//~ oder «Eigene Rezepte» vorgeheizt werden muss, ist kein Startauf-
schub moglich.
Leicht verderbliche Lebensmittel nicht ungekihlt lassen.

» Gargut in Garraum stellen.
» Gewiinschte Betriebsart und Garraumtemperatur wahlen.
» Nicht durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestatigen.

Einschaltdauer einstellen

» Taste @) antippen.
— In der Klartextanzeige steht:
- In der Digitalanzeige blinkt
- Das Symbol |- blinkt.

» Am Einstellknopf 9K\, drehen und die Dau-
er — maximal 9 Std. 59 Min. - einstellen.

Einschaltdauer Std./Min.
[[ Ausschaltzeit: Erneut drticken

» Nicht durch Driicken auf den Einstellknopf %K~ bestatigen.
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6 Uhrfunktionen

Ausschaltzeit einstellen

» Taste @) erneut antippen.
— In der Klartextanzeige steht:
— In der Digitalanzeige blinkt z. B. -
Ausschaltzeit ohne Aufschub.
- Das Symbol =21 blinkt.
» Am Einstellknopf 9K drehen und die Aus-
schaltzeit einstellen.

Ausschaltzeit
[[Dauer: Erneut driicken

v/ 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 Anzeige steht die Uhrzeit.
- Das Symbol -=| leuchtet.

- Die gewahlte Betriebsart bleibt bis zum automatischen Start
ausgeschaltet.

Beispiel

» Betriebsart [&] und 180 °C wahlen.

» Um 8 Uhr eine Einschaltdauer von 1 Std. und 15 Min. einstellen.
» Ausschaltzeit auf 11 Uhr 30 einstellen.

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

Kontrollieren und dndern
» Taste @ 1x antippen.

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

— Die Ausschaltzeit blinkt und kann geandert werden.

v Die Einschaltdauer, die Betriebsart und die Garraumtemperatur
Z@I kénnen nicht geandert werden.
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6 Uhrfunktionen

Vorzeitig ausschalten
» Taste () antippen.

Einschaltdauer abgelaufen
Nach Ablauf der Einschaltdauer

— schaltet die gewahlte Betriebsart automa-
tisch aus

— ertont wahrend 1 Minute ein langer, unter-
brochener Signalton

- steht in der Klartextanzeige:

- steht in der einen Digitalanzeige die
Garraumtemperatur

— blinkt in der anderen Digitalanzeige
- blinkt das Symbol |->]

- bleiben die Einstellungen wahrend
3 Minuten erhalten

Einschaltdauer abgelaufen
[0 Fortsetzen: Dauer wahlen

Einschaltdauer verlangern

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

Dauer wahlen.

Ausschalten
» Taste () antippen.
— Die Einstellungen sind geldscht.
— In der Anzeige steht die Restwarme.
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7 Betriebsarten

Nachfolgend sind alle Betriebsarten beschrieben.

» Formen auf Gitterrost stellen.

» Original-Kuchenblech mit «Schragung» nach hinten in Garraum schieben.

» Durch ein- oder mehrmaliges Antippen von Taste % gewinschte Betriebs-
art auswahlen.

L/ Beachten Sie die Hinweise unter TIPPS UND TRICKS und in den

/@\ separaten EINSTELLTIPPS.

7.1 Dampfen

N A Temperaturbereich 30-100 °C
Vorschlagswert 100 °C
< AN Auflage 1 bis 4

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

Anwendung
e Garen von Gemuse, Reis, Getreideprodukten, Hiulsenfrichten, Eierspeisen

¢ Pochieren von Fleisch, Gefligel und Fisch

* Entsaften von Frichten und Beeren

e Herstellen von Joghurt

e Sterilisieren

v Garen auf mehreren Auflagen gleichzeitig maglich.

_\{7)< » Das Edelstahlblech unter den gelochten Garbehélter schieben.
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7 Betriebsarten

7.2 Regenerieren

w
~—

Temperaturbereich 100-150 °C
Vorschlagswert 120 °C
Auflage 1 bis 4

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

Anwendung
* Aufwarmen von vorgegarten Speisen und Fertigprodukten

\@/ Regenerieren auf mehreren Auflagen gleichzeitig moglich.

~

7.3 Profi-Backen
@]

Temperaturbereich 100-230 °C
Vorschlagswert 210 °C
Auflage 2oder1+3

Es erfolgt zunachst eine Dampfphase (Volumenvergrosserung des Backguts,
Benetzung der Oberflache). Anschliessend folgt automatisch eine Heissluft-
phase.

Anwendung
* Brot, Hefegeback, Blatterteiggeback (frisch oder tiefgefroren) auf 1 oder
2 Auflagen
v Gebéack aus Hefe- oder Blatterteig braucht nicht bestrichen zu
~“\{7)< werden. Durch das Profibacken bildet sich eine schéne glanzende
Kruste.
» Das Backgut in den kalten Garraum schieben.
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7 Betriebsarten

7.4 Heissluft

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

Die Garraumluft wird durch den Heizkorper hinter der Garraumriickwand
aufgeheizt und gleichméssig umgewalzt.

Anwendung
* Kuchen, Kleingebéck, Brot und Braten auf 1 oder 2 Auflagen

7.5 Heissluft feucht

o
Temperaturbereich 30-230 °C
Vorschlagswert 180 °C

Auflage 2oder1+3

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

Anwendung
e Gratin, Auflauf, Brot und Hefegeback auf 1 oder 2 Auflagen
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7 Betriebsarten

7.6 Heissluft + Beschwaden

&

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

Die Garraumluft wird durch den Heizkorper hinter der Garraumrickwand
aufgeheizt und gleichméssig umgewalzt. Die Dampfzufuhr verbessert die
Energielibertragung auf das Gargut.

Dampf Uber 100 °C ist nicht sichtbar.

Anwendung
 Blatterteig- und Hefegeback, Brot
* Auflauf
* Fleisch
e TiefkUhl- und Fertigprodukte
v Besonders geeignet zum fettarmen Garen von Tiefkihlprodukten wie
—“\[1/< z. B. Backofen-Frites oder Frahlingsrollen.
» Dampfzufuhr durch Dricken der Taste d% ein- oder ausschalten.

— Bei aktivierter Dampfzufuhr leuchtet das Symbol .
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8 Gargutsensor
Verwenden Sie nur den mitgelieferten Gargutsensor.
Reinigen Sie den Gargutsensor nicht im Geschirrspiiler, und halten
Sie den Stecker immer sauber.

Gargutsensor platzieren

» Gargutsensor 1 so ins Fleisch stek-
ken, dass sich die Spitze in der Mitte _
des dicksten Teiles befindet. - s ey
Flr eine korrekte Messung muss der = : :

» A «wa® P
Gargutsensor 1 moglichst vollstandig \
vom Gargut bedeckt sein. \
0
1 2

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

Fettgewebe stecken.
Bei Geflliigel 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.

» Abdeckung aufklappen und Stecker 2 in Buchse 3 stecken.
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8 Gargutsensor

8.1 Kerntemperatur

Mo 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 Angaben zu Kerntemperaturen in den separaten
Einstelltipps.

Einstellen
» Gewiinschte Betriebsart und Garraumtemperatur wahlen.
» Taste °C 1x antippen.
— In der Anzeige blinkt
- Das Symbol /U blinkt.
» Durch Drehen am Einstellknopf %%~ Kerntemperatur einstellen.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestéatigen.
- Wahrend des Garens wird die aktuelle Kerntemperatur angezeigt.

Solange die Kerntemperatur unter 30 °C ist,

- steht in der Anzeige

Kontrollieren und é@ndern
» Taste °C 2x antippen.
- In der Anzeige blinkt die eingestellte Kerntemperatur.
- Das Symbol A blinkt.
» Durch Drehen am Einstellknopf %%~ Kerntemperatur andern.
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8 Gargutsensor

Garende

Nach Erreichen der eingestellten
Kerntemperatur

- schaltet das Geréat automatisch aus
ertdnt wahrend 1 Minute ein Signalton

steht in der Klartextanzeige:

steht in der Digitalanzeige die aktuelle
Kerntemperatur z. B.

- blinkt das Symbol A
» Zum Ausschalten Taste O antippen.

Kerntemperatur erreicht

L/ Wird das Fleisch nach dem Ausschalten im Garraum gelassen, steigt
/@\ die Kerntemperatur infolge Restwarme noch an.

Kerntemperatur nur messen
» Gewlinschte Betriebsart und Garraumtemperatur wahlen.
» Taste °C 1x antippen.
— In der Anzeige blinkt
- Das Symbol /U 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 Anzeige
AL/ Die Betriebsart muss manuell ausgeschaltet werden.
/@\ » Taste O antippen oder Einschaltdauer einstellen.
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9  Zartgaren

9.1 Funktionsweise

Mit «Zartgaren» werden hochwertige Fleischstliicke auf schonende Art
zubereitet. Das Garende ist genau wahlbar, unabhangig von Gewicht und
Dicke des Fleisches. Die Garraumtemperatur wird automatisch geregelt.

Es stehen die Programme «Zartgaren angebraten» und «Zartgaren mit
Dampf» zur Auswahl. Der Garvorgang beim «Zartgaren angebraten» erfolgt
mit einer konventionellen Betriebsart. «Zartgaren mit Dampf» funktioniert mit
der Betriebsart . Durch die bessere Energielibertragung des Dampfs ist
eine kirzere Gardauer und damit eine Energieeinsparung moglich.

Hinweise fiir ein optimales Ergebnis

* Fleischdicke: mindestens 4 cm

* Qualitat: mageres, hochwertiges Fleisch mit wenig Bindegewebe
e Gewicht des Fleisches einhalten (siehe Kapitel 9.2 und 9.3)

¢ Das Fleisch mindestens 30 Minuten vor dem Garen aus dem Kihlschrank
nehmen.

9.2 Zartgaren angebraten

Das Gewicht des Fleisches soll zwischen 500 und 2000 g liegen. Das Fleisch
wird vor dem Garen angebraten. Die Gardauer kann zwischen 2,5 und
4,5 Stunden gewahlt werden.

Fleisch vorbereiten

» Fleisch wlrzen oder marinieren.

/o Marinaden mit Krautern, Senf usw. vor dem Anbraten entfernen. Diese
/@\ Bestandteile brennen leicht an.

» Fleisch unmittelbar vor dem Anbraten salzen.

» Fleisch kurz rundherum scharf anbraten. Dabei Anbratdauer von 5 Minuten
nicht Gberschreiten.
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9 Zartgaren

9.3 Zartgaren mit Dampf

Das Gewicht des Fleisches soll zwischen 500 und 1500 g liegen. Die
Gardauer kann zwischen 1,5 und 2,5 Stunden gewahlit werden. Aus
optischen Grinden wird das Fleisch erst nach dem Garen wahrend

4-6 Minuten schonend angebraten. Fir ein optimales Resultat das Fleisch
nach dem Anbraten bis zum Verzehr ca. 5 Minuten stehen lassen. Das
Fleisch wird dadurch zarter. Da das Fleisch beim «Zartgaren mit Dampf»
nach dem Garen angebraten wird, sind die Vorschlagswerte der Kerntem-
peratur um 4 °C tiefer als beim «Zartgaren angebraten».

Das Programm «Zartgaren mit Dampf» wurde fur Fleischstiicke mit einer
Kerntemperatur von bis zu 64 °C entwickelt.

Da durch den Dampf Kondensat entsteht, ist nach dem Garprozess in der
Form mehr Restwasser als beim «Zartgaren angebraten» vorhanden.

9.4 Gargutsensor platzieren

» Fleisch in eine Glas- oder Porzellanform legen.
» Gargutsensor so ins Fleisch stecken, dass sich die Spitze in der Mitte des
dicksten Teiles befindet.
v Fur eine korrekte Messung muss der Gargutsensor moglichst
/@\ vollstdndig vom Gargut bedeckt sein.
- Die vom Gargutsensor gemessene Temperatur ist fir den optimalen
Gargrad des Fleisches entscheidend.

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

9.5 Zartgaren auswahlen

Mo Das Fleisch wird umso zarter und saftiger, je langer die gewahlte
/@\ Gardauer ist. Dies gilt besonders flr dickere Fleischstlcke.
- Beachten Sie die Angaben zu Kerntemperaturen in den separaten

Einstelltipps.

Nach dem Start kbnnen die Werte nicht mehr geandert werden.

Das Auswahlen und Starten wird anhand des Beispiels «Zartgaren

angebraten» «Lammgigot» angezeigt:

» Durch Driicken auf den Einstellknopf »~°*~
Klartextanzeige aktivieren.

- In der Klartextanzeige steht:

» Am Einstellknopf .~°%~ drehen, bis
- in Klartextanzeige steht:

» Durch Driicken auf den Einstellknopf »~°*~
bestatigen.

- In der Klartextanzeige steht:

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %K~
bestatigen.

- In der Klartextanzeige steht:

» Am Einstellknopf %\ drehen, bis in Klar-
textanzeige gewlnschtes Fleischstlck ange-
zeigt wird.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %K~
bestétigen.

— In der Klartextanzeige steht z. B.:
» Gegebenenfalls am Einstellknopf %~

drehen, bis in Klartextanzeige gewlnschter
Gargrad angezeigt wird.

Wahlen »~ und OK driicken
»~RegenerierAutomatik

Wahlen »~ und OK drlicken
»Zartgaren

Zartgaren
»\ Zartgaren angebraten

Zartgaren angebraten
Kalbsfilet

Lammgigot
»saignant
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9 Zartgaren

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %K~
bestétigen.
. . Lammgigot
— In der Klartextanzeige steht z. B.: ~starten
- In der einen Digitalanzeige steht die
vorgeschlagene Kerntemperatur.

— In der anderen Digitalanzeige steht
flr eine Einschaltdauer von 3%z Stunden.

~ Die Symbole [®], A und [ leuchten.

Kerntemperatur dndern

» Taste °C antippen.
— In der Anzeige blinkt die vorgeschlagene Kerntemperatur.
— Das Symbol /X blinkt.

» Am Einstellknopf 9K\, drehen und Kerntemperatur andern.

Einschaltdauer andern

» Taste @ antippen.
— In der Anzeige blinkt voreingestellte Einschaltdauer.

— Das Symbol -1 blinkt.
» Am Einstellknopf 9K\, drehen und Einschaltdauer dndern.
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9 Zartgaren

Zartgaren starten
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestéatigen.
— Das Zartgaren startet.
- In der einen Digitalanzeige steht die aktuelle Kerntemperatur.
- In der anderen Digitalanzeige steht die ablaufende Einschaltdauer.
— Die Symbole [&], L und || leuchten.

Versehentliches Unterbrechen

Wird die Taste O angetippt, wird der Ablauf
angehalten.

Lammgigot

— In der Klartextanzeige steht, z. B.: .
~ weiterfahren

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ Ablauf fortsetzen.

Vorzeitig ausschalten
» Taste O 2x antippen.
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10 RegenerierAutomatik

Die RegenerierAutomatik erkennt die Menge und Form des Gargutes. Die
Regenerier-Dauer und das Garraumklima werden individuell und automatisch
dem Gargut angepasst. Mit den RegenerierAutomatik-Programmen feucht
und knusprig kdnnen Lebensmittel ohne Einstellen von Betriebsart,
Temperatur und Zeit regeneriert werden.

10.1 Feuchtigkeitsgrad

Bei der RegenerierAutomatik kann zwischen «Regenerieren feucht» und

«Regenerieren knusprig» ausgewahlt werden.

* «Regenerieren feucht» fir Lebensmittel, welche nicht austrocknen sollen
wie Gemuse, Fleisch, Teigwaren usw.

* «Regenerieren knusprig» flr Lebensmittel, welche nach dem
Regenerieren knusprig sein sollen wie Pizza, Wahen, Apérogeback usw.

10.2 Regenerierdauer

Sensoren erkennen, wann das Lebensmittel heiss ist.
Die ungeféhre Dauer bei den haufigsten Anwendungen betragt
* «Regenerieren feucht» 8-12 Minuten
¢ «Regenerieren knusprig» 10-14 Minuten
N/ Damit die optimale Dauer ermittelt werden kann, sollte der Garraum
/@\ vor dem Start abgekunhlt sein.
- Fir eine korrekte Bestimmung der Regenerier-Dauer darf die
Geratetlr wahrend des Betriebs nicht gedffnet werden.

Beachten Sie die Hinweise in den separaten Einstelltipps.
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10 RegenerierAutomatik

RegenerierAutomatik anwenden
Beispiel «Regenerieren knusprig»

KN

' oK
Wihlen »~ und OK driicken ~ © ™
»~~RegenerierAutomatik |
! I
|

. o 0K
RegenerierAutomatik N

»~Regenerieren knusprig
|
|

Regenerieren knusprig

»starten
1

/°IK\.
Regenerieren knusprig
[[Dauer 10-14 Minuten

Ende

10.3 RegenerierAutomatik auswahlen und starten

Das Vorbereiten, Auswahlen und Starten wird anhand des Beispiels
«Regenerieren knusprig» gezeigt.
AL/ Damit die optimale Dauer ermittelt werden kann, sollte der Garraum
/< vor dem Start abgekUnhlt sein.
Fir eine korrekte Bestimmung der Regenerier-Dauer darf die
Gerétetlr wahrend des Betriebs nicht gedffnet werden.

» Lebensmittel in ein hitzebestidndiges Ge-
schirr geben, auf Gitterrost stellen und in
kalten Garraum schieben.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~
Anzeige aktivieren.

— In der Anzeige steht: Wahlen »~ und OK drlicken

»~RegenerierAutomatik
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10 RegenerierAutomatik

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %K~
bestétigen.

— In der Anzeige steht:

» Am Einstellknopf %~ drehen, bis
— in der Anzeige steht:

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~
bestatigen.

— In der Anzeige steht:

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~
bestatigen.
— In der Anzeige steht:

— Das Gerat startet mit den entsprechenden
Einstellungen.
— Die Regenerier-Dauer wird ermittelt.

Vorzeitig ausschalten
» Taste O 2x antippen.
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11  GarAutomatik

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

11.1 Braunungsgrad

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

11.2 Gar-/Backdauer

Die optimale und genaue Dauer wird nach dem Start durch Sensoren
ermittelt. Die effektive Dauer wird nach ca. 5-10 Minuten angezeigt.
AL/ Damit die optimale Dauer ermittelt werden kann, muss der Garraum
[/~ vor dem Start ausgekuhlt sein.
- Fur eine korrekte Bestimmung der Dauer darf die Geratetlr — solange
in der Anzeige blinkt — nicht gedffnet werden.

Fur TiefkUhlprodukte die ungefahre Dauer statt des Braunungsgrades
wéhlen, da Tiefkihlprodukte unterschiedlich vorbehandelt sind.

Beachten Sie die Hinweise in den separaten Einstelltipps.
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11 GarAutomatik

Rezept mit Vorheizen
Beispiel «<A14 Torte»
/°|K\

Wahlen »~ und OK drlicken
»~RegenerierAutomatik

| OK

Wiahlen »~ und OK driicken ¥ ™
»~GarAutomatik
!
GarAutomatik
»~A14 Torte
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OK

A14 Torte
»~mittlere Braunung
1
/°IK\.

A14 Torte

»~Vorheizen starten
1

/°IK\.
A14 Torte
[ Gerat heizt vor

Gargut einschieben
[Dweiterfahren mit OK
/°IK\

A14 Torte
mittlere Braunung

Ende



11 GarAutomatik

11.3 GarAutomatik auswahlen und starten

Das Vorbereiten, Auswahlen und Starten wird anhand des Beispiels
«A14 Torte» gezeigt.
L/ Damit die optimale Dauer ermittelt werden kann, muss der Garraum
/@\ vor dem Start ausgekiihlt sein.
Bei Programmen ohne Vorheizen das Gericht in den kalten Garraum
schieben.

» Tortenteig geméass eigenem Rezept
vorbereiten.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~
Anzeige aktivieren.

— In der Anzeige steht: Wahlen »~ und OK drlicken

»~RegenerierAutomatik
» Am Einstellknopf %~ drehen, bis

— in der Anzeige steht: Wahlen »~ und OK drlicken

»GarAutomatik
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~
bestatigen.

- In der Anzeige steht: GarAutomatik

A1 Apérogeback frisch
» Am Einstellknopf %~ drehen, bis

o ; . GarAutomatik
in der Anzeige steht: ~A14 Torte
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %K~
bestétigen.
A14 Torte

— In der Anzeige steht: ~mitilere Briunung

» Gegebenenfalls durch Drehen am Ein-
stellknopf %~ Braunungsgrad anpassen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %K~
bestétigen.

- In der Anzeige steht: A14 Torte

»~Vorheizen starten
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11 GarAutomatik

» Durch Driicken auf den Einstellknopf ¥~
bestétigen.

— In der Anzeige steht:
- Der Garraum wird vorgeheizt.

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

— In der Anzeige steht:

A14 Torte
[ Gerét heizt vor

Gargut einschieben
[Dweiterfahren mit OK

» Gemass eigenem Rezept vorbereiteten Tortenteig in einer Form auf Gitter-
rost stellen und in entsprechende Auflage schieben.

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

AL/ FUr eine korrekte Bestimmung der Dauer darf die Gerétetlr —
Z@I solange in der Digitalanzeige blinkt — nicht getffnet werden.

— Anschliessend leuchtet in der Digitalanzeige die effektive Dauer.

Vorzeitig ausschalten
» Taste (O 2x antippen.
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12 GourmetDampfen

Gespeicherte Rezepte kdnnen mittels Einstellknopf %~ aufgerufen und

gestartet werden. Ein Rezept besteht aus mehreren Schritten, die nach dem

Start automatisch ablaufen.

Die Rezepte sind im Rezeptbuch beschrieben. Bei Bedarf kénnen alle

gespeicherten Rezepte nach dem Auswahlen geandert werden.

Rezept mit Vorheizen

Beispiel «G16 Schoko-Uberraschung»
/°|K\
Wahlen »~ und OK driicken
»xRegenerierAutomatik
| oK
Wihlen »~ und OK driicken ¥ ™™
»~GourmetDampfen |
h |
! |

|
' OK
GourmetDampfen ™

»~G16 Schoko-Uberraschung
|
|

G16 Schoko-Uberraschung

»Vorheizen starten
1

KN
1
G16 Schoko-Uberraschung
[0 Geréat heizt vor
|

Gargut einschieben

[Dweiterfahren mit OK
1

/°IK\
G16 Schoko-Uberraschung

Ende
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12 GourmetDampfen

12.1 GourmetDampfen auswahlen und starten

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

NI
N

| 2

| 2

vorbereiten.
Durch Driucken auf den Einstellknopf 9K~
Anzeige aktivieren.

— In der Anzeige steht:

Am Einstellknopf 9K\, drehen, bis
— in der Anzeige steht:

Durch Driicken auf den Einstellknopf 9K~
bestatigen.

— In der Anzeige steht:

Am Einstellknopf 9K\, drehen, bis
— in der Anzeige steht:

Durch Dricken auf den Einstellknopf 9%~
bestétigen.

— In der Anzeige steht:

Durch Driicken auf den Einstellknopf ,9¥~
bestétigen.

— In der Anzeige steht:

- Der Garraum wird vorgeheizt.

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

— In der Anzeige steht:

_ Bei Rezepten ohne Vorheizen das Gericht in den kalten Garraum

/@\ schieben.

» Schoko-Uberraschung geméss Rezeptbuch

Wahlen »~ und OK drlicken
»~~RegenerierAutomatik

Wéhlen »~ und OK driicken
»~ GourmetDampfen
GourmetDampfen

»~G1 Bauernsuppe

GourmetDampfen
»G16 Schoko-Uberraschung

G116 Schoko-Uberraschung
»~Vorheizen starten

G16 Schoko-Uberraschung
[ Gerat heizt vor

Gargut einschieben
[[Dweiterfahren mit OK

» Formchen auf Edelstahlblech stellen und in Auflage 1 schieben.
» Durch Drlicken auf den Einstellknopf ,-9K<, bestétigen.
— Das Gerat startet mit den entsprechenden Einstellungen.
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12 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 Garraumtemperatur &ndern.

Einschaltdauer andern

» Taste @) antippen.
» Am Einstellknopf %~ drehen und Einschaltdauer &ndern.

Versehentliches Unterbrechen

Wird die Taste O angetippt, wird der Ablauf
angehalten.

G16 Schoko-Uberraschung

- In der Anzeige steht: ~ weiterfahren

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

Vorzeitig ausschalten
» Taste O 2x antippen.
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13 Rezepte

Gespeicherte Rezepte konnen 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 kénnen alle
gespeicherten Rezepte nach dem Auswahlen geandert werden.

Rezept mit Vorheizen
Beispiel «R35 Cake»

/°|K\
Wahlen »~ und OK driicken

»~~RegenerierAutomatik

oK
Wahlen »~ und OK driicken ¥ ™
Rezepte :
! l
! oK
Rezepte 7~
»R35 Cake \
|
|
R35 Cake

»Vorheizen starten
1

KN
1

R35 Cake
[Gerat heizt vor

Gargut einschieben

[Dweiterfahren mit OK
1

/°IK\
R35 Cake

Ende
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13 Rezepte

13.1 Rezepte auswahlen und starten

Das Vorbereiten, Auswahlen und Starten wird anhand des Beispiels
«R35 Cake» gezeigt.
L/ Bei Rezepten ohne Vorheizen das Gericht in den kalten Garraum

/@\ schieben.

» Cake gemass Rezeptbuch vorbereiten.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf 9K~
Anzeige aktivieren.

_ In der Anzeige steht: Wahlen »~ und OK driicken

»~RegenerierAutomatik
» Am Einstellknopf 9K\, drehen, bis

— in der Anzeige steht: Wahlen »~ und OK driicken

~Rezepte
» Durch Driicken auf den Einstellknopf 9¥~,
bestatigen.

— In der Anzeige steht: Rezepte

~~R1 Apérogeback
» Am Einstellknopf ,-9K<, drehen, bis

. . . Rezepte
in der Anzeige steht: ~R35 Cake
» Durch Dricken auf den Einstellknopf ,9¥~
bestétigen.
R35 Cake

- In der Anzeige steht: »~Vorheizen starten

» Durch Dricken auf den Einstellknopf ,9¥~
bestétigen.
— In der Anzeige steht:
— Der Garraum wird vorgeheizt.
— Sobald die Garraumtemperatur erreicht
ist, ertont ein einfacher Signalton.
— In der Anzeige steht:

R35 Cake
[ Gerat heizt vor

Gargut einschieben
[Dweiterfahren mit OK
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13 Rezepte

» Gitterrost in Auflage 2 schieben.

» Cakeform auf Gitterrost stellen.

» Durch Dricken auf den Einstellknopf ,9¥~
bestétigen.
— In der Klartextanzeige steht:

— Das Gerat startet mit den entsprechenden
Einstellungen.

R35 Cake

Kontrollieren und temporér éndern
Die Einstellungen kbnnen angepasst werden.
Die gespeicherten Rezepte werden dadurch temporér geédndert — sie

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

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

Einschaltdauer andern

» Taste @ antippen.
» Am Einstellknopf %~ drehen und Einschaltdauer andern.
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13 Rezepte

Versehentliches Unterbrechen

Wird die Taste O angetippt, wird der Ablauf
angehalten.

_ R35 Cake
— In der Anzeige steht: ~ weiterfahren

» Durch Driicken auf den Einstellknopf .9~ Ablauf fortsetzen.

Vorzeitig ausschalten
» Taste O 2x antippen.
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14 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.
Gespeicherte Rezepte konnen mittels Einstellknopf ¥~ aufgerufen und
gestartet werden.

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

» Geschatzte Einschaltdauer eingeben.

— Der Programmeschritt dauert so lange, bis die eingestellte Kerntem-
peratur erreicht ist.

Rezepteinstellung vornehmen
A Falls Sie den Gargutsensor verwenden, muss dieser vor den
Z@I Rezepteinstellungen eingesteckt sein.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %K~
Anzeige aktiveren.

— In der Anzeige steht: Wahlen »~ und OK drlicken

»~RegenerierAutomatik
» Am Einstellknopf %~ drehen, bis

— in der Anzeige steht: Wahlen »~ und OK driicken

»Eigene Rezepte
» Durch Driicken auf den Einstellknopf ¥~

bestétigen.
» Am Einstellknopf %~ drehen, bis in An-

zeige erstes leeres Rezept steht.

— In der Anzeige steht, z. B.: SUEIBIRED

»~Rezept 1 (leer)
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14 Eigene Rezepte

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %K~
bestétigen.

— In der Anzeige steht: ~andern

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %K~
bestétigen.

— In der Anzeige steht: ~ Schritt 1

» Gewlinschte Betriebsart, Garraumtem-
peratur, Kerntemperatur und Einschaltdauer
zu Schritt 1 einstellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~
bestatigen.

» Am Einstellknopf %%~ drehen und Schritt 2
auswahlen.

» Gewiinschte Betriebsart, Garraumtem-
peratur, Kerntemperatur und Einschaltdauer
zu Schritt 2 einstellen.

» Auf dieselbe Art weitere Schritte einstellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf »~°*~
bestatigen.

» Durch nochmaliges Dricken auf den Ein-
stellknopf %~ bestatigen.

— In der Anzeige steht: ~speichern

Rezept 1 (leer)

Rezept 1 (leer)

Rezept 1 (leer)

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

ohne zu speichern.

» Am Einstellknopf %~ drehen, bis in Anzeige der gewiinschte Vorgang

steht.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestatigen.
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14 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 Dricken und
Drehen am Einstellknopf %~ auswahlen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %K~
bestétigen.

» Am Einstellknopf %~ drehen, bis

- in der Anzeige steht, z. B.: R1 Apérogeback

kopieren
» Durch Driicken auf den Einstellknopf ¥~
bestétigen.
» Am Einstellknopf %~ drehen, bis in An-
zeige gewlnschter (leerer) Speicherplatz
steht.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~
bestatigen.
— Das Rezept ist gespeichert.

~

N
\@/ Ein schon belegter Speicherplatz kann lberschrieben werden.

Rezept I6schen
Jedes Rezept im Bereich «Eigene Rezepte» kann geldscht werden.

» Zu l6schendes Rezept durch Driicken und
Drehen am Einstellknopf %%~ auswahlen.
» Am Einstellknopf %~ drehen, bis

- in der Anzeige steht, z. B.: Rezept 1
»|dschen
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~
bestatigen.
— Das Rezept ist geldscht.
- In der Anzeige steht wieder der Rezept 1 (leer)
Standardname, z. B.: »andern
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15 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 Gerétetlr abkihlen lassen, damit die
Speisen beim Warmhalten nicht Gbergaren.

Einschalten

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %K~
Anzeige aktivieren.

_ In der Anzeige steht: Wahlen »~ und OK driicken

»~RegenerierAutomatik
» Am Einstellknopf %~ drehen, bis

— in der Anzeige steht: Wahlen »~ und OK drlicken

~Warmhalten
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %K~
bestatigen.
. . Warmhalten
— In der Anzeige steht: AR

» Durch Driicken auf den Einstellknopf ¥~
bestatigen.

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

16.1 Dampfen

» Um Lebensmittel-Bestandteile aufzufangen Edelstahlblech unter gelochten
Garbehélter oder Gitterrost schieben.

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

» Getreide, z. B. Reis oder Hirse und Hulsenfrichte, z. B. Linsen, direkt mit
passender Flissigkeitsmenge in geeignetem Serviergeschirr garen.

» Serviergeschirr direkt auf Edelstahlblech oder Gitterrost stellen.

16.2 Regenerieren

Ergebnis Abhilfe
¢ Regenerierte Speise ist  |» Garraumtemperatur beim nachsten Mal
ausgetrocknet. niedriger einstellen und Dauer verkUrzen.

» «RegenerierAutomatik feucht» verwenden.

e Zuviel Kondensat auf
bzw. um regenerierte
Speise.

» Garraumtemperatur beim nachsten Mal er-
héhen und Dauer verlangern.

» «RegenerierAutomatik knusprig» ver-
wenden.
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16 Tipps und Tricks

16.3 Profi-Backen

» Brot, Brotchen oder anderes Hefegeback nach dem Formen
ca. 10 Minuten aufgehen lassen.

» Teig anschliessend auf mit Backpapier belegtem Edelstahlblech in 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.

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

* Die Vorschlagstemperatur entspricht der Temperatur der Heissluft-Phase.
Die Temperatur der Dampf-Phase ist vorgegeben.

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

16.4 Heissluft + Beschwaden

Durch den kondensierenden Dampf wirkt die Energielbertragung 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 fir Gargut mit knusprigen
Oberflachen z. B. Gratin, Schmorbraten, tiefgekihlte Fertigprodukte wie
Frihlingsrollen, Kartoffelprodukte usw.

» Durch Driucken auf Taste &% Dampfzufuhr ausschalten.
— Das Symbol [&] erlischt.

» Durch Driucken auf Taste ¢% Dampfzufuhr einschalten.
- Das Symbol leuchtet.
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16 Tipps und Tricks

16.5 Geback und Braten

Ergebnis

Abhilfe

* Gebdack oder Braten sieht
von aussen gut aus. Die
Mitte ist jedoch teigig
oder nicht gar.

» Garraumtemperatur beim nachsten Mal
niedriger einstellen und Dauer verlangern.

16.6 Kuchen

Ergebnis

Abhilfe

¢ Kuchen féallt zusammen.

» Einstellungen mit den separaten Einstell-
tipps vergleichen.

» Garraumtemperatur beim néachsten Mal
niedriger einstellen und Dauer verlangern.

» Ruihrteig genlgend 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.
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16 Tipps und Tricks

16.7 Braunungsunterschied

Ergebnis Abhilfe

¢ Geback weist einen » Garraumtemperatur beim nachsten Mal
Braunungsunterschied niedriger einstellen und Dauer anpassen.
auf. » Bei [@], [&], und tiberpriifen, ob

die gewahlten Auflagen mit den separaten
Einstelltipps Ubereinstimmen.

» Backformen oder hohes Gebéck nicht di-
rekt vor die Garraumriickwand stellen.

* Gebéck ist auf einem » Einstellungen mit den separaten
Kuchenblech heller als Einstelltipps vergleichen.
auf dem anderen.

L/ Ein Braunungsunterschied ist normal. Die Braunung wird gleich-
/@\ massiger, wenn Sie die Garraumtemperatur niedriger einstellen.

16.8 Hygiene

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

Es stehen folgende Programme zur Verfligung:

e «Schoppenflaschen entkeimen» ersetzt das Auskochen im Wasser.

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

¢ «Konfitlire nachsterilisieren» verbessert die Haltbarkeit von Konfitiire.
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16 Tipps und Tricks

16.9 Energie sparen
Die Betriebsart [&%] benstigt 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 ndtig vorheizen.

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

Den tiefsten Wert des Stromverbrauchs erreichen Sie durch die Wahl

/@\ der Benutzereinstellung «Uhrzeitanzeige» «nicht sichtbar». Trotz
- Standby-Sparautomatik bleiben die Sicherheitsfunktionen aktiv.

N
~
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17 Pflege und Wartung

Verbrennungsgefahr durch heisse Oberflachen!

& Lassen Sie das Gerat und das Zubehor abkiihlen, bevor Sie diese
reinigen.
Geréateschaden durch falsche Behandlung!
Verwenden Sie keine scheuernden oder sauren Reinigungsmittel,
scharfen oder kratzenden Metallschaber, Metallwatte, Scheuer-
schwamme usw. Diese Produkte zerkratzen die Oberflachen.
Zerkratzte Glasflachen kénnen bersten.
Reinigen Sie das Geréat niemals mit einem Dampfreinigungsgerét.

17.1 Aussenreinigung

» Verschmutzungen oder Reste von Reinigungsmitteln sofort entfernen.

» Oberflachen mit weichem, mit Spllwasser angefeuchtetem Tuch - bei
Metalloberflachen in Schliffrichtung — reinigen. Anschliessend mit weichem
Tuch trocknen.

17.2 Turdichtung reinigen

» Turdichtung mit weichem, mit Wasser angefeuchtetem Tuch reinigen, kein
Reinigungsmittel verwenden. Anschliessend mit weichem Tuch trocknen.

17.3 Tlrdichtung ersetzen

Aus sicherheitstechnischen Griinden muss die Turdichtung durch unseren
Kundendienst ersetzt werden.
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17 Pflege und Wartung

17.4 Geratetir reinigen

» Geratetlr mit weichem, mit Spilwasser angefeuchtetem Tuch reinigen. An-
schliessend mit weichem Tuch trocknen.

Gerétetiir entfernen
Verletzungsgefahr durch bewegliche Teile!

& Achten Sie darauf, dass niemand mit den Fingern in die
Tirscharniere greift. Halten Sie die Geratetiir beim Entfernen und
Einsetzen mit beiden Hénden seitlich fest. Die Gerétetiir ist schwer.

2 31

» Geratetlr ganz 6ffnen.

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

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

» Gerétetlr schrédg nach oben
herausziehen.

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

17.5 Zubehor und Auflagegitter reinigen

Beschadigung durch falsche Behandlung!
Reinigen Sie den Gargutsensor und den Wasserbehélter nicht im
Geschirrspiiler.

* Das Edelstahlblech, der gelochte Garbehélter, 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.

* Wasserrickstédnde im Wasserbehalter kdnnen mit handelsublichem
Entkalkungsmittel entfernt werden.

» Gargutsensor mit weichem, mit Spiilwasser angefeuchtetem Tuch reinigen.
» Falls das Ventil des Wasserbehalters tropft, dieses entkalken.

Auflagegitter herausnehmen

» Randelmutter 1 vorne am Auf-
a Q | e . u - @ /§
lagegitter im Gegenuhrzeigersinn 16- oy
sen. ~X

» Auflagegitter 2 etwas seitlich von
der Schraube wegziehen und nach
vorne herausnehmen.

=
|
Y

T
{

K
\\/

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.
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17 Pflege und Wartung

17.6 Garraum reinigen

Geréateschaden durch falsche Behandlung!
Verbiegen Sie den Temperaturfiihler nicht.

» Kondensat und Lebensmittel-Bestandteile - nach jedem Garvorgang -
vollstandig entfernen.

» Sieb im Wasserauslauf reinigen.

~

\ !
\@/ Falls der Ablauf trotzdem verstopfen sollte, Service anrufen.

» Verschmutzungen maéglichst aus noch handwarmem Garraum feucht ent-
fernen. Weiches, mit Spllwasser angefeuchtetes Tuch benutzen und mit
weichem Tuch nachtrocknen.

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

Ao Der Garraum erhalt mit zunehmender Benutzungsdauer eine

Z@I 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 mit
einem leicht sauren Reinigungsmittel oder Zitronensaure entfernen.
Nach Betriebsende wird das Gerét aus hygienischen Griinden
automatisch gesplilt. Diese bedarfsgerechten Spulvorgdnge dauern
2-10 Minuten.

- In der Anzeige steht:
[0Gerat spalt

17.7 Halogengliihlampe ersetzen

Aus sicherheitstechnischen Griinden muss die Halogenglihlampe durch
unseren Kundendienst ersetzt werden.
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18 Entkalken

Bei jeder Dampferzeugung lagert sich, abhangig von der &rtlichen 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 Anzeige steht: Verdampfer verkalkt
bitte entkalken!

~ durchzufthren.
Wird das Gerét langere Zeit nicht entkalkt, kdnnen Geratefunktionen
bzw. das Gerat beschadigt werden.
Der gesamte Entkalkungsvorgang dauert ca. 45 Minuten.

\@/ Wir empfehlen, das Entkalken sofort beim Erscheinen der Anzeige

Entkalkungsintervall

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:

Wasserhédrte | Entkalken nach ca.
Hart 5 Monaten
Mittel 8 Monaten
Weich 12 Monaten
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18 Entkalken

18.1 Verbleibende Betriebsdauer abfragen

Die verbleibende Betriebsdauer beim Dampfen bis zum néchsten Entkalken
kann abgefragt werden.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~
Anzeige aktivieren.

Wahlen »~ und OK driicken

— In der Anzeige steht:
»~RegenerierAutomatik
» Am Einstellknopf drehen, bis

Wahlen »~ und OK driicken

— in der Anzeige steht:
~Gerat entkalken

» Durch Drlicken auf den Einstellknopf 9K~

bestétigen.
- In der Anzeige steht: Gerat entkalken
»~~Entkalken
» Am Einstellknopf drehen, bis
— in der Anzeige steht: Gerat entkalken
Dauer bis entkalken xxh
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18 Entkalken

Entkalkungsmittel Durgol Swiss Steamer

Geréateschaden durch falsches Entkalkungsmittel!

& Verwenden Sie zum Entkalken ausschliesslich «Durgol Swiss
Steamer».
Das Entkalkungsmittel enthélt hochwirksame Séaure. Allféllige
Spritzer sofort mit Wasser entfernen. Beachten Sie die Angaben
des Herstellers.

«Durgol Swiss Steamer» wurde speziell fir dieses Geréat

entwickelt.
|

/
\@/ Bezugsquelle unter Zubehor und Ersatzteile.

~

swiss @
steamer

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

Falls ein anderes Entkalkungsmittel verwendet wird, kann

dieses

*in den Garraum Uberschaumen

*den Verdampfer ungenligend entkalken
*im Extremfall das Gerat beschadigen
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18 Entkalken

Entkalken vorbereiten
Vor dem Entkalken muss das Gerat ausgeschaltet, ausgekiihilt und
& die Spulvorgange miissen abgeschlossen sein.
Entfernen Sie Zubehér, Geschirr oder andere Gegenstande aus
dem Garraum.
Wahrend des Entkalkungsvorgangs miissen Sie die Gerétetiir
geschlossen halten.

» Durch Drlicken auf den Einstellknopf ¥~
Anzeige aktivieren.

- In der Anzeige steht: Wahlen »~ und OK drlicken
»~xRegenerierAutomatik

» Am Einstellknopf drehen, bis

- in der Anzeige steht: Wahlen »~ und OK drlicken
Gerat entkalken
» Durch Drlicken auf den Einstellknopf ,°¥~
bestétigen.
- In der Anzeige steht: Gerat entkalken
~~Entkalken
v Falls ein Signalton ertdnt und die obige Anzeige nicht angezeigt wird,
/@\ ist das Geréat nicht ausreichend ausgeklhlt oder die Spllvorgange
sind noch nicht abgeschlossen.
Das Entkalken kann nicht gestartet werden

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 9%~

bestatigen.
- In der Anzeige steht: Entkalken
~starten
» Durch Drlicken auf den Einstellknopf 9K~
bestétigen.
— In der Anzeige steht: 0,5 | Entkalkungsmittel einfillen

und OK drlicken
» Gesamten Inhalt des Spezial-Entkalkungs-
mittel unverdinnt in Wasserbehalter flllen.
» Wasserbehalter in daflr vorgesehenes Fach
schieben.
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18 Entkalken

Entkalkungsphase durchfiihren

Ny

;@/’ Ein Abbruch nach dem Start ist aus Sicherheitsgrinden nicht méglich.

~

» Durch Driicken auf den Einstellknopf Einstellungen %~ bestatigen.

— Die Entkalkungsphase startet.

- In der Anzeige steht fir ca. 30 Minuten: lE__“tf‘t(aWen
au

Spulphasen durchfiihren

Wenn in der Anzeige steht: WEGEe e AT R

» Wasserbehalter entnehmen und ausspiilen. | | Wasser einfiillen
» Wasserbehéalter mit 1 | warmem Wasser
fullen.
» Wasserbehélter wieder einschieben.
— Die Spulphase startet automatisch.
— In der Anzeige steht: Entkalken
Gerat splt
Sobald in der Anzeige steht:

Wasserbehalter leeren

» Wasserbehalter entnehmen und ausspiilen. | | Wasser einfiillen

A Je nach Verschmutzungsgrad der ausgepumpten FlUssigkeit wird
‘/@\' eine optimale Anzahl an Spllgéngen durchgefihrt.
Beim letzten Spllgang wird das Wasser erhitzt, daher kann die Tur
beschlagen.
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18 Entkalken

Entkalken beenden

Wenn in der Anzeige steht: Wasserbehdlter leeren
Entkalken beendet

» Wasserbehalter entnehmen, ausleeren,
trocknen und wieder einschieben.
Nach Ende des Entkalkens kann ein
Dampfabbau stattfinden und das Wasser-
system des Gerates wird gespdlt.
- in der Anzeige steht, z. B.: [MGerat spiilt

» Falls sich am Garraumboden Flissigkeit angesammelt hat, diese mit
weichem Tuch entfernen.
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19 Storungen selbst beheben

Nachfolgend sind Stérungen aufgelistet, welche auf einfache Weise selbst
behoben werden kdnnen. Falls eine andere Stdrung angezeigt wird, oder die
Stoérung nicht behoben werden kann, rufen Sie bitte den Service an.

Bevor Sie den Service anrufen:

» Notieren Sie sich bitte die FN-Nummer
(siehe Typen.sohlld unter Te?hnlsche FX/EXX siehe Anleitung
Daten) und die komplette Stérungs- EN XXX XXXXXX
meldung, z. B.:

19.1 Was tun, wenn ...

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

Mégliche Ursache Behebung
¢ Sicherung der Hausin- » Sicherung ersetzen.
stallation hat ausgelOst.  |p Sicherungsautomaten wieder einschalten.

¢ Sicherung l6st mehrfach |» Service anrufen.
aus.
e Unterbruch in der » Stromversorgung Uberprifen.
Stromversorgung.

. nhur die Beleuchtung nicht funktioniert

Mogliche Ursache Behebung
¢ Halogenglihlampe » Service anrufen.
defekt.
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19 Stérungen selbst beheben

... wahrend des Betriebs Gerausche auftreten

Mégliche Ursache

Behebung

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

Diese Gerausche sind normal.

.. beim Dampfen kein Dampf erzeugt wird

Mégliche Ursache

Behebung

e Garraumtemperatur
betragt mehr als 100 °C.

» Geréat vor dem Dampfen auskihlen lassen.

Die Dampfzufuhr startet erst, wenn die
Garraumtemperatur 100 °C unterschreitet.

... sich das Bedienfeld beschlagt

Mégliche Ursache

Behebung

¢ Austretender Dampf bei
Betriebsarten mit Dampf.

Kurzzeitiges Beschlagen ist normal.

» Vergewissern Sie sich beim Schliessen der
TUr, dass diese Uberall vollstandig abdich-
tet.

» Bei starkem und anhaltendem Beschlagen
Service anrufen.

... die Uhr falsch lauft

Mégliche Ursache

Behebung

¢ Unregelmassige
Stromnetzfrequenz.

» Netzsynchronisation ausschalten.

Bei ausgeschalteter

Netzsynchronisation:

¢ Interner Taktgeber
unprézise.

» Service anrufen.
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19 Stérungen selbst beheben

. in der Anzeige steht

[0 Wasserzufuhr priifen

Mégliche Ursache

Behebung

e Gerat kann weder vom
Festwasseranschluss
noch vom Wasser-
behalter Wasser
beziehen.

» Prifen, ob Wasserzufuhr gedffnet und Was-
ser verfligbar ist.

» Bei getdffneter Wasserzufuhr Anzeige mit
Dricken auf OK quittieren.

Falls die Anzeige bei gebdffneter Wasserzufuhr

nicht dauerhaft quittiert bleibt:

» Service anrufen.

. in der Anzeige steht

[[IWasserablauf priifen

Mogliche Ursache

Behebung

¢ Wasser aus dem Abwas-
serschlauch lauft in den
Garraum zurlck.

» Service anrufen.

... Wasser auf Garraumboden steht und nicht abgepumpt werden kann

Mégliche Ursache

Behebung

¢ Sieb oder Ablauf des
Garraums verstopft.

» Sieb reinigen.

Falls das Wasserabpumpen immer noch nicht
maoglich ist:

» Service anrufen.
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19 Stérungen selbst beheben

. hach dem Betrieb in der Anzeige fiir ldngere Zeit steht

[1Gerat spalt

Mégliche Ursache

Behebung

¢ Ein automatisches Spiilen
des Wassersystems wird

ca. alle 2 Wochen
durchgefihrt.

Sie mussen nichts unternehmen.

. in der Anzeige steht

Gerat gesperrt
Entkalken notwendig

Mégliche Ursache

Behebung

¢ Entkalken wurde durch
Benutzer abgebrochen.

» Erneutes Entkalken mit vorgeschriebenem
Entkalkungsmittel durchfahren.

¢ Entkalken lief nicht
korrekt ab.

» Falls die Anzeige nach mehrmaligem Ent-
kalken nicht erlischt, komplette Stérungs-
meldung und FN-Nummer (siehe
Typenschild) notieren.

» Service anrufen.
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19 Stérungen selbst beheben

. in der Anzeige steht

E78
FN XXX XXXXXX

F24

Mégliche Ursache

Behebung

¢ Geréat kann Wasser vom
Garraumboden nicht
abpumpen aufgrund von
Storung der Pumpe oder
Verstopfung.

» FN-Nummer (siehe Typenschild) notieren
und Service anrufen.

» Absperrhahn der Wasserzufuhr schliessen.

¢ Ohne Wasser am
Garraumboden versucht
das Gerat immer wieder
abzupumpen. Dies ist
durch eine gestorte
Niveaumessung
verursacht.

> bei 100 °C fur 10 Minuten starten und
mit automatischem Dampfabbau und
Spilgangen vollstandig ablaufen lassen.

» Anschliessend Gerét wieder in Betrieb
nehmen.

. in der Anzeige steht

E79
FN XXX XXXXXX

F27

Mégliche Ursache

Behebung

¢ Durch einen Stromausfall
wahrend des Betriebs
wird das Wassersystem
nicht entleert.

» Ca. 2 Minuten nach Erscheinen der An-
zeige, diese durch Antippen der Taste O
quittieren.

» Anschliessend Gerét wieder in Betrieb
nehmen.

¢ Ventil undicht.

» Wasserzufuhr schliessen.

» FN-Nummer (siehe Typenschild) notieren
und Service anrufen.
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19 Stérungen selbst beheben

. in der Anzeige steht

FX/EXX siehe Anleitung
FN XXX XXXXXX

Mégliche Ursache

Behebung

¢ Verschiedene Situationen
kdnnen zu einer
Stérungsmeldung fuhren.

» Storungsanzeige durch Antippen der
Taste OO quittieren.

» Stromversorgung wahrend ca. 1 Minute un-
terbrechen.

» Stromversorgung wieder einschalten.

» Falls die Stérung erneut erscheint, komplet-
te Stérungsmeldung und
FN-Nummer (siehe Typenschild) notieren.

» Wasserzufuhr schliessen.
» Stromversorgung unterbrechen.
» Service anrufen.

. in der Anzeige steht

UX/EXX siehe Anleitung
FN XXX XXXXXX

Mégliche Ursache

Behebung

e Stdrung in der
Stromversorgung.

» Storungsanzeige durch Antippen der
Taste OO quittieren.

» Stromversorgung wahrend ca. 1 Minute un-
terbrechen.

» Stromversorgung wieder einschalten.

» Falls die Storung erneut erscheint, komplet-
te Stérungsmeldung und
FN-Nummer (siehe Typenschild) notieren.

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

19.2 Nach einem Stromunterbruch

N
3@1 Die Benutzereinstellungen bleiben erhalten.

~

Stromunterbruch wahrend des Betriebes
Der aktuelle Betrieb des Geréates wird abgebrochen.

— In der Klartextanzeige steht: 5 T
. romausfa
- Das Symbol =1 blinkt. [@Betrieb abgebrochen
v/ Ein Fortfahren ist nicht moéglich.

‘/@\' Ereignet sich ein Stromunterbruch wahrend des Entkalkens, wird
dieses automatisch nach Einstellen der Uhrzeit fortgesetzt.

» Anzeige durch Antippen einer beliebigen Taste quittieren.

Stromunterbruch bei ausgeschaltetem Gerét

Falls die Uhrzeit nicht mehr gespeichert ist

Stromausfall

— steht in der Klartextanzeige: [ Uhrzeit einstellen

— blinkt in der Digitalanzeige
- blinkt das Symbol @

» Uhrzeit einstellen, weiter siehe Kapitel Uhrfunktionen.
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20 Zubehor und Ersatzteile

Bei Bestellungen bitte Modell-Nr. des Gerates und genaue Bezeichnung des
Zubehors oder Ersatzteils angeben.

Zubehor

Edelstahiblech J— \
(FEEEER)

Garbehalter gelocht

Gitterrost

Original-Kuchenblech 2\
mit TopClean -
Gargutsensor

mit geradem Griff —

Einstelltipps - '
Rezeptbuch
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20 Zubehor und Ersatzteile

Ersatzteile

Auflagegitter
links/rechts

Randelmutter

Deckel zu Wasserbehalter

Wasserbehalter

Sieb

Entkalkungsmittel
Durgol Swiss Steamer

\@/ Das Entkalkungsmittel kann auch im Fachhandel bezogen werden.

99



21 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 fahren.

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

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 Uberpriifung der Temperaturgenauigkeit.

Standby-Sparautomatik

Zur Vermeidung von unnoétigem Energieverbrauch ist das Gerat mit einer

Standby-Sparautomatik ausgeristet.

v Der tiefste Wert des Stromverbrauchs kann durch die Wahl der Benut-

\{I/< zereinstellung «Uhrzeitanzeige» «nicht sichtbar» erreicht werden. Trotz
Standby-Sparautomatik bleiben die Sicherheitsfunktionen aktiv.
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22 Notizen
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22 Notizen
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22 Notizen
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23 Stichwortverzeichnis

A
Anzeigeelemente. . ............ 16
Aufbau ........... ... ..., 15
Auflagegitter .. ............... 83
Reinigen . ............... ... 83
Auflagen . ............ ... ... 18
Ausschalten ........ 22, 30, 42, 45
Ausschaltzeit. . ............... 43
Einstellen .................. 44
Aussenabmessungen . ........ 100
Aussenreinigung . .. ... ... ... 81
B
Bedienung. . ................. 22
Bedienungselemente .......... 16
Beleuchtung . ............. 33, 35
Benutzereinstellungen. . ...... .. 32
Beschickungsmenge. . ........ 100
Betriebsarten. . ............ 16, 46
Andern .................... 27
Wahlen .................... 26
Braunungsgrad............... 61
Braunungsunterschied ......... 79
D
Dampfabbau................. 28
Dampfen................. 46, 76
Dampfzufuhr ein-/ausschalten. ... 77
Deinstallation. . ............... 14
Digitalanzeigen . . ... ........ .. 16
E
Edelstahlblech. . .............. 19
Eigene Rezepte............... 72
Erstellen . ............... ... 72
Kopieren................... 74
Loschen ................... 74
Einschaltdauer ............... 41
Einstellknopf . . ............... 22
Einstelltipps. . . ... ... L 98
Elektrischer Anschluss . ....... 100
Energiesparen............... 80
Entkalken ................... 88

Verbleibende Betriebsdauer.... 86

104

Entkalkungsmittel . ............. 87
Entsorgung................... 14
Ersatzteile. ................... 99
Erste Inbetriebnahme .. ... ... ... 24
F
F-und E-Meldungen ... ... .. 95, 96
Festwasseranschluss
Betrieb . ......... .. ... ... ... 25
Feuchtigkeitsgrad . . . ........... 58
G
GarAutomatik . ................ 61
Starten ........ ... ... L. 63
Garbehélter. .................. 20
Gargut entnehmen . ............ 31
Gargutsensor . ............ 20, 50
Platzieren . .................. 50
Reinigen.................... 83
Garraum
Reinigen.................... 84
Temperaturmessung. . . ....... 100
Garraumtemperatur
Kontrollieren/Andern. . ......... 27
Wahlen..................... 26
Gebrauchshinweise. .. .......... 11
Gerét ausschalten. . ........ 22, 30
Geratebeschreibung . ........... 15
Gerétetlr
Entfernen . ...... ... .. ... ..., 82
Gitterrost. . . ........ ... . 20
GourmetDampfen.............. 65
Andern ... . 67
Starten ........... ... ... ... 66
Gultigkeitsbereich. . ............. 2
H
Halogenglihlampe . ............ 84
Heissluft ..................... 48
Heissluft + Beschwaden . . . .. 49,77
Heissluft feucht. .. ............. 48
Hygiene...................... 79



23 Stichwortverzeichnis

|
Inbetriecbnahme . .............. 11
K
Kerntemperatur . .............. 51
Nurmessen................. 52
Kindersicherung. . .. ........ 33, 34
Klartextanzeige ............ 16, 22
Kontrast. ................. 33, 36
Kurzanleitung. ............... 108
M
Modell-Nr. . ... ... ... ... .... 2
N
Netzsynchronisation. . . . ... .. 33, 37
(o)
Original-Kuchenblech. ... ....... 19
P
Pflege . ......... ... ... ... 81
Profi-Backen .............. 47,77
Prifinstitute . ................ 100
R
Randelmutter. . ............... 18
RegenerierAutomatik. . ......... 58
Starten. . .......... .. .. .. ... 59
Regenerierdauer .. ............ 58
Regenerieren. . ............ 47,76
Reinigung ................... 81
Reparatur-Service . ........... 107
Rezeptbuch . ................. 98
Rezepte..................... 68
Andern. ...... ... .. . . ..., 70
Eigenes erstellen. ............ 72
Starten. . ................... 69
S
Sicherheit. . ............. ... .. 14
Sicherheitshinweise
Allgemeine. .................. 7
Bestimmungsgemésse
Verwendung ............. 11,12
Geratespezifische ............. 8

Vor der ersten Inbetriebnahme .. 11

Sieb. ... 18
Signalton................. 33, 35
Sonderzubehér . ... . L. 21
Sprache.................. 33, 34

Sprachrickstellung .. ......... 34
Standby.................... 100
Startaufschub ................ 43
Steckerbuchse. . .............. 18
Storungen selbst beheben ... ... 91
Stromunterbruch . ............. 97
Symbole ............... ... 6,17
T
Tasten................... 17, 22
Technische Daten ............ 100
Temperatureinheit .. ........ 33, 36
Timer. ... 39
Tippsund Tricks . ............. 76
Turdichtung

Ersetzen ................... 81

Reinigen ................... 81
TYD 2
Typenschild................. 100
U
U- und E-Meldungen . .. ..... ... 96
Uhrfunktionen . ............... 38
Uhrzeit einstellen. ............. 38
Uhrzeitanzeige. .. .......... 33, 35
Uhrzeitformat. . ............ 33, 37
\'}
Verpackung. ................. 14
Vor der ersten Inbetriecbnahme ... 11
Vorheizen ................... 80
Vorzeitig
ausschalten. ... .. 57, 60, 64, 67, 71
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23 Stichwortverzeichnis

w
Warmhalten. . ................ 75
Wartung .................... 81
Wasser
Ablauf..................... 18
Zulauf ... o 18
Wasserbehélter. . ............. 21
Betrieb ........... ... ... ... 25
Reinigen................... 83
Wasserhérte . ............. 33, 36
Wasserzufuhr . ............... 25
Werkeinstellungen. . ........ 33, 37
Z
Zartgaren ............... . ... 53
Auswahlen . ................ 55
Einschaltdauer andern .. ...... 56
Fleisch vorbereiten . ... ....... 53
Gargutsensor platzieren . ...... 54
Kerntemperatur andern. . ...... 56
Starten ............. ... ... 57
Zeiteinstellen ................ 38
Zubehdr ... . 19, 98
Reinigen................... 83
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24 Reparatur-Service

Mo Das Kapitel STORUNGEN SELBST BEHEBEN hilft Innen, kleine Betriebs-
/@\ stérungen selbst zu beheben.
Sie ersparen sich die Anforderung eines Servicetechnikers 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 Gerat

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

» Gerétetlr 6ffnen.
- Das Typenschild befindet sich links an der Seitenwand.
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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 ¢ so oft antippen, bis gewlinschte Betriebsart erscheint.
» Durch Drehen am Einstellknopf %~ Garraumtemperatur einstellen.

Gerat ausschalten
» Taste () antippen.

Timer einstellen

» Taste [} antippen.
» Durch Drehen am Einstellknopf %~ Dauer einstellen.

Industriestrasse 66, CH-6301 Zug
vzug@vzug.ch, www.vzug.com J68A.350-1
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