


Danke, dass Sie sich fur den Kauf eines unserer Produkte entschieden
haben. Ihr Gerat geniigt 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 stdérungsfrei
benutzen.

Beachten Sie bitte die Sicherheitshinweise.

Anderungen

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

Verwendete Symbole

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

» Markiert Arbeitsschritte, die Sie der Reihe nach ausfihren mussen.
- Beschreibt die Reaktion des Gerates auf Ihren Arbeitsschritt.
m Markiert eine Aufzahlung.

N . . i . i
\@/ Kennzeichnet nitzliche Anwenderhinweise.

~

Giltigkeitsbereich

Die Modellnummer entspricht den ersten 3 Ziffern auf dem Typenschild.
Diese Bedienungsanleitung gilt fir die Modelle:

Typ Modell-Nr. | Masssystem
BC-SEP 727 55-600/55-762
BC-SEP 751 60-600/60-762

Ausflihrungsabweichungen sind im Text erwahnt.

© V-ZUG AG, CH-6301 Zug, 2010
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Sicherheitshinweise

& Das Gerit entspricht den anerkannten Regeln der Technik und den

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

Gemass IEC 60335-1 gilt vorschriftsgemass:

m Personen (einschliesslich Kinder), die aufgrund ihrer physischen, senso-
rischen oder geistigen Fahigkeiten oder ihrer Unerfahrenheit oder Unkennt-
nis nicht in der Lage sind, das Gerat sicher zu benutzen, dirfen dieses
Gerat nicht ohne Aufsicht oder Anweisung durch eine fir die Sicherheit
verantwortliche Person benutzen.

Vor der ersten Inbetriebnahme

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

m Entsorgen Sie Verpackungsmaterial gemass den drtlichen Vorschriften.

m Bevor Sie das neu installierte Gerat das erste Mal benutzen, beachten Sie
bitte die Hinweise unter 'Erste Inbetriebnahme'.

m Nehmen Sie die gewinschten Benutzereinstellungen vor.



. Sicherheitshinweise

Bestimmungsgemasse Verwendung

Das Gerat ist flr die Zubereitung von Speisen im Haushalt vorgesehen. Im
Garraum darf auf keinen Fall flambiert oder mit viel Fett gebacken werden!
Bei zweckentfremdetem Betrieb oder falscher Behandlung kann keine
Haftung flir eventuelle Schaden Ubernommen werden.

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

Reparaturen, Verdnderungen oder Manipulationen am oder im Gerat,
insbesondere an Strom flihrenden Teilen, durfen nur durch den Hersteller,
seinen Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte Person ausgefihrt
werden. Unsachgemasse Reparaturen kdnnen zu schweren Unfallen,
Schaden am Geréat und an der Einrichtung sowie zu Betriebsstérungen
flhren. Beachten Sie bei einer Betriebsstérung am Geréat oder im Falle
eines Reparaturauftrages die Hinweise im Kapitel 'Reparatur-Service'.
Wenden Sie sich bei Bedarf an unseren Kundendienst.

Es dirfen nur Original-Ersatzteile verwendet werden.

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

Bei Kindern im Haushalt

Verpackungsteile, z. B. Folien und Styropor, konnen flr Kinder gefahrlich
sein. Erstickungsgefahr! Verpackungsteile von Kindern fern halten.

Das Gerat ist fir den Gebrauch durch Erwachsene bestimmt, die Kenntnis
vom Inhalt dieser Bedienungsanleitung haben. Kinder kdnnen Gefahren,
die im Umgang mit Elektrogeraten entstehen, oft nicht erkennen. Sorgen
Sie fUr die notwendige Aufsicht und lassen Sie Kinder nicht mit dem Gerat
spielen — es besteht die Gefahr, dass Kinder sich verletzen.

Nutzen Sie die Moglichkeit der Kindersicherung.



. Sicherheitshinweise

Zum Gebrauch

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

Sobald eine Funktionsstérung entdeckt wird, muss das Gerat vom Strom-
netz getrennt werden.

Achten Sie darauf, dass Anschlusskabel von anderen Elektrogeraten nicht
in der Geratetlr eingeklemmt werden. Die elekirische Isolation kdnnte be-
schadigt werden.

Wenn die Anschlussleitung des Gerates beschadigt ist, muss sie vom Kun-
dendienst ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

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

Bewahren Sie im Garraum keine Gegenstande auf, die bei unbeabsichtig-
tem Einschalten eine Gefahr darstellen kénnen. Lagern Sie keine Lebens-
mittel sowie temperaturempfindlichen oder feuergeféhrlichen Materialien,
z. B. Reinigungsmittel, Backofensprays usw., im Garraum oder in der
Gerate-/Warmeschublade.

Lassen Sie beim Girillieren die Geratetir geschlossen. Durch die Hitze
konnten sonst Schaden an Bedienungs- und Anzeigeelementen oder an
den darlber liegenden Einbauschranken entstehen.



. Sicherheitshinweise

Vorsicht, Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird beim Betrieb sehr heiss.

Beim Garen und Backen sowie bei der pyrolytischen Selbstreinigung ent-
steht Hitze. Die Geratetlr, insbesondere das Glas, wird heiss. Verbren-
nungsgefahr, nicht berthren, Kinder fern halten!

Beim Offnen der Geréatetiir kann Dampf aus dem Garraum entweichen. Be-
findet sich Dampf im Garraum, nicht mit den Handen hineinfassen!

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

Vor Beginn der pyrolytischen Selbstreinigung darauf achten, dass sich kein
Zubehor, Geschirr oder andere Gegenstande im Garraum befinden. Gros-
sere Fett- und Olrlickstdnde mit einem Papiertuch wegwischen.
Uberhitzte Fette und Ole entziinden sich leicht. Das Erhitzen von Ol im Gar-
raum flr das Anbraten von Fleisch ist gefahrlich und zu unterlassen. Ver-
suchen Sie niemals, brennendes Ol oder Fett mit Wasser zu I6schen.
Explosionsgefahr!

Ersticken Sie Brande mit einer Feuerldschdecke und halten Sie Tiren 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 Gerétes oder im
Garraum beobachten, halten Sie die Geratetir geschlossen und unterbre-
chen Sie die Stromversorgung.

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



. Sicherheitshinweise

Vorsicht, Verletzungsgefahr!

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

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

Gerateschiaden vermeiden

Schlagen Sie die Geratetiir nicht zu.

Stellen Sie Backformen, Garbehalter usw. bei den Betriebsarten |:| |;|
und nicht direkt auf den Garraumboden.

Legen Sie keine Schutzfolie oder Alufolie auf den Garraumboden. Dies
fihrt zu Gerateschaden.

Im Garraum keine Gegenstande benutzen, die rosten kdnnen.

m Das Schneiden mit Messern oder Schneidradern im Original-Kuchenblech

verursacht sichtbare Beschadigungen.

Die Geréatetlr in Raststellung offen lassen, bis der Garraum abgekuhlt ist,
um Korrosion zu vermeiden.

Achten Sie beim Reinigen darauf, dass kein Wasser in das Gerat eindringt.
Verwenden Sie ein méssig feuchtes Tuch. Spritzen Sie das Geréat niemals
innen oder aussen mit Wasser ab. Verwenden Sie kein Dampfreinigungs-
gerat. Eindringendes Wasser verursacht Schaden.



Geratebeschreibung

Aufbau
—
177
ocooo O ooo
277
377

Bedienungs- und Anzeigeelemente
Luftungsoffnung

Targriff

Geratetlr
Geréate-/Warmeschublade *
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* modellabhangig
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. Geratebeschreibung

Bedienungs- und Anzeigeelemente

cO0r
= c OUOEQOEI[E o » » o
= ',,Q: C E /OK\ D @ O
Tasten
=  Warmeschublade * ~%“\ Einstellknopf
:0:  Beleuchtung 0  Timer
Uhrzeit, Einschaltdauer
<) ) 1]
C  Garraumtemperatur @) Ausschaltzoit
= Betriebsart O Aus
Anzeige

00r Temperatur

{4:25 Uhrzeit, Einschaltdauer, Ausschaltzeit, Timer

Symbole

= Warmeschublade * =Y Einschaltdauer
°C Garraumtemperatur S| Ausschaltzeit
0O Timer @  Uhrzeit

= L [™] [%] Betriebsarten
Selbstreinigung

* modellabhéngig
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. Geratebeschreibung

Garraum

/J\ Es darf keine Schutzeinlage oder Alufolie auf den Garraumboden
gelegt werden.

5 — 6

Grill/Oberhitze
Garraumentliftung
Garraumtemperaturfihler
Auflagen mit Beschriftung

1 Geratetir

2  Turdichtung

3 Beleuchtung

4  Heissluftgeblase

0 N O O

~

\@/ Die Unterhitze befindet sich unter dem Garraumboden.

12



. Geratebeschreibung

Zubehor

Nicht mit Messern oder Schneidradern in emaillierten Kuchenble-
( i Y chen schneiden. Dies verursacht sichtbare Beschadigungen.

Original-Kuchenblech mit TopClean
m Backform flr Wéahen und Guetzli
m Auffangschale in Verbindung mit dem Gitterrost

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

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

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

Gitterrost
m Auflage fUr Bratengeschirr und Backformen
m Auflage fir Fleisch, tiefgekiihlte Pizza usw.

m Zum AuskUhlen von Geback

Bei der Zubereitung von tiefgekhlten Brétchen und Quiche,

» den Gitterrost mit Backpapier belegen oder ein rundes Kuchenblech

verwenden.

13



. Geratebeschreibung

~

\@/ Nachfolgendes ZubehOr ist nicht im Lieferumfang enthalten.

Runde Kuchenbleche mit TopClean
m Backformen fir Wahen und Quiches

@ Erhaltlich in 3 verschiedenen Gréssen

Porzellanformen

m Fir die Zubereitung von verschiedenen Gerichten
@ wie Lasagne, Kartoffelgratin usw.
m Zum Grillieren von Braten, Poulet usw.

m Zum Warmbhalten von Gerichten
Erhaltlich in 3 verschiedenen Gréssen

Rollauszug

m Zum sicheren Herausziehen von einem oder mehre-
ren Kuchenblechen/Gitterrost z. B. um einen Braten
zu Ubergiessen oder zum Entnehmen von
Backformen

14



Bedienung

Die Betriebsart, die Garraumtemperatur, die Einschaltdauer, die Ausschaltzeit
sowie verschiedene weitere Funktionen kénnen durch ein- oder mehrmaliges
Antippen der entsprechenden Taste — bei ausgeschaltetem Gerat — ausge-
wahlt werden.

Das Symbol der gewéhlten Funktion leuchtet oder blinkt.

In der Digitalanzeige blinkt ein Vorschlag.

Durch Drehen am Einstellknopf %%~ wird die Einstellung geédndert.

Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ wird die Einstellung bestétigt

oder das Gerat Ubernimmt diese automatisch nach 10 Sekunden.

m Weitere Einstellungen oder Anderungen kénnen jederzeit vorgenommen
werden.

m Durch Antippen der Taste O schaltet das Geréat aus.

15



. Bedienung

Erste Inbetriebnahme

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

» Verpackungs- und Transportmaterialien aus dem Garraum entfernen.

» Wenn in der Digitalanzeige {Z:0{] blinkt, am Einstellknopf ~°%~ drehen
und die Uhrzeit einstellen.

\@/ Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ kann von Stunden zu

~ Minuten gesprungen werden.
Durch Drehen kdnnen die Stunden bzw. die Minuten eingestellt
werden.
Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ wird die Einstellung
bestatigt.

~

» Den Garraum und die Zubehorteile reinigen.

» Den leeren Garraum (ohne Gitterrost, Bleche usw.) mit Betriebsart |:| und
maximaler Garraumtemperatur ca. 1 Stunde beheizen. Da es dabei zu
Geruchs- und Rauchentwicklung kommen kann, den Raum wahrend
dieser Zeit gut liften.

Beispiel

Beim Backen und Braten entsteht Hitze. Verbrennungsgefahr! Be-
( i ) nutzen Sie Schutzhandschuhe oder Topflappen. Kinder fern halten.

Die Symbole sind in den 'Einstelltipps' erkléart. In den Tabellen der 'Einstell-
tipps' steht:

O ¢ | ¥ |[EE|gmn

Cake ‘ = ‘165—175‘ ja ‘ 2 ‘ 50-65 ‘
» Den Gitterrost in Auflage 2 schieben.

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

16



. Bedienung

Betriebsart wahlen

» Betriebsart [Z] wahlen.
- In der Digitalanzeige blinkt 2 0T .
~ Die Symbole °C und [Z] blinken.

Betriebsart andern

» Taste [] so oft antippen, bis die gewiinschte Betriebsart angezeigt wird.

Garraumtemperatur wahlen

» Taste °C antippen.
» Am Einstellknopf %%~ drehen und die Garraumtemperatur auf { 10T
andern.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestatigen.
- Das Symbol °C leuchtet.
— Sobald der Garraum aufgeheizt ist, ertont ein Signalton.

-

:\ : /i Es empfiehlt sich, die mittlere in den 'Einstelltipps' vorgeschlagene
@\ Garraumtemperatur einzustellen.

» Die Cakeform auf den Gitterrost stellen.

Garraumtemperatur kontrollieren/andern

» Taste °C antippen.
- In der Digitalanzeige blinkt die eingestellte Garraumtemperatur.
- Das Symbol °C blinkt.

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

17



. Bedienung

Gargut entnehmen

i i Beim Offnen der Geritetiir kann heisse Luft aus dem Garraum ent-
¢  weichen. Verbrennungsgefahr!
Das Zubehor ist heiss. Verbrennungsgefahr! Benutzen Sie Schutz-
handschuhe oder Topflappen.

» Den fertigen Cake aus dem Garraum nehmen.

Ausschalten
» Taste O antippen.
~ Die Symbole °C und [Z] erléschen.
- Das Gerat ist ausgeschaltet, wenn keine Symbole mehr leuchten.

- ~ Das Kihlgeblase kann weiterlaufen.

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

18



Benutzereinstellungen

Sie kbnnen die Einstellungen anpassen.

| 2

>

>
| 2

| 2

Bei ausgeschaltetem Gerat den Einstellknopf %~ 5 Sekunden gedriickt
halten.

- In der Digitalanzeige steht EE EE.

Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestatigen.

— In der Digitalanzeige steht £ =. [ fiir «<Kindersicherung aus».

Durch Drehen am Einstellknopf 2%\ Einstellung wahlen.

Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestatigen.

- In der Digitalanzeige blinkt z. B. Eh: | fiir «Uhrzeitanzeige sichtbar».

Durch Drehen am Einstellknopf %%~ wechselt die Digitalanzeige auf
ER: [ fur «Uhrzeitanzeige nicht sichtbar.

Durch Drilicken auf den Einstellknopf %%~ wird die Einstellung bestétigt.
Durch Dricken auf die Taste O wird die Einstellung beendet.

I

~

\@/ Nach einem Stromunterbruch bleiben die Einstellungen erhalten.

19



. Benutzereinstellungen

Mégliche Einstellungen

20

Kindersicherung

T
]
.l
=3

Uhrzeitanzeige

|
m
=

Signalton

[
m
-
[ |

Temperatureinheit

(]
(M ]
C3 . g

|
—r
-
[t

Uhrzeitformat

— EH:2M

Werkeinstellungen

— EH I

|‘Er-'|5'

LEr-’ '

*

aus
ein
sichtbar *

nicht sichtbar

laut *
leise
aus

.-
F
24 h

12 h

keine Veranderung

wiederherstellen

* Werkeinstellung



. Benutzereinstellungen

Kindersicherung
Die Kindersicherung soll ein unbeabsichtigtes Einschalten verhindern.
Wird bei aktiver Kindersicherung die Taste [C] oder & angetippt,

— ertont ein doppelter Signalton und
— das Antippen der Taste bleibt ohne Wirkung.

Bedienung bei aktiver Kindersicherung
» Taste O gedriickt halten und Taste [£] oder & antippen.
- Die Kindersicherung ist Uberwunden. Die weitere Bedienung kann wie
gewohnt erfolgen.
— 10 Minuten nach dem Ausschalten wird die Kindersicherung automa-
tisch wieder aktiviert.
\@/ Die Tasten -0:/£) und (@) kénnen unabhangig von der Kindersiche-

-

L/~ rung direkt benutzt werden.

Uhrzeitanzeige

In der Einstellung «nicht sichtbar» bleiben die Anzeigen bei ausgeschaltetem
Gerat dunkel. Dadurch wird der Stromverbrauch minimiert. Bei eingeschal-
tetem Gerat ist die Uhrzeit sichtbar.

- Der absolut tiefste Wert des Stromverbrauchs kann durch die Wahl

A/~ der Benutzereinstellung Eh: 1, «Uhrzeitanzeige nicht sichtbars,
erreicht werden. Trotz Standby-Sparautomatik bleiben die Sicherheits-
funktionen aktiv. Ist der Garvorgang beendet, erldschen samtliche

Anzeigen.
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. Benutzereinstellungen

Signalton

Er kann in zwei verschiedene Lautstarken eingestellt oder ausgeschaltet
werden.

m |aut |maximale Lautstarke
m |eise |reduzierte Lautstarke
m aus |Signalton ist ausgeschaltet

Ly

:\ - Bei einer Storung ertént der Signalton, auch wenn die Einstellung auf
@\ «aus» eingestellt ist.

~

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

m °C |Grad Celsius
m °F ‘Grad Fahrenheit

Uhrzeitformat

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

Werkeinstellungen

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

Es stehen folgende Uhrfunktionen zur Verfligung:

m Uhrzeit
m Timer — dieser kann immer und unabhangig von allen anderen Funktionen
genutzt werden

m Einschaltdauer — zeitgesteuertes Ausschalten des Gerates
m Startaufschub - zeitgesteuertes Ein- und Ausschalten des Gerétes
"~ Bei ausgeschaltetem Gerat wird die Helligkeit der Uhrzeitanzeige

U/~ nachts von 24 bis 6 Uhr reduziert.
Ist das Uhrzeitformat EH: {2 gewahlt, wird die Helligkeit nicht
reduziert.

Uhrzeit einstellen und andern

. Die Uhrzeit kann nicht ge&ndert werden, wenn das Geréat in Betrieb
/@\ oder ein Startaufschub eingestellt ist.

> Taste (J) antippen.
— In der Digitalanzeige blinken die Stunden.
— Das Symbol (@) blink.
» Am Einstellknopf %~ drehen und die Stunden einstellen.
» Taste @ antippen oder auf den Einstellknopf %%~ driicken.
— In der Digitalanzeige blinken die Minuten.
— Das Symbol (@) blink.
» Am Einstellknopf .°%~ drehen und die Minuten einstellen.

Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ wird die Einstellung bestatigt.
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. Uhrfunktionen

Timer

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

Einstellen
» Taste [} antippen.
- In der Digitalanzeige blinkt J '00.
- Das Symbol ] blinkt.
» Am Einstellknopf %~ drehen und die Dauer einstellen.

Die Einstellung erfolgt

m bis 10 Minuten in 10-Sekunden-Schritten, z. B. § '§1 = 9 Min. 50 Sek.
m ab 10 Minuten in Minuten-Schritten, z. B. {h {2 =1 Std. 12 Min.

Die maximale Dauer betragt 9 Std. 59 Min.

\@/ Durch 1x Antippen der Taste £Q kann die Dauer auf J '3 zuriick-

~ gestellt werden.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ startet der Timer.
— In der Digitalanzeige ist die ablaufende Restdauer sichtbar.
- Das Symbol ) leuchtet.

Nach Ablauf der eingestellten Dauer

— ertdnt wahrend 1 Minute eine wiederholte Folge von 5 kurzen
Signalténen.

- Das Symbol [ blinkt.

Durch Antippen der Taste [Q schaltet der Signalton aus.

Kontrollieren und dndern

» Taste [} antippen.
— In der Digitalanzeige blinkt die ablaufende Restdauer.
- Das Symbol £ blinkt.

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

Vorzeitig ausschalten
» Taste [} 2x antippen.
- In der Digitalanzeige blinkt J ' 3.
- Das Symbol £} blinkt,
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestatigen.

Einschaltdauer

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

Einstellen
» Gewilinschte Betriebsart und Garraumtemperatur wahlen.
» Den Garraum gegebenenfalls vorheizen.
» Das Gericht in den Garraum stellen.
» Taste @ antippen.
- In der Digitalanzeige blinkt Jh (5.
- Das Symbol |- blinkt.

» Am Einstellknopf %~ drehen und die Dauer - maximal 3~ 55 -
einstellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestatigen.

Kontrollieren und dndern

» Taste @ antippen.
— In der Digitalanzeige blinkt die Restdauer.
- Das Symbol |- blinkt.

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

Vorzeitig ausschalten
» Taste () antippen.

Einschaltdauer abgelaufen
Nach Ablauf der eingestellten Dauer

- schaltet das Gerat automatisch aus

ertdnt wahrend 1 Minute ein langer, unterbrochener Signalton
blinkt in der Digitalanzeige J '

blinkt das Symbol -1

bleiben die Einstellungen wahrend 3 Minuten erhalten.

Einschaltdauer verlangern

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

Ausschalten
» Taste () antippen.
- Die Einstellungen sind geléscht.
- In der Digitalanzeige steht die Restwarme.
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. Uhrfunktionen

Startaufschub

Der Startaufschub ist aktiv, wenn bei gewahlter Betriebsart die Einschaltdauer
und zuséatzlich die Ausschaltzeit eingestellt ist. Das Gerat schaltet zum ge-

wlnschten Zeitpunkt automatisch ein und wieder aus.
|

\@/ Leicht verderbliche Lebensmittel nicht ungekdhlt lassen.

~

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

Einschaltdauer einstellen

» Taste @ antippen.
- In der Digitalanzeige blinkt Jh (5.
- Das Symbol =1 blinkt.

» Am Einstellknopf ~°%~ drehen und die Dauer - maximal 31 59 -
einstellen.
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. Uhrfunktionen

Ausschaltzeit einstellen

» Taste @ erneut antippen.
— In der Digitalanzeige blinkt z. B. §: {5 - Ausschaltzeit ohne Aufschub.
- Das Symbol = blinkt.

» Am Einstellknopf %~ drehen und die Ausschalizeit einstellen.
N

~,~ -~ Die Ausschaltzeit kann um maximal 23 Std. 59 Min. aufgeschoben

A/~ werden. Ist das Uhrzeitformat £ H: {2 gewahlt, betragt der Aufschub
maximal 11 Std. 59 Min.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestéatigen.

In der Digitalanzeige steht die Uhrzeit.

— Das Symbol =>| leuchtet.

Die gewéhlte Betriebsart bleibt bis zum automatischen Start
ausgeschaltet.

Bsp.. » Sie wahlen die Betriebsart [®] und 180 °C.

» Sie stellen um 8 Uhr eine Einschaltdauer von 1 Std. und 15 Min.
ein.

» Die Ausschaltzeit stellen Sie auf 11 Uhr 30 ein.

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

Kontrollieren und éndern
» Taste @ 1x antippen.
— Die Einschaltdauer ist wahrend 3 Sekunden sichtbar.
» Taste @ 2x antippen.
— Die Ausschaltzeit blinkt und kann geéandert werden.
N

-~ - Die Einschaltdauer, die Betriebsart und die Garraumtemperatur

N/~ konnen nicht geandert werden.
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. Uhrfunktionen

Vorzeitig ausschalten
» Taste () antippen.

Einschaltdauer abgelaufen
Nach Ablauf der eingestellten Dauer

- schaltet das Gerat automatisch aus

ertdnt wahrend 1 Minute ein langer, unterbrochener Signalton
blinkt in der Digitalanzeige J '

blinkt das Symbol -1

bleiben die Einstellungen wahrend 3 Minuten erhalten.

Einschaltdauer verlangern

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

Dauer wahlen.

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

» Beachten Sie die Hinweise in den 'Einstelltipps' und unter 'Tipps und
Tricks'.
» Durch ein- oder mehrmaliges Antippen der Taste [£] Betriebsart wéahlen.

Betriebsart Symbol Bereich Vorschlagswert | Auflage
. o o 2
Ober-/Unterhitze = 30-300°C 200°C (oder 1)
. o o 2
Unterhitze ] 30-250°C 200°C (oder 1)
2
. o o 1+3
Heissluft 30-280°C 180°C (oder
1+2+3)
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. Betriebsarten

» Formen auf den Gitterrost stellen.

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

Garraumrtickwand schieben.

Anwendung

Beheizung

Fur Kuchen, Guetzli, Brot und
Braten.

Fir ein knuspriges Ergebnis
dunkles emailliertes Blech oder
eine Schwarzblechform
verwenden.

Die Beheizung erfolgt durch die
Heizkorper oben und unten.

Intensives Backen des Kuchen-
bodens und zum Sterilisieren.
Fir ein knuspriges Ergebnis
dunkles emailliertes Blech oder
eine Schwarzblechform
verwenden.

Die Beheizung erfolgt durch den
unteren Heizkorper.

Fir Kuchen, Guetzli, Brot und
Braten
auf 2 oder 3 Auflagen.
Temperatur ca. 20 °C niedriger
wahlen als bei [—].

Die Garraumluft wird durch den
Heizkorper hinter der Garraum-
rlickwand aufgeheizt und
gleichméssig umgewalzt.
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. Betriebsarten

Betriebsart Symbol Bereich Vorschlagswert | Auflage
2
. o o 1+3
Heissluft feucht & 30-280°C 180 °C (oder
1+2+3)
H o o 2
PizzaPlus 30-280°C 200°C (oder 1)
Grill E' 30-300°C 250°C 3oder 4
Grill-umluft =] 30-280°C 200°C 2 oder 3
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. Betriebsarten

Anwendung

Beheizung

Fir Gratin, Auflauf,
Brot und Hefegebdck
auf 2 oder 3 Auflagen.

Die Garraumluft wird durch den
Heizkorper hinter der Garraum-
ruckwand aufgeheizt und
gleichméssig umgewalzt.
Der entstehende Dampf wird
minimal aus dem Garraum
abgeflhrt. Die Feuchtigkeit des
Gargutes bleibt erhalten.

- N W b

Fir Pizza, Wahen und Quiches.
Fir ein knuspriges Ergebnis
dunkles emailliertes Blech oder
eine Schwarzblechform
verwenden.

Die Beheizung erfolgt durch
Heissluft und Unterhitze.
Der Boden des Backgutes wird
intensiver gebacken.

Flaches Grillgut (Steaks, Koteletts,
Pouletteile, Fisch, Wiirste), Auflauf
gratinieren und Toast.
Grillgut direkt auf den
Gitterrost legen.
Original-Kuchenblech mit
Alufolie auskleiden und unter den
Gitterrost schieben.

Die Beheizung erfolgt durch den
Grillheizkorper.

Hohes Grillgut
(Poulet oder Braten in
Porzellan- oder Glasform),
Gratin und Auflauf.

Die Beheizung erfolgt durch den
Grillheizkérper.
Die Garraumluft wird durch das
Heissluftgebldse gleichmassig
umgewalzt.
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. Betriebsarten

Schnellaufheizen

Mit Schnellaufheizen kann das Vorheizen verkirzt werden. Schnellaufheizen
ist nur bei den Betriebsarten [Z]/[&@]/[@] und moglich.
» Gewlinschte Betriebsart und Garraumtemperatur wahlen.
» Einstellknopf %%~ 2 Sekunden gedriickt halten.
— Es ertont ein einfacher Signalton.
- In der Digitalanzeige blinkt T .
— Sobald die eingestellte Garraumtemperatur erreicht ist, ertont ein
Signalton.

34



Einstelltipps

Symbolerklarung

= Betriebsart

°C Garraumtemperatur

Y Vorheizen, bis die Garraumtemperatur erreicht ist
= Auflage

® Min. Dauer in Minuten

o Std Dauer in Stunden

Zubehor

Optimaler Gebrauch

In Rezeptblchern sind die empfohlenen Garraumtemperaturen teilweise zu
hoch und die angegebenen Auflagen flr dieses Gerét nicht optimal. In den

nachfolgenden Tabellen finden Sie verschiedene Angaben zur optimalen

Nutzung.
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. Einstelltipps

Gar-/Backtabellen

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

Garraumrickwand schieben.

Kuchen, Cake

= °C X'
Cake, Gugelhopf (Schokolade, Riebli, Marmor, .
NUSS USW.) |:| 165-175 ja
Torte (Schokolade, Rlebli, Nuss usw.) = 170-180 | ja
Biscuittorte = 180-190 ja
- = 190-200 | ja
Biscuitroulade 180-190 .
- ja
Linzertorte = 170-180 ja
Mrbeteig blindbacken = 190-200 ja
= 180-190 | ja
Mirbeteig mit Friichten 20-180 _
- ja

Rosenkuchen, Hefekranz, Russenzopf |:| 180-200 | 5Min.
Luzerner Lebkuchen = 170-180 ja
Blechkuchen = 180-190 ja
Apfelstrudel = 190-200 ja
Meringuierter Kuchen = 130-150 ja
= 150-170 | ja

Japonaisboden

140-160 | ja
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... Einstelltipps

(
ZIN

® Min.

50-65

45-55

30-40

N NN N '

7-10

—

8-12

45-55

20-25

45-55

NN N N+

45-55

35-45

60-70

20-30

30-35

W NN N

25-35

20-30

20-30
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. Einstelltipps

Kleingeback

=2 °C N

Aoérogebiick |:| 190-200 ja

pérogebac

180-190 ja

Blatterteiggeback geflillt (Schinken-/Nussgipfel usw.) 170-190 ja
Hefe-Kleingeback = 170-190 | ja
Eclairs, Ofenkiichlein = 160-180 ja
Makronli = 160-180 | ja
|:| 160-180 ja

Brunsli, Zimtsterne 150-170 :
— Ja

= 160-170 | ja

Mailénderli, Spitzbuben 150-160 :
— Ja

Basler Leckerli 170-180 ja
o o |:| 130-140 ja
Anisgebéck, Chrabeli 20130 :
— Ja
Meringues * = 100-110 | nein
Bruschetta, Knoblauchbrot = 200-210 ja
Toast Hawaii = 200-220 ja

* Nach dem Backen Uber Nacht trocknen lassen.
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. Einstelltipps

S @ Min. S
2 7-15
1+3 7-12
1 fg 15-25
2 15-25
2 25-35
2 10-15
2 8-12
1+3 10-15
2 10-15 I
1+3 10-15
2 15-20
2 20-25
1+3 20-25
2 45-90
2 5-10
2 15-20
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. Einstelltipps

Wihen, Pizza

» Bei gefrorenen oder frischen Frichten — welche stark saften — den Guss
erst nach einer Backdauer von 15-20 Minuten auf die Wahe geben.

= cC | ¥
|:| 200-210 ja
Friichtewdhe 170-190 ja
180-190 ja
200-220 ja
Pizza frisch = 200-220 ja
190-200 ja
Pizza tiefgekinlt * - - -
170-190 | ja
Pikante Wahe (Kase, Gemlise, Zwiebel) |Z| 190-200 ja
170-190 ja

* Geméass Angaben des Herstellers
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.. Einstelltipps

g

S € @ Min.
2 40-50
2 40-50
143 40-50
2 20-25
2 20-25
143 20-25 o
2 35-45
2 35-45
143 35-45
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. Einstelltipps

Brot, Zopf

= °C K

= 200-210 | 5Min.
Brot

190-200 | 5Min.

= 210-220 | 5Min.
Brétchen

190-200 | 5Min.

|:| 190-200 | 5Min.
Zopf

s 170-190 | 5Min.
Auflauf, Gratin

= °C K
Auflauf siiss = 190-200 ja
Gratin (Gemiise, Fisch, Kartoffeln) = 190-200 ja
Lasagne, Moussaka = 200-210 ja

220-230 | ja
Gemdise gratinieren

M 230 5 Min.
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.. Einstelltipps

N2 @ Min. N
2 40-50
1+3 40-50

2 25-30

2 30-40
1+3 30-40

= ® Min. =
2 30-45

2 30-45

2 | 3040 | 77
2 5-10

3 5-10
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. Einstelltipps

Fleisch
=2 °C ¥

Kalbsschulter = 200-210 ja
Roastbeef 200-220 | ja
Rindsschulter = 180-190 ja
Schweinshals = 200-210 ja
Schweinsschulter gebraten = 180-190 ja
Schweinsschulter geschmort = 210-220 ja
Lammgigot = 210-220 ja
Hackbraten = 190-210 ja
Fleischkase 160-170 | ja
Filetim Teig = 200-210 ja
Koteletts * ] 250 5 Min.
Bratwiirste * M 250 5 Min.

* Nach der halben Dauer wenden.
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... Einstelltipps

5 ¢ ® Min.

? 60-90

? 35-45 und
2 70-90

2 60-90

? 60-90 und
? 60-90

? 100-120 | und
2 50-80 oder
? 45-60

? 25-35

4

; 12-16

2 und
; 12-16
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. Einstelltipps

Gefligel, Fisch

=3 °C &
Poulet ganz * 180-190 | nein
Poulet 4 Hélften * ] 220-230 | 5Min.
Pouletschenkel * ] 250 5 Min.
Fisch ganz (Forelle, Dorade usw.) * = 200-220 ja
* Nach der halben Dauer wenden.
Niedertemperaturgaren

= °C K
Rindsfilet = 80-90 | nein
Roastbeef = 80-90 nein
Schweinsnierstiick = 90-100 nein
Garen im Romertopf

= °C K
Poulet = 200-220 | nein
Braten = 200-220 nein
SaftplétzIi = 200-220 | nein
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... Einstelltipps

g

E2 | 2 min. oy
2
1 60-80
? 60-70 und
3
; 05-35
5 20-30 y/—\
= @ std. S
2 2-3
2 22-3"% Vi \
2 3-4
57 @ Min. m
5 60-70
2 | s | J77TIINS
> 50-70
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. Einstelltipps

Dorren, Trocknen

/J\ Das Dérren und Trocknen iiberwachen. Ubertrocknung fiihrt zu

Brandgefahr!
| °C ¢
Apfelschnitze oder -ringe 70 nein
Pilze geschnitten 50-60 nein
Krauter 40-50 nein
Aprikosen 60-70 nein

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

» Obst, Pilze und Krauter reinigen und zerkleinern.

» Original-Kuchenbleche oder Gitterrost mit Backpapier auslegen, die

Lebensmittel darauf verteilen und in die geeignete Auflage schieben.

Ny

~~ - Es kénnen maximal ein Gitterrost und zwei Original-Kuchenbleche

L/~ verwendet werden.

» Eine Holzkelle zwischen Bedienblende und Geratetir einklemmen, sodass

ein Spalt von ca. 2 cm offen bleibt.

» Die Lebensmittel regelméassig wenden, dadurch trocknen sie

gleichmé&ssiger.
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... Einstelltipps

=

rd

@ Std.

1+3
1+2+3

7-8

1+3
1+2+3

5-8

1+3
1+2+3

3-5

1+3
1+2+3

14-16

oder

/NN

/A—
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. Einstelltipps

Sterilisieren, Einmachen

Sterilisieren im Haushalt heisst haltbar machen von Lebensmitteln in Glasern.
Im Garraum kdnnen maximal 5 Glaser gleichzeitig platziert werden.

» Nur vollkommen unbeschéadigte Glaser mit maximal 1 Liter Fassungsver-
mdgen verwenden.

» Das Original-Kuchenblech in Auflage 1 schieben.

» Lebensmittel gleichmassig in die Glaser fullen und die Glaser geméass
Angaben des Herstellers schliessen.

» Glaser gemass Abbildung auf das Original-Kuchenblech stellen. Die
Glaser dirfen sich nicht berthren.

1%4- ("'(ﬁ'ﬁ‘
A
et

» Betriebsart [_] 150 °C wéhlen.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestétigen.

— Nach ca. 60 bis 90 Minuten steigen in der Flissigkeit in kurzen Abstan-
den kleine Blaschen auf.

» Die Garraumtemperatur auf 30 °C stellen und die Glaser wéhrend 40
Minuten im Garraum stehen lassen.

» Durch Antippen der Taste O Gerat ausschalten und die Geratetir in Rast-
stellung offen lassen.

» Die Glaser im Garraum vollstandig erkalten lassen.
» Glaser entnehmen und auf Dichtheit prifen.
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Tipps und Tricks

Heissluft

Geback und Braten

Ergebnis

Abhilfe

m Gebdack oder Braten sieht | Garraumtemperatur beim nachsten Mal

von aussen gut aus. Die
Mitte ist jedoch teigig
oder nicht gar.

niedriger einstellen und die Dauer
verlangern.

Kuchen

Ergebnis Abhilfe

m Der Kuchen fallt » Einstellungen mit den 'Einstelltipps'
zusammen. vergleichen.

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

» Rihrteig gentgend lange rihren und sofort

nach Fertigstellung backen.

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

» Angabe der Backpulvermenge beachten.
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... Tipps und Tricks

Braunungsunterschied

Ergebnis Abhilfe

m Geback weist einen » Garraumtemperatur beim néachsten Mal
Braunungsunterschied niedriger einstellen und Dauer anpassen.
auf. » Bei [@], [&] und [Q] uberpriifen, ob die

gewahlten Auflagen mit den 'Einstelltipps'
Ubereinstimmen.
» Beim Backen auf einer Auflage |Z| wahlen.
» Backformen oder hohes Geback nicht
direkt vor die Garraumrickwand stellen.
m Geback ist auf einem » Einstellungen mit den 'Einstelltipps'
Kuchenblech heller als vergleichen.
auf dem anderen.

~ siger, wenn die Garraumtemperatur niedriger eingestellt wird.

~

\@/ Ein Braunungsunterschied ist normal. Die Braunung wird gleichmés-

Energie sparen
Die Betriebsart bendtigt vergleichsweise weniger Energie als die Be-

triebsart [&)].

» Haufiges Offnen der Geratetiir vermeiden.

» Beleuchtung nur bei Bedarf einschalten.

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

» So kurz wie ndtig vorheizen.
» Garraum nur vorheizen, wenn das Backergebnis davon abhangig ist.

/

- Der absolut tiefste Wert des Stromverbrauchs kann durch die Wahl

@\ der Benutzereinstellung £h: [, «Uhrzeitanzeige nicht sichtbar», er-

- reicht werden. Trotz Standby-Sparautomatik bleiben die Sicherheits-
funktionen aktiv. Ist der Garvorgang beendet, erldschen samtliche
Anzeigen.

~
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Option

Warmeschublade

Keine Lebensmittel sowie temperaturempfindliche oder feuerge-
fahrliche Materialien in der Warmeschublade lagern!

Die Warmeschublade ermoglicht das Warmen von Geschirr oder das kurzzei-
tige Warmhalten von zugedeckten Speisen.

» Durch Antippen der Taste &= die Warmeschublade ein- bzw. ausschalten.
» Das Geschirr ca. 1 Stunde vorwarmen.

N
<

@/ Die Warmeschublade schaltet automatisch nach 12 Stunden aus.

" Sie ist wahrend der pyrolytischen Selbstreinigung nicht wahlbar.
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Pflege und Wartung

& Vor der Reinigung Gerat und Zubehér abkiihlen lassen.

Keinesfalls scheuernde, stark saure Reinigungsmittel oder Edel-
stahlreiniger verwenden. Keine kratzenden Scheuerschwamme,
Metallwatte usw. verwenden. Diese Produkte beschéadigen die
Oberflachen.

Aussenreinigung

» Verschmutzungen oder Reste von Reinigungsmitteln sofort entfernen.

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

» Gerétetlr mit weichem, mit Spulwasser angefeuchtetem Tuch reinigen.
Anschliessend mit weichem Tuch trockenreiben.

Gerate-/Warmeschublade
Zur Reinigung kann die Schublade herausgenommen werden.

» Schublade bis zum Anschlag herausziehen, leicht anheben und nach vor-
ne herausziehen.
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. Pflege und Wartung

Geratetur reinigen

» Gerétetlir mit einem weichen, mit Spllwasser angefeuchtetem Tuch
reinigen. Anschliessend mit einem weichen Tuch trockenreiben.

Geratetiir entfernen

/J\ Vorsicht beim Entfernen und Einsetzen der Geritetiir. Sie wiegt ca.
10 kg. Verletzungsgefahr!

» Gerétetlr ganz 6ffnen.

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

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

» Geratetlr nach vorne herausziehen.

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

Auflagegitter herausnehmen

» Auflagegitter oben nach
hinten driicken und aus der
Offnung ziehen.

» Auflagegitter gegen die
Garraummitte schwenken
und unten aus der Offnung
heben.

» Einbau in umgekehrter
Reihenfolge.
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. Pflege und Wartung

Turdichtung ersetzen

» Beschadigte Tirdichtung herausziehen.
» Rille 3 reinigen.

» Neue Turdichtung 1 mit der Nahtstelle 2 unten
in der Mitte des Rahmens in die Rille driicken.

» Darauf achten, dass der dinnere Teil 4 der
Dichtung in die Rille gedrickt wird. Der dickere
Teil 5 darf sich nicht in der Rille befinden.

» Dichtung von unten her so in die Rille drlcken,
dass sie gleichméssig in der Rille verteilt ist.
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. Pflege und Wartung

Zubehor reinigen

m Der Gitterrost und die Auflagegitter kénnen im Geschirrspller gereinigt
werden.

m Das Original-Kuchenblech kann im Geschirrspller gereinigt werden, je-
doch reduziert sich dadurch die TopClean-Antihaftwirkung.

Garraum reinigen

/J\  Keine chemischen Reinigungsmittel verwenden. Uberreste kdnnen
zu chemischen Reaktionen und zur Zerstérung des Emails fiihren.
Temperaturfiihler und Heizelemente beim Reinigen nicht
verbiegen.

Keinesfalls scheuernde Reinigungsmittel verwenden.
Kratzende Scheuerschwamme, Metallwatte usw. diirfen nicht ver-
wendet werden. Diese Produkte beschéadigen die Oberfléache.

» Verschmutzungen moglichst bei noch handwarmem Garraum feucht aus-
wischen. Ein weiches, mit Spllwasser angefeuchtetes Tuch benutzen und
mit einem weichen Tuch nachreiben.
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. Pflege und Wartung

Pyrolytische Selbstreinigung

& Grossere Fett- und Olriickstande wegwischen. Keinesfalls den
Garraum mit Reinigungsmitteln einreiben. Explosionsgefahr und
Entweichung giftiger Dampfe!
Die Geratetiir wird heiss. Verbrennungsgefahr!

Bei der pyrolytischen Selbstreinigung werden Verschmutzungen bei hoher
Temperatur verbrannt.

Mégliche Einstellungen

m Schwache Verschmutzung Reinigungsdauer 12 Std.
m Mittlere Verschmutzung Reinigungsdauer 2 Std.
m Starke Verschmutzung Reinigungsdauer 22 Std.

~ ca. 4-5 Stunden.

-

‘\@/’ Die pyrolytische Selbstreinigung - inklusive das Abkiihlen — dauert

Der Garraum kann nach einer gewissen Benutzungsdauer etwas matt wer-
den. Ruckstande von Frucht-/Fettsduren kdnnen Flecken hinterlassen. Dies
beeinflusst weder die Gar-/Backeigenschaften, noch stellt dies eine Minde-
rung des Gerétes dar.
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. Pflege und Wartung

Einschalten

Kein Zubehor, Auflagegitter, Rollausziige, Geschirr oder andere
( j Y Gegenstande im Garraum lassen.

» Die Geratetlr schliessen.
» Pyrolytische Selbstreinigung wahlen.
- In der Digitalanzeige blinkt J '00.
- Das Symbol =1 blinkt.
» Durch Drehen am Einstellknopf %%~ die Reinigungsdauer wéhlen.
— In der Digitalanzeige steht die gewéhlte Reinigungsdauer.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %K~ startet die pyrolytische Selbst-
reinigung.
- Das Symbol =1 leuchtet.
— Die Geréatetar wird verriegelt.
- Werden die Auflagegitter resp. die Rollausziige nicht entfernt, verfar-

N/~ ben sie sich wahrend der pyrolytischen Selbstreinigung und die Ober-
flache wird rau resp. die Rolleigenschaft verschlechtert sich.

Startaufschub
Zur Nutzung von glnstigeren Niederstromtarifen kann der Beginn der pyroly-
tischen Selbstreinigung verschoben werden.
» Vor dem Start Taste @ antippen.
» Durch Drehen am Einstellknopf %~ die Ausschaltzeit einstellen.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestéatigen.
- Die Symbole |- und = leuchten.
- Das Gerét bleibt bis zum automatischen Start ausgeschaltet.
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. Pflege und Wartung

Vorzeitig ausschalten
» Taste (O 1x antippen.

Die Gerétetlr kann erst gedffnet werden, wenn die Garraumtemperatur unter
300 °C gesunken ist.

Ende

Die Geratetlr kann erst geotffnet werden, wenn die Garraumtemperatur unter
300 °C gesunken ist.

» Die nach dem Abkuhlen zurlickgebliebenen Rickstande mit einem feuch-
ten Tuch (ohne Reinigungsmittel) entfernen.
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. Pflege und Wartung

Halogenglithlampe ersetzen

& Gerat vom Stromnetz trennen, Sicherung herausdrehen bzw. den
Sicherungsautomaten ausschalten.
Lampe und Gerat werden beim Betrieb heiss! Zuerst abkiihlen
lassen.

» Linkes Auflagegitter entfernen.

» Schraubenzieher in der Mitte der Glaskante
ansetzen und das Lampenglas 1 vorsichtig
aus der Halterung entfernen.

» Defekte Halogenglihlampe herausziehen.

» Neue Halogengllihlampe vorsichtig
einstecken.

‘\\ : ’/’ Die Halogenglihlampe nicht mit blossen Handen anfassen.
/@\ Verwenden Sie ein feines, trockenes und fettfreies Tuch.

» Lampenglas 1 in die Halterung dricken.

» Auflagegitter wieder befestigen.

» Gerat wieder ans Stromnetz anschliessen, Sicherung eindrehen bzw.
Sicherungsautomat einschalten.
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Storungen selbst beheben

Nachfolgend sind Stérungen aufgelistet, die nach beschriebenem Vorgang
auf einfache Weise selbst behoben werden kénnen. Falls eine andere
Stdérung angezeigt wird, oder die Stdrung nicht behoben werden kann, rufen

Sie bitte den Service an.

-~ Bevor Sie den Service anrufen, notieren Sie sich bitte die FN-Nummer

Was tun, wenn ...

A/~ und die komplette Stérungsmeldung z. B. F xx /E xx.

... das Gerat nicht funktioniert und die Anzeige dunkel ist

Mégliche Ursache

Behebung

m Die Sicherung oder der
Sicherungsautomat der
Wohnungs- resp. der
Hausinstallation ist
defekt.

m Die Sicherung oder der
Sicherungsautomat |ost
mehrfach aus.

m Unterbruch in der
Stromversorgung.

» Sicherung ersetzen.
» Sicherungsautomat wieder einschalten.

» Service anrufen.

» Stromversorgung Uberprifen.
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. Stdrungen selbst beheben

... die Beleuchtung nicht funktioniert

Mégliche Ursache

Behebung

m Die Sicherung oder der
Sicherungsautomat der
Wohnungs- resp. der
Hausinstallation ist
defekt.

m Unterbruch in der
Stromversorgung.

m Halogenglihlampe
defekt.

» Sicherung ersetzen.
» Sicherungsautomat wieder einschalten.

» Stromversorgung Uberprifen.

» Halogenglihlampe ersetzen.

. die Geratetiir nicht gedffnet werden kann

Mégliche Ursache

Behebung

m Die Garraumtemperatur
ist hoher als 300 °C.

m Die pyrolytische
Selbstreinigung lauft.

» Warten, bis die Garraumtemperatur unter
300 °C abgesunken ist.

» Ende der pyrolytischen Selbstreinigung
abwarten.

... beim Grillieren starker Rauch entsteht

Mégliche Ursache

Behebung

m Die Speisen sind zu nahe
an den Heizkdrpern.

m Die Garraumtemperatur
ist zu hoch.
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den 'Einstelltipps' Ubereinstimmt.

» Die Garraumtemperatur reduzieren.



. Stdérungen selbst beheben

. H 3 blinkt

Mégliche Ursache ‘ Behebung

m Die Geratetir ist offen. ‘» Schliessen Sie die Geréatet(r.

. F xx im Wechsel mit £ x x blinkt

Mégliche Ursache Behebung

m Verschiedene Situationen | Stérungsanzeige durch Antippen der Taste
kénnen zu einer QO aquittieren.

Stérungsmeldung flihren. |p Stromversorgung fiir ca. 1 Minute
unterbrechen.

» Stromversorgung wieder einschalten.

» Falls die Storung erneut erscheint,
FN-Nummer und komplette Stérungs-
meldung notieren.

» Stromversorgung unterbrechen.

» Service anrufen.

X

. U xx im Wechsel mit £ x x blinkt

Mégliche Ursache Behebung
m Storung in der » Stérungsanzeige durch Antippen der Taste
Stromversorgung. O quittieren.
» Stromversorgung fir ca. 1 Minute
unterbrechen.

» Stromversorgung wieder einschalten.

» Falls die Stérung erneut erscheint,
FN-Nummer und komplette Stérungs-
meldung notieren.

» Stromversorgung unterbrechen.
» Service anrufen.
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. Stdrungen selbst beheben

Nach einem Stromunterbruch

Nach einem Stromunterbruch blinkt in der Digitalanzeige {Z2:0 und das
Symbol @).

» Am Einstellknopf %~ drehen und die Stunden einstellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %~ bestatigen.

» Am Einstellknopf %~ drehen und die Minuten einstellen.

» Durch erneutes Drlicken auf den Einstellknopf %~ wird die Uhrzeit
bestatigt.

N
\@/ Die Benutzereinstellungen bleiben erhalten.

~
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Zubehor und Ersatzteile
Bei Bestellungen bitte Modell-Nr. und genaue Bezeichnung angeben.

Zubehor

Original-Kuchenblech
mit TopClean * /SR
Gitterrost *

Rollauszug

Runde Kuchenbleche

mit TopClean @

@ 24 cm/o 29 cm/g 31 cm

* Im Lieferumfang enthalten



. Zubehor und Ersatzteile

Breite x H6he x Tiefe
[mm]

Porzellanform % 325 x 65 x 177
Porzellanform @ 325 x 65 x 265
Porzellanform @ 325 x 65 x 354

Ersatzteile

Auflagegitter
links/rechts

Halogenglihlampe

Tardichtung @
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Technische Daten

Aussenabmessungen
» Siehe Installationsanleitung

Elektrischer Anschluss
» Siehe Typenschild 1

Hinweis fir Priifinstitute

Die Energie-Effizienzklasse nach EN 50304/EN 60350 wird mit den Betriebs-
arten [Z] und [&] bestimmit.

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

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 unnotigem Energieverbrauch ist das Gerat mit einer
Standby-Sparautomatik ausgeristet.

NI

- Der absolut tiefste Wert des Stromverbrauchs kann durch die Wahl
\l/~ der Benutzereinstellung Fh: [, «Uhrzeitanzeige nicht sichtbar»,
erreicht werden. Trotz Standby-Sparautomatik bleiben die Sicherheits-
funktionen aktiv.
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Entsorgung

Verpackung

m Das Verpackungsmaterial (Karton, Kunststofffolie PE und Styropor EPS) ist
gekennzeichnet und soll wenn mdéglich dem Recycling zugefiuhrt und
umweltgerecht entsorgt werden.

Deinstallation

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

Sicherheit

m Zur Vermeidung von Unféllen durch unsachgeméasse Verwendung, im
Speziellen durch spielende Kinder, ist das Gerat unbenutzbar zu machen.
m Stecker aus der Steckdose ziehen bzw. Anschluss von einem Elektriker
demontieren lassen. Anschliessend das Netzkabel am Gerat abschneiden.

m Den Tlrverschluss entfernen oder unbrauchbar machen.

Entsorgung

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

m Auf dem Typenschild des Gerétes ist das Symbol E abgebildet. Es weist
darauf hin, dass eine Entsorgung im normalen Haushaltsabfall nicht
zulassig ist.

m Die Entsorgung muss gemaéass den &rtlichen Bestimmungen zur Abfall-
beseitigung erfolgen. Bitte wenden Sie sich an die zustandigen Behdérden
Ihrer Gemeindeverwaltung, an den lokalen Recyclinghof fir Haushaltsmdill
oder an den Handler, bei dem Sie das Gerat erworben haben, um weitere
Informationen uber Behandlung, Verwertung und Wiederverwendung des
Produktes zu erhalten.
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Notizen
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Reparatur-Service

\@/ Das Kapitel 'Stérungen selbst beheben' hilft lhnen, kleine Betriebs-

~ storungen selbst zu beheben.
Sie ersparen sich die Anforderung eines Servicemonteurs und die
damit entstehenden Kosten.

-

Wenn Sie aufgrund einer Betriebsstérung oder einer Bestellung mit uns
Kontakt aufnehmen, nennen Sie uns stets die Fabrikationsnummer (FN) und
die Bezeichnung lhres Gerates. Tragen Sie diese Angaben hier und auch auf
dem mit dem Geréat 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 lhres Geréates.

» Gerétetlr 6ffnen.
- Das Typenschild befindet sich links an der Seitenwand.

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

Anfragen, Bestellungen, Servicevertrag

Bei Anfragen und Problemen administrativer oder technischer Art sowie fur
die Bestellung von Ersatzteilen und Zubehdr wenden Sie sich bitte direkt an
unseren Hauptsitz in Zug, Tel. +41 (0)41 767 67 67.
Fir den Unterhalt aller unserer Produkte haben Sie die Moglichkeit, im
Anschluss an die Garantiezeit ein Serviceabonnement abzuschliessen. Wir
senden lhnen gerne die entsprechenden Unterlagen.
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Kurzanleitung
Bitte lesen Sie zuerst die Sicherheitshinweise in der Bedienungsanleitung!

Uhrzeit einstellen

» Taste @ antippen.

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

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

Betriebsart wahlen
» Taste (2] so oft antippen, bis die gewlnschte Betriebsart erscheint.
» Durch Drehen am Einstellknopf %%\ die Garraumtemperatur einstellen.

Gerat ausschalten
» Taste () antippen.

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

V-ZUG AG

Industriestrasse 66, 6301 Zug
Tel. +41 (0)41 767 67 67, Fax +41 (0)41 767 61 61 ||||||||||||

vzug@vzug.ch, www.vzug.ch | || ||
Service-Center: Tel. 0800 850 850 J727.010-1
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