Kurzanleitung

Hier finden Sie die wichtigsten Informationen zur Bedienung im Uberblick.
Aktives Menil .- Meniitasten

Dber- / Unterhitze _ ! oo
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Einstellknopf als zent;ales
Bedienelement \

» Driicken zum Einschalten des Gerétes
und zum Auswihlen und Bestaligen

» Drehen zum Einstellen von Temperatur
und Zeit oder zum Navigieren im Men(

Menii- und Aktionstasten

Die Meniitasten enthalten eine Auswahl an Zubereitungsoptionen und Benutzereinstellun-
gen. Sie kénnen (ber das Antippen der jeweiligen Taste angewihlt werden. Das aklive
Meni wird im Display angezeigt. Mit dem Einstellknopf kann im Men( bedient und navi-
giert werden; weitere Untermenis kdnnen aufgerufen werden.

Die Funktionstasien ermoglichen Ihnen den direkten Zugriff zu unabhéngigen Funktionen
wie den Timer £ oder das Ausschallen des Gerétes O.

[T~ Bedienungsanteitung

J21015010-R10



Danke, dass Sie sich fir den Kaul eines unserer Produkte entschieden haben. lhr Gerét
genigt hohen Anspriichen und seine Bedienung ist einfach. Nehmen Sie sich trotzdem
Zeil, diese Bedienungsanleitung zu lesen. So werden Sie mit lhrem Gerét vertraut und
kdnnen es optimal und stérungsirei benutzen.

Beachten Sie bitte die Sicherheitshinweise.

Anderungen

Text, Bild und Daten entsprechen dem technischen Sland des Geréles zur Zeit der
Drucklegung dieser Bedienungsanleitung. Anderungen irm Sinne der Weilerentwicklung
bleiben vorbehalten.

Gaitigkeitsbereich

Die Modellnummer entspricht den ersten Stellen auf dem Typenschild. Diese Bedie-
nungsanleitung gilt fir:

Modellbezeichnung Modellnummer Type Masssystem
Combair SE 21015 BCSE 55-762
Combair SE 60 21016 BCSEG0 60-600
Combair SEP 21018 BCSEP 55-762
Combair SEP 60 21019 BCSEP60 60-600

Ausfihrungsabweichungen sind im Text erwéhnt.
Eine farbige Bedienungsanleitung kann im Internet unter www.vzug.com heruntergeladen
werden.

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

1.1 Verwendete Symbole

Kennzeichnet alle fir die Sicherheit
wichtigen Anweisungen.
Nichtbeachtung kann zu Verletzun-
gen, Schiden am Gerat oder an der
Einrichtung flhren!

ot "_'_ Informationen und Hinweise, die zu
" beachten sind.

E: informationen zur Enisorgung
[ ]

|L Informationen zur Bedienungsanlei-
tung

» Markiert Arbeilsschritte, die Sie der Rei-
he nach auskiihren miissen.
— Beschreibl die Reaktion des Geréles
auf lhren Arbeitsschriti.
« Markiert eine Aufzihlung.

1.2  Allgemeine
Sicherheitshinweise
= Gerat erst nach dem Lesen

der Bedienungsanleitung in
Betrieb nehmen.

AN

» Diese Gerate kdnnen von Kin-
dern ab 8 Jahren und dar-
dber und von Personen mit
reduzierten physischen, sen-
sorischen oder mentalen Fa-
higkeiten oder Mangel an Er-
fahrung und/oder Wissen be-
nutzt werden, wenn sie beaui-
sichtigt oder bezlglich des si-
cheren Gebrauchs des Geré-

tes unierwiesen wurden und
die daraus resultierenden Ge-
fahren verstanden haben. Kin-
der diirfen nicht mit dem Ge-
rat spielen. Reinigung und
Benutzer-Wartung dirfen
nicht durch Kinder ohne Be-
aufsichtigung durchgefihrt
werden.

Falls ein Gerét nicht mit einer
Netzanschlussleitung und ei-
nem Stecker oder anderen
Mitteln zum Abschalten vom
Netz ausgeristet ist, die an
jedem Pol eine Kontaktoff-
nungsweite entsprechend den
Bedingungen der Uberspan-
nungskategorie lll fir volle
Trennung aufweist, ist eine
Trennvorrichtung in die fest-
verlegte elektrische Installati-
on nach den Errichtungsbe-
stimmungen einzubauen.
Falls die Netzanschlussleitung
dieses Gerétes beschéadigt
wird, muss sie durch den Her-
steller oder seinen Kunden-
dienst oder eine ahnlich quali-
fizierte Person ersetzt werden,
um Gefahrdungen zu vermei-
den.



1 Sicherheitshinweise

1 Sicherheitshinweise

1.3 Geréatespezifische
Sicherheitshinweise

AN

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

« WARNUNG: Wahrend des
Gebrauchs werden das Geréat
und seine berthrbaren Teile
heiss. Vorsicht ist geboten,
um das Berihren von Heiz-
elementen zu vermeiden. Kin-
der juinger als 8 Jahre miis-
sen ferngehalten werden, es
sei denn, sie werden standig
beaufsichtigt.

» WARNUNG: Zugéangliche Tei-
te kbnnen bei Benutzung
heiss werden. Kleine Kinder
vom Gerét fernhalten.

» Dieses Gerét ist dazu be-
stimmt, im Haushalt und in
ahnlichen Anwendungen ver-
wendet zu werden wie: in Ki-
chen flir Mitarbeiter in Laden,
Biros und anderen gewerbli-
chen Bereichen; in landwirt-
schaftlichen Anwesen; von
Kunden in Hotels, Motels und
anderen Wohneinrichtungen;
in Frihstlickspensionen.

* Eine beheizbare Geréate-

schublade und deren Inhalt
werden heiss,

Keine aggressiven abrasiven
Reiniger oder scharfe Metall-
schaber fur die Reinigung
des Glases der Backofentir
benutzen, da sie die Oberfla-
che zerkratzen kénnen, Dies
kann das Glas zerstbren.

Bei Geraten mit pyrolytischer
Selbstreinigung: Ubermissige
Verschmutzungen sowie
samtliches Zubehér (Ge-
schirr, Kuchenbleche, Auszi-
ge, Auflagegitter) miissen vor
der pyrolytischen Selbstreini-
gung entfernt werden.

Nur den {fir diesen Backofen
empfohlenen Gargutsensor
benutzen.

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

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

Das Gerét ist nicht zur Ver-
wendung in Fahrzeugen oder
an Bord von Schiffen oder

Flugzeugen oder in Raumen,
in denen besondere Bedin-
gungen wie zum Beispiel kor-
rosive oder explosionsfahige
Atmosphare (Staub, Dampf
oder Gas) oder kondensieren-
de Luftfeuchtigkeit vorherr-
schen, bestimmi.
WARNUNG: Erwdrmen Sie
niemals Nahrungsmittel oder
Fllissigkeiten in verschlosse-
nen Behdaltern wie Konserven
oder Flaschen. Diese k6nnen
infolge Uberdrucks explodie-
ren.

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

1.4 Gebrauchshinweise

Vor der ersten Inbetriebnahme

Das Gerét darf nur gemass separater
Installationsanleitung eingebaut und an
das Stromnetz angeschlossen werden.
Lassen Sie die notwendigen Arbeilen
von einem konzessicnierten Installa-
teur/Elekiriker ausfiihren.

Bestimmungsgemasse Verwendung

Das Gerdt ist fir die Zubereitung von
Speisen im Haushalt vorgesehen. Im
Garraumn darf auf keinen Fall flambiert
oder mit viel Fett gebacken werden! Bei
zweckentiremdetem Betrieb oder
falscher Behandlung kann keine Hal-
tung fir eventuelle Schidden lbernom-
men werden.

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

Nicht zur Beheizung eines Raumes ver-
wenden.

» Das Gerat solite nur bei Umgebung-

stemperaturen von 5 “C bis 35 °C ein-
gebaut und beirieben werden.
Reparaturen, Verdnderungen oder Ma-
nipulationen am oder im Gerat, insbe-
sondere an Strom fihrenden Teilen,
durfen nur durch den Hersteller, seinen
Kundendienst oder eine dhnlich qualifi-
zierte Person ausgefiihrt werden. Un-
sachgeméasse Reparaturen kdnnen zu
schweren Unfallen, Schdden am Gerét
und an der Einrichtung sowie zu Be-
triebsstérungen fihren. Beachten Sie
bei einer Betriebsstdrung am Gerét
oder im Falle eines Reparalurauftrages
die Hinweise im Kapitel «Service & Sup-
port». Wenden Sie sich bei Bedarf an
unseren Kundendienst.

Es durfen nur Onginal-Ersatzteile ver-
wendet werden.

Bewahren Sie die Bedienungsanleilung
sorgféltig auf, damit Sie jederzeit nach-
schlagen kénnen.

= Das Gerat enispricht den anerkannten

Regeln der Technik und den einschligi-
gen Sicherheitsvorschrifien. Um Sché-
den und Unfélle zu vermeiden, ist ein
sachgemésser Umgang mit dem Geréat
Voraussetzung. Bilte beachten Sie die
Hinweise in dieser Bedienungsanlei-
tung.

Zum Gebrauch
+ Nuizen Sie die Mdglichkeit der Kindersi-

cherung,

Falls das Geréti sichtbare Beschédigun-
gen aufweist, nehmen Sie es nicht in
Betrieb und wenden Sie sich an unse-
ren Kundendiensti.

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

Vergewissern Sie sich vor dem Schlies-
sen der Geratetiir, dass sich keine
Fremdkérper oder Haustiere im Gar-
raum befinden.
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Bewahren Sie im Garraum und der be-
heizbaren Geréteschublade keine Ge-
gensidnde auf, die bei unbeabsichtig-
tem Einschalten eine Gefahr darstellen
kénnen. Lagern Sie keine Lebensmittel
sowie lemperaturempfindliche oder feu-
ergefdhrliche Materialien, z. B. Reini-
gungsmittel, Backolensprays usw. im
Garraum oder der beheizbaren Geréte-
schublade.

Bei Geraten mit Grill: Lassen Sie beim
Grillieren die Geratetir geschlossen.
Durch die Hitze kdnnten sonst Schaden
an Bedienungs- und Anzeigeelementen
oder an den dariiber liegenden Einbau-
schranken entstehen.

Vorsicht, Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird beim Betrieb sehr heiss.
Auch die Gerétetlr wird erwdrmt.

Beim Offnen der Gerétetiir kann Dampi
und/oder heisse Luft aus dem Garraum
entweichen.

Das aufgeheizie Gerét bleibt nach dem
Ausschallen noch [angere Zeit heiss
und kiihlt nur langsam auf Raumtempe-
ratur ab. Warien Sie, bis das Gerél ab-
gekdhlt ist, bevor Sie z. B. Reinigungs-
arbeiten vornehmen.

Uberhitzte Fette und Ole entziinden sich
leicht. Das Erhitzen van Ol im Garraum
fiir das Anbraten von Fleisch ist geféhr-
lich und zu unterlassen. Versuchen Sie
niemals, brennendes Ol oder Felt mit
Wasser zu l6schen. Explosionsgefahr!
Ersticken Sie Brande mit einer Feuer-
I6schdecke und halten Sie Tiren und
Fenster geschlossen.

Erhitzie Lebensmittel diurfen nicht mit
Spirituosen {(Cognac, Whisky, Schnaps
usw.) Ubergossen werden. Explosions-
gefahr!

Lassen Sie das Gerél nicht unbeauf-
sichtigt, wenn Sie Kriuter, Brol, Pilze
usw. trocknen. Bei Ubertrocknung be-
steht Brandgefahr.

Wenn Sie Rauch durch einen mutmass-
lichen Brand des Gerates oder im Gar-
raum beobachien, hallen Sie die Gera-
tetlr geschlossen und unterbrechen Sie
die Stromversorgung.

Zubehdr wird im Garraum heiss. Benut-
zen Sie Schutzhandschuhe oder
Topflappen.

Vorsicht, Verletzungsgefahr!

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

Lassen Sie die Geratetiir nur in Rast-
stellung offen. Bei gedfineter Gerétetir
besteht Stolper- und Quetschgelahr!
Setzen oder stitzen Sie sich nicht auf
die Geraletir und benuizen Sie diese
nicht als Abstellfliche.

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

Vorsicht, Lebensgefahr!

Erstickungsgefahr! Verpackungsieile,

Z. B. Folien und Styropor, von Kindern
fern halten. Verpackungsteile kinnen

fir Kinder gefdhrlich sein.

Gerateschaden vermeiden

Schlagen Sie die Gerétetar nicht zu,
Bei Geréien mit sichtbarer Unterhitze:
Stellen Sie Gegenstdnde nicht direkt auf
die Unterhitze.

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

Im Garraum keine Gegenstande benut-
zen, die rosten kénnen.

Das Schneiden mit Messern oder
Schneidradern im Kuchenblech verur-
sacht sichtbare Beschadigungen.

Die Gerétetir in Raststellung olfen las-
sen, bis der Garraum abgekiihlt ist, um
Korrosion zu vermeiden.

= Achten Sie beim Reinigen daraui, dass

kein Wasser in das Gerét eindringl. Ver-
wenden Sie ein missig feuchies Tuch.
Spritzen Sie das Gerat niemals innen
oder aussen mit Wasser ab. Eindringen-
des Wasser verursacht Schaden.



2 Erste Inbetriebnahme

Bevor das neu installierte Gerét das erste Mal benutzt wird, bitte Folgendes ausiUhren:
» Verpackungs- und Transportmalerial sowie, falls vorhanden, blaue Schultziolien aus
dem Garraum entlernen.
» Garraum und Zubehbrteile reinigen.
* Einschaltknopf driicken.
— Gerét schaltet sich ein.

Variante 1 *
* Softwareversionabhéngig

— Im Display erscheinen nacheinander verschiedene Benulzereinstellungen wie Spra-
che, Uhrzeit und Temperatureinheit, die fiir den Betrieb bendtigt werden.
» FEinstellungen vornehmen und bestatigen,

—y. Sprache und Uhrzeit miissen zwingend eingestelll werden, damit das Gerdt belrie-
"B ben werden kann.

Version 2 *
* Soltwareversionabhéngig
» Uhrzeit einsteilen (siehe Seite 34).

Erstinbetriebnahme abschliessen

» Leeren Garraum (ohne Gitlerrosl, Bleche usw.) mit Belriebsart & bei 230 °C ca.
30 Minuten beheizen.

~=~y- Da es dabei zu Geruchs- und Rauchentwicklung kommen kann, den Raum wéh-
& rend dieser Zeit gut Iiften.

':_ Samtliche Temperalurangaben in dieser Bedienungsanleitung sind in Grad Celsius
! angegeben. Bei der Benutzereinstellung «Grad Fahrenheit» (siehe Seite 35) gel-
ten die entsprechenden Umrechnungen.
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3 Geralebeschreibung

3  Geratebeschreibung
3.1 Aufbau

l O

2

3 —= ]

3.2

N b W N =

Bedien- und Anzeigeelemente

Bedien- und Anzeigeelemente
Liiftungsofinung

Tlrgriff

Gerétetiir

Geréleschublade beheizbar *
* modellabhéngig

1
2
3

Display
Digitalanzeige (Dauer/Timer/Uhrzeit)
Menutasten

4
5

Aktionstlasien
Einstellknopf/Gerit einschalten
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3 Gerdtebeschreibung

Ubersicht Sensortasten

B  Betriebsarten

®  GourmelGuide

V7  EasyCock

G Benutzereinstellungen

@  Favoriten

= Beheizbare Gerileschublade/Tellerwdrmen *
* modellabhangig

0 Timer

0 Garraumbeleuchtung

& Ausschallen

3.3 Garraum

Gerateschaden durch Schutzeinlage oder Alufolie.
Legen Sie keine Schulzeinlage oder Alufolie auf den Garraumboden.

1 Geratetar 6  Temperaturiihler

2  Tirdichtung 7  Grill/Oberhitze

3  Heisslufigebléase 8  Auflagen mit Beschriftung

4  Garraumbeleuchtung 9  Steckerbuchse fir Gargutsensor

5  GarraumentliGftung

T:@:' Die Unierhitze befindet sich unter dem Garraumboden.

3.4 Zubehor

Beschadigung durch falsche Behandlung!
Schneiden Sie nicht mit Messern oder Schneidradern im Zubehdr.
Korrekte Benutzung der Einschubteile beachten!

3 Gerétebeschreibung

Kuchenblech mit TopClean

/a « Backform fir Wahen und Guelzli
>« Auffangschale in Verbindung mil dem Gitterrost

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

{'\ﬁ. » Darauf achien, dass «Schragung» 1 des Kuchenblechs im Gar-
YA raum nach hinten zeigt.
1
» Nur in der normalen Gebrauchslage verwenden — nicht umge-
kehrt,

Gitterrost

1 = Auflage fir Bratengeschirr und Backiormen
m « Aullage fir Fleisch, tiefgekihite Pizza usw.

» Darauf achten, dass Querstrebe 1 im Garraum an die Riickwand
zeigt. Dadurch kann das Gargul sicher aus dem Garraum heraus-
gezogen werden,

Auskihlen von Gebéack - umgekehrt - ausserhalb des Garraums.

/NN

Gargutsensor

.Z@; Vorschlagswerte zu Kerntemperaturen sind im «EasyCook» beschrieben.

Messen von Temperaturen in Lebensmitteln

Nicht geeignet fir Temperaturen iiber 230 “C. Zwischen Garguisensor und Gar
raumdecke muss ein Abstand von mindestens 5 cm sein.

Sonderzubehér
& Stellen Sie Zubehdr, das nicht im Lieferumfang enthalten ist, auf den Gitterrost,
» Sonderzubehdr finden Sie unter www.vzug.com

3.5 Beheizbare Gerdteschublade

Brandgefahr durch unerlaubte Lagerung von Materialien!
Lagern Sie keine Lebensmittel sowie temperaturempfindliche oder feuergefihrliche
Materialien in der beheizbaren Geriteschublade.

Die beheizbare Gerateschublade ermdglicht das Warmen von Geschirr oder das kurzzei-
tige Warmhallen von zugedeckten Speisen.

» Falls das Gerat ausgeschallet ist: Zuerst Einstellknopf driicken.

» Sensortaste = antippen.

» Gewiinschie Dauer ginstellen.

13



4 Betriebsarten

4 Betriebsarten

Waihlen Sie fur das Warmen von Geschirr eine Dauer von mindeslens 1 Stunde.
" Wahlen Sie fir das Warmhalten von Speisen eine Dauer von maximal 1 Stunde,
damit die Speisen den gewiinschien Gargrad bebhalten und nicht austrocknen.

» Bei Bedarf Ende einstellen.
» Durch Wahlen von P die beheizbare Geréteschublade einschalten.
— Nach Ablauf der eingesiellten Dauer schaltet sich die beheizbare Gerdteschublade
automatisch aus.

=y Wahrend der pyrolytischen Selbsireinigung ist die beheizbare Gerdteschublade
"B nicht wahlbar.

3.6 Tellerwarmen

Das «Tellerwarmen» ist wahlbar, wenn keine beheizbare Geriteschublade vorhanden ist.

v

Falls das Gerét ausgeschaltet ist: Zuerst Einslellknopf driicken.
» Gitterrost in Aullage 1 schieben und Geschirr darauf stellen,

» Sensorlaste = antippen.

» Gewinschte Dauer einstellen.

@ Wihlen Sie eine Dauer von mindestens 1 Slunde.

» Bei Bedarf Ende einstellen.
» Durch Wihlen von P «Tellerwarmen» einschalten.
— Nach Ablauf der eingestellten Dauer schaltet das «Tellerwérmen» aulomatisch aus.

4 Betriebsarten

4.1  Ubersicht Betriebsarten
Nachiolgend sind alle Belriebsarlen sowie Schnelfaufheizen beschrieben.
Beachten Sie die Hinweise unter «Tipps und Tricks» (siehe Seite 32) und im «Ea-

" syCooks.
4.2 Ober-/Unterhitze
=
Temperaturbereich 30-280 °C
Temperalurbereich Pyrolysegerdt  30-300 °C
Vorschlagswert 200 °C
Auflage 2 (oder 1)

Die Beheizung erfolgt durch die oberen und unteren Heizkdrper.

Anwendung

= Klassische Betriebsarl zum Backen und Garen auf einer Auflage
« Kuchen, Guetzli, Brot und Braten

i Fiir ein knuspriges Ergebnis dunkies emailliertes Blech oder eine Schwarzblech-
3 form verwenden.

14

4.3 Heissluft

)

Temperaturbereich 30-250 °C
Temperaturbereich Pyrolysegerdt  30-280 °C
Varschlagswerl 180 °C
Auflage 1+ 3 oder2

(oder 1 + 3+ 2)
Die Garraumluft wird durch den Heizkérper hinter der Garraumrickwand aufgeheizt und
gleichmassig umgewalzi.
Anwendung

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

2(o\- Temperalur ca. 20 °C niedriger wahlen als bei (3, da die Warmeiibertragung effizi-

" enter ist.
4.4 PizzaPlus
&)
Temperaturbereich 30-250 °C
Vorschlagswert 200 °C
Auflage 2 (oder 1)

Die Beheizung erfolgt durch Heisslult und Unterhilze. Der Boden des Backguis wird in-
tensiv gebacken.
Anwendung

= Pizza
* Wihen und Quiches

<=y Fir ein besonders knuspriges Ergebnis dunkles emailliertes Blech oder eine
"B Schwarzblechiorm ohne Backtrennpapier verwenden.

45 Grill

8]

Temperaturbereich 5 Stufen
Vorschlagswert Stufe 3
Auflage 3 oder 4

Die Beheizung erfolgt durch den Grillheizkorper.
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Anwendung

Flaches Grillgut, z. B. Steaks, Koteletts, Pouletteile, Fisch und Wiirste
Gratinieren

Toast

Grillgut direkt auf Gitterrost legen.

Kuchenblech mit Alufolie auskleiden und unler Gitterrost schieben.

¥y v 8 s =

)- Fir ein optimales Ergebnis Garraum 3 Minuten vorheizen, bevor Gargut einge-
* schoben wird.

46  Grill-Umluft

&

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

Die Beheizung erfolgt durch den Grillheizkdrper. Die Garraumluft wird durch das Heiss-
luftgeblase gleichmassig umgewalzl.

Anwendung

« ganzes Poulet

= hohes Grillgut

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

4,7 Ober-/Unterhitze feucht

Temperaturbereich 30-250 °C
Vorschlagswert 200 °C
Autlage 2 {oder 1)

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

Anwendung

« Brot, Zopi, Braten und Gralin aul einer Auflage
* Niedertemperaturgaren

4.8 Heissluft feucht

e

Temperaturbereich 30-250 °C
Vorschlagswert 180 °C
Auflage 1+ 3 oder 2

{oder 1 + 3 + 2)
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Die Garraumiuit wird durch den Heizkdrper hinter der Garraumriickwand aufgeheizi und
gleichméssig umgewiélzl. Der entstehende Dampf wird minimal aus dem Garraum abge-
fihri. Die Feuchtigkeit des Garguts bleibt erhalien,

Anwendung

= Kleingebéck auf zwei Auflagen gleichzeitig
= Helegebéck und Brot auf zwei Auflagen gleichzeitig
« Gratin und Auflauf

=Y. Temperalur ca. 20 °C niedriger wihlen als bei [, da die Warmeiibertragung effizi-

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

Die Beheizung erfolgl durch den unleren Heizkorper.

Anwendung

« Nachbacken von Wahenboden
* Einkochen

“~- Flir ein knuspriges Ergebnis dunkies emailliertes Blech oder eine Schwarzblech-
“H form verwenden.

4.10 Schnellautheizen

Beim Schnellautheizen ¥ wird der Garraum mit Heissluft und Unlerhitze erhitzt, was das
Vorheizen verkirzt. Schnellautheizen ist bei folgenden Beiriebsarien méglich: I= und [l
» Gewiinschte Betriebsart wahlen und Einstellungen vornehmen.
» Um die Betriebsarl zu starien, > wahlen.
» In den Einsiellungen der Betriebsart ¥ «Schnellaufheizen einschalten» wahlen.

- Oberhalb von ¥ leuchtet das Symbol V.
Sobald ein Signalton ertént:

— kann das Gargut eingeschoben werden.
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5 Bedienung

Das Wahlen der verschiedenen Hauptmenis bzw. Funktionen erfolgt mitlels Anlippen der
enisprechenden Sensoriaste. Gewahlte Sensortasten und Funktionen leuchten weiss;
weitere wéhlbare Funktionen leuchten orange,

Nicht wahl- oder verdnderbare Einstellungen und Funklionen in den verschiedenen
Menis sind ausgegraut.

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

E  Betriebsarten

Y  GourmelGuide

7  EasyCook

&  Benutzereinstellungen

O  Favoriten

£  Beheizbare Geraleschublade/Tellerwarmen *
* modellabhéngig

Q Timer

€@ Garraumbeleuchtung

o Ausschalten

Funktionen des Einstellknopfes

Driicken = Einschallen des Gerétes
« Auswihlen/Ofinen eines Untermeniis, einer Einstellung usw
= Bestétigen/Schliessen einer Meldung
= Aklivieren/Deaktivieren einer Benulzereinstellung

Drehen = Navigation in den Untermenis
* Verdndern/Einstellen eines Werles, einer Benuizereinstellung

5.1 Betriebsart wahlen und starten

» Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Zuersi Einstellknopf driicken.

» Falls sich das Gerat in einem anderen Menli befindet; Sensortaste [E antippen.

— Im Display erscheint die Auswahl der Betriebsarten.

Betriebsart auswahlen.

- Im Display erscheinen die Einstellungen der Betriebsart; oberhalb von Temperatur
steht ein Vorschlagswert.

Je nach Bedarf Werle fiir Dauer, Ende, Temperatur bzw. Temperaturstufe und Zieltem-

peralur einstellen und besiatigen.

v

v

Tip and go

Sobald alle fiir die Betriebsart ndtigen Einstellungen gemacht sind, lauft im Display wah-
rend 20 Sekunden ein Batken ab. Werden wihrend dieser Zeit keine weiteren Einstellun-
gen vorgenommen, wird der Betrieb automatisch geslartet, Wird eine Einstellung verédn-

derl, startet Tip and go erneut.

(). Sie kénnen die Dauer des Tip and go in den Benutzereinstellungen anpassen (sie-
" he Seite 35) oder Tip and go deaklivieren.

18

5 Bedienung

» Um den Betrieb sofart, d. h. chne Tip and go, zu starien, » wahlen.
— Falls eingestellt, steht im Display und in der Digilalanzeige die ablaufende Restdau-
er.

@ Die eingestelite Betriebsart kann nach dem Start nicht mehr gedndert werden.

bersicht Display

1 Einstellungen der Betriebsar
2 Tipand go

3 Betriebsart mit Symbol

4

Momentane Position des Einstellknoples/
ausgewihlte Einstellung

5 Eingestellte Werte/Vorschlagswerte
6  Symbole ilr Einstellungen

U

3 ., Tenineratur cinstellen

p—_ W
180  1h20 12:i0

5.2 Einstellungen kontrollieren und éndern

» Symbal fir gewiinschte Einstellung wéahlen.
» Um den Wert zu dndern: Einstellknopf nach rechts oder links drehen.
» Durch Driicken des Einstellknopfes Einstellung bestatigen.
— Im Display erscheinen die Einstellungen der Belriebsart.
- Oberhalb des entsprechenden Symbols ist der gednderie Werl
sichibar,

(=" Das Ende kann nur wahrend der ersten 80 Sekunden des Belriebs gedndert wer-
“H den.

5.3 Dauer einstellen

Sobald die eingestellte Dauer abgelaufen ist, wird die gewahlte Betriebsart automatisch
beendet.
» Gewiinschie Betriebsart wahlen.
* In den Einstellungen der Betriebsart =4 wahlen.
» Gewiinschie Dauer - max. 3h 59min - einstellen und bestétigen.
- In den Einstellungen der Betriehsari steht die Dauer, daneben das daraus berech-
nete Betriebsende,
— Betriebsende / Dauer abgelaufen (siehe Seite 22)

5.4 Startaufschub/Ende einstellen

Der Startaufschub ist aktiv, wenn bei gewihiter Belriebsart die Daver und zuséizlich das
Ende eingestellt sind.

Das Gerét schaltet automatisch ein und zum gewiinschien Zeitpunkt wieder aus.

Wird der Gargutsensor verwendel, muss eine geschiltzte Dauer eingesiellt werden. An-
haltswerte finden Sie im «EasyCook». Das Gerél schallet zeitverzégert ein und, wenn die
eingestellte Zieliemperatur erreicht ist, aus. Je nach geschétzter Daver kann dies etwas
friher oder spater als das eingestelite Ende sein.

@‘ Leicht verderbliche Lebensmittel nicht ungekihlit lassen,
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Vor dem Einstellen des Stariaufschubs

» Gargut in Garraum stellen.
Gewtinschie Betriebsart wahlen.
Temperatur einstellen.

Dauer einstellen.

ryryYyewy

Startaufschub einstelien

» |n den Einstellungen der Betriebsart = wihlen.
- Momentanes, aus der Dauer berechnetes Ende wird angezeiot.
» (Gewiinschtes Ende einstellen und bestatigen.

— Im Display steht die verbleibende Dauer bis zum Betriebsstar.

— Nach 3 Minuten erlischt das Display, die Sensortaste = leuchtet weiss. Durch
Driicken des Einstellknoples kann das Display jedoch jederzeit wieder aufgerufen
werden.

= Das Gerét bleibt bis 3 Minuten vor dem automatischen Betriebsstart ausgeschaliet.

» Einstellungen kontrollieren und &ndern (siehe Seite 19).

Beispiel
» Belriebsart @ und 180 °C wahlen,
» Um 8 Uhr eine Dauer von 1 Sid. und 15 Min. einstellen.
» Ende auf 11,30 Uhr einstellen,
- Das Gerét schaltet automatisch um 10.15 Ubr ein und um 11.30 Uhr wieder aus.

5.5 Kerntemperatur

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

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

y. Fir eine korrekle Messung der Kerntemperatur muss der Gargutsensor miglichst
" vollstandig und mittig im Gargut stecken.
Die optimale Zigltemperatur ist dbhéngig vom Fleischstiick und vom Gargrad.
Beachten Sie die Angaben zu Zieltemperaturen im «EasyCook».

Einstellen

» Gewiinschte Betriebsart wahlen und Temperatur einstellen.
in den Einstellungen der Betriebsart /"¢ wihlen.
Gewiinschie Zieltemperatur einstellen und bestatigen.

Um den Betrieb zu starten, P wahlen.

ryrwYyew

@ Der Betrieb kann nur gestariet werden, wenn der Gargutsensor eingesleckl ist.

» Einstellungen kontrollieren und &ndern (siehe Seite 19).
- Wihrend des Garens wird die akiuelle Kerntemperatur im oberen Teil des Displays
angezeigt.
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- Die eingestelite Zieltemperatur wird oberhalb von /¢ angezeigt.
- Nach Erreichen der Ziellemperatur wird der Betrieb austomalisch beendet, siehe
auch Belriebsende (siehe Seite 22).

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

Kerntemperatur nur messen

Falls die Kerntemperatur nur gemessen, der Betrieb jedoch nach Erreichen der Zieliem-
peratur nicht automatisch ausgeschaliet werden soll, wie folgt vorgehen:
» Gewlinschte Betriebsart wahlen, Temperatur und, falls gewiinscht, Dauer einstellen,
» (Gargutsensor einstecken.
» Betriebsan starten.
— Wihrend des Garens wird die aktuelle Kerntemperatur im oberen Teil des Displays
angezeigt.

5.6 Betriebsart abbrechen/vorzeitig beenden

» In den Einstellungen der Betriebsart Il wahlen oder Sensorlaste M antippen.
- Es ertént ein Signalton.
Die eingestellte Betriebsart wird abgebrochen.
Im Display steht: «& Restwarme» sowie z. B.: {&) Heissluft abgebrochen»,
Falls der Gargutsensor eingesleckt ist, wird die Kerntemperalur angezeigt. *

* Softwareversionabhangig

» Falls eine neue Belriebsart gestartet werden soll: Sensortaste & antippen.
» Falls das Gerét ausgeschaltet werden soll: Sensortaste © anlippen.

5.7 Betriebsart dndern

Falls noch keine Belriebsart 1duft:

» In den Einstellungen der momentanen Betriebsart 42 wahlen.
— Das Meni der Belriebsarten wird angezeigt.

Falls bereits eine Betriebsart 1&ufi:

» B wahlen oder Sensortaste () antippen.
— Die eingestelite Betriebsart wird abgebrochen.

» Sensortaste & antippen und neue Betriebsart auswihlen,

58 Timer

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

Timer einstellen und starlen

» Sensorlaste £ antippen.
— Im Display erscheint der Vorschlagswert «10mins.
» Am Einsiellknopf drehen und gewiinschte Dauer einstellen.
— Im Display erscheinen die Dauer sowie das Ende des Timers.
Die Einslellung erfolgt:
= bis 10 Minuten in 10-Sekunden-Schritten, z. B. 9min 50s.
= ab 10 Minuten in Minuten-Schritten, z. B. 1h 12min.
= ab 10 Stunden in Stunden-Schritten, z. B. 18h
Die maximale Timer-Dauer betragt 99h.
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* Durch Driicken auf den Einstellknopf bestétigen.

— Der Timer wird gestariel.

— Falls keine Betriebsart mit eingesltellier Dauer lauft, wird die ablaufende Restdauer
des Timers in der Digilalanzeige angezeigt.

— Die Sensortaste £ leuchtet weiss.

— Falls sich das Gerét vor dem Einstellen des Timers in einem anderen Menii befand,
z. B. Belriebsarten: Das Men( bzw. das darin gewéhite Untermenii wird angezeigt,
z. B. eine lauiende Betriebsart.

— Falls sich das Gerdt nicht in einem anderen Meni befand: Das Display wird
schwarz.

Kontrollieren und &ndern

» Sensortaste 2 antippen.

— Im Display steht die ablaufende Restdauer.
» Durch Drehen am Einstellknopf Dauver verkiirzen oder verlangern.
» Verkirzung / Verldngerung bestéligen.

Timer abgelaufen

Nach Ablau der eingestellten Dauer:
— ertdnt ein Signalton.
— steht im Display «Timer abgelaufens.
» Um die Meldung zu schliessen, v wahlen.

Timer vorzeitig ausschalten

» Sensortasle & antippen.
- Im Display steht die ablaufende Restdauer.
» Durch Drehen am Einstellknopt Timer auf 0 setzen und bestétigen.
Oder, falls der Timer die einzige aktive Funktion ist:
» Sensortaste O anlippen.
Qder, falls das Gerét ausgeschaltet werden soll:
» Sensorlaste O 2x antippen.

5.9 Betriebsende

Nach Ablauf der eingestellien Dauer bzw., falls der Gargutsensor verwendet wird, bei Er-
reichen der eingesieliten Zieltemperatur:
~ wird die gewdhlte Betriebsart automatisch beendet.
- ertdnt ein Signalton.
- stehen im Display drei Optionen zur Auswahl:
- [Elwahlen, um eine neue Belriebsart zu wihlen
= = :wahlen, um den Betrieb zu verlangern
« O wahlen, um das Geréat auszuschalten.
— schallet sich das Gerédt nach 3 Minuten chne Interaktion automatisch aus.

': Sie kdnnen die Gerdteausschaltzeit individuell
: anpassen (siehe Seite 34).

— Solange die Temperatur iiber 80 °C betrégl, steht im Display «& Reslwarme».
— Falls der Garguisensor gingesteckl ist, wird die Kerntemperatur angezeigt. *
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-y Mit der Resiwérme kdnnen die Speisen noch einige Zeit warmgehallen werden.
@ Sobald die Temperalur unter 80 °C féllt, erldschen samlliche Anzeigen. Falls der
Gargutsensor zu diesem Zeitpunkt noch eingesteckt ist, erléschen die Anzeigen
erst beim Ausstecken des Gargutsensors. *
Das Kuhlgebléase kann weilerlaufen,

* Softwareversionabhangig
Gargut entnehmen

Verbrennungsgefahr!

Beim Offnen der Gerétetiir kann heisse Luit aus dem Garraum entweichen.
Das Zubehdr ist heiss. Benutzen Sie Schutzhandschuhe oder

Topflappen.

» Fertiges Gargut aus Garraum nehmen.

» Wasserrickstdnde und Verschmutzungen mit einem weichen Lappen auswischen, um
Korrosion und Geruchsbildung zu vermeiden.

» Geritetur in Raststellung offen lassen, bis der Garraum abgekdhlt und trocken ist.

5.10 Gerét ausschalten

» Sensoriaste O antippen.

— Es ertént ein Signalion.

— Eine laufende Betriebsart oder Anwendung wird beendet; falls eingeschaltet, sind
Timer, Garraumbeleuchtung, beheizbare Gerdieschublade oder Tellerwdrmen wei-
terhin aktiv.

— Im Display steht «/& Restwarme».

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

* Softiwareversionabhangig

» Sensortaste (O erneut antippen.
- Samtliche Sensortasten erléschen.
— Sémtiche Funktionen werden beendet und ausgeschaltet.
Oder, bei Betriebsende:
» Option ®im Display wahlen.
-~ Es ertdnt ein Signalton.
~ Eine laufende Belriebsart oder Anwendung wird beendet; falls eingeschaltet, sind
Timer, Garraumbeleuchtung, beheizbare Gerdteschublade oder Tellerwérmen wei-
terhin akliv.
— Im Display steht: «& Restwarme».
— Falls der Gargutsensor eingesteckt ist, wird die Kerntemperalur angezeigi. *

* Softwareversionabhangig

» Sensortaste O antippen.
- Séamiliche Sensortasten erldschen.
— Samtliche Funktionen werden beendet und ausgeschallet.

«=y- Das Gerét ist ausgeschaltet, wenn keine Sensoriasien mehr leuchten und das Dis-
"B play dunkel ist.
Das Kuhlgebldse kann weiterlauien,
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Der & GourmetGuide umlasst mehrere Programme, die Ihnen das Zubereiten von Spei-
sen so einfach wie mdglich machen. Folgende Programme kénnen auvfgerufen werden:

EY Rezeple £ Warmhalten *
A Zartgaren

* Softwareversionabhéngig

6.1 Rezepibuch

In einem Rezeptbuch befinden sich auf das Gerat zugeschniliene Rezeple. Sie sind im
Gerét bereils programmiert und laufen nach dem Start automatisch ab.

Um die Funktion «Rezeptbuch» nutzen zu kdnnen, mithilfe derer Sie Rezepte nachko-
chen kénnen, milssen Sie das Rezeptbuch zuerst bestellen (kostenpflichtig), ehe Sie es
im Geral freischalten kénnen.

Fir lhr Gerat sind folgende Rezeptbiicher erhéltlich:

« CB Vielseilig Backen

Rezeptbuch freischalten
Mit dem Kauf eines Rezeptbuchs erhallen Sie ein Passwort, um das Bezeptbuch im Ge-
réit freischalten zu kénnen. Nach dem Freischallen werden die Rezepte im Gerét ange-
zeigt.
» Falls das Gerai ausgeschaltet ist: Zuerst Einstellknopf dricken.
» Sensorlaste & anfippen.
» Bl wahlen.
» Rezeplbuch wahlen, das freigeschaltel werden soll.
- Im Display steht: «Wollen Sie das Rezepibuch freischalten?»
«Ja» wihlen.
» Passworl miltels eingeblendeter Tastatur eingeben und mit v/ bestatigen.
— Das Rezeptbuch ist jetzt freigeschaliet.

Rezept starien

\4

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

Falls das Gerét ausgeschaltet ist: Zuerst Einstellknopt dricken.
Sensortaste ® antippen.

&3 wahlen.

Gewiinschtes Rezeptbuch oder 3 «Eigene Rezepte» wahlen.
Urn zur Auswahl der Rezepte zu gelangen, & wahlen.

Rezepl auswihlen.

- Im Display erscheinen die Einslellungen des Rezeptes.

» Falls gewiinschi, Ende bzw. Startaufschub einstellen.

¥y ¥y v¥yvyv vy

=y Bei Rezepien aus Rezeptbiichern ist ein Startaufschub nur moglich, wenn der Gar-
"E  raum nicht vorgeheizi werden muss und das Gargut zwischendurch z. B. nicht um-
geruhrt oder gewendet werden muss.

» Um das Rezept zu starten, » wahlen.
- Das Rezept wird gestartet.
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- Im Display stehen der momentan ablaufende Rezeptschritt, die ablaufende Rest-
dauer des Schrittes sowie die Gesamtdauer des Rezeples.

— In der Digilalanzeige sleht die ablaufende Resldauer des momentanen Rezepi-
schrittes.

Wahrend des Rezeptablaufs

Whahrend des Rezeptablaufs kann es nitig sein, die Geratetlir zu 6ffnen, z. B. um das
Gargut zu wenden oder einen Guss dariiber zu verteilen. In solch ginem Fall wird der Be-
trieb angehallen und im Display erscheint eine Anweisung, was jetzt zu tun isl.
Um das Rezept forizusetzen, wie folgt vorgehen:
» Geratetir offnen.
» Aktion durchfihren, z. B. Gargut wenden,.
» Geratetiir schliessen und im Display v wahlen.
— Das Rezept lault weiler.

Rezepi abbrechen

» In den Einstellungen des Rezeptes M wahlen.

- Im Display steht: «<Soll akluelles Rezept abgebrochen werden?»
» LUm das Rezept abzubrechen, «Ja» wéhlen.

— Das Rezept wird abgebrochen.

6.2 Eigene Rezepte

Es konnen bis zu 24 beliebige Rezepte nach eigenen Ideen kreiert und gespeichert wer-
den. Ein Rezept kann aus mehreren Schritten mit beliebigen Betriebsarien, Pausen und
Haltezeiten bestehen, die nach dem Start automatisch ablaufen. Sie kdnnen auch besle-
hende Rezepte verandern und abspeichern.

Eigenes Rezept erstellen

» Falls das Gerat ausgeschallet ist: Zuerst Einstellknopi dricken.

Sensortaste & antippen.

B wanlen,

£ wahlen.

Um ein neues Rezept zu erstellen, + wahlen.

— Im Display erscheint die Auswahl der Betriebsarien.

Gewiinschie Betriebsart wéhlen.

Zieltemperalur, Dauer, Temperatur oder Temperaturstufe zu Schritt 1 einstellen.

=y Falls nur die Temperatur eingestelit wird, dauert der Schritt s lange, bis der Gar-
“H raum die Temperalur erreichl hat.

yvyevy

L 4

» Um die Einstellungen zu bestéligen, v’ wihlen.
» Um einen neuen Schritt hinzuzuftgen, + wahien.
» Eine Betriebsart, Pause oder Haltezeit zu Schrilt 2 einstellen.

(5. Beim Zwischenschritt 8= «Halten» lauft die Heizung weiter und die Temperatur im
Garraum bleibt konstant. Beim Zwischenschritt § | «Pause» wird nicht weiter geheizt
und die Temperatur nimmt ab.

Nach einem Halie- oder Pausenschritt kann ein Vorheizen gingestellit werden.

» Um die Enstellungen zu speichern, v wéhlen.
-~ Im Display erscheint die Ubersicht uber die eingestellten Schritte.
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» Auf dieselbe Art weitere Schritte einstellen. Ein Rezept kann insgesamt aus bis zu 9
Schritten bestehen.
» Um das Rezep! zu speichern, & wahlen.
~ Im Display erscheint die Ubersichi iiber die vorhandenen Speicherplélze.
= Gewiinschien {leeren) Speicherplaiz auswahlen und bestétigen,
» Rezepinamen miltels eingeblendeter Tastatur eingeben und mit v bestatigen.
—~ Das Rezept ist nun gespeichert.
— |Im Display steht: «Wollen Sie das Rezept ausfihren?». Falls Sie das Rezept nicht
ausfiihren mdchten, gelangen Sie ins Hauptmeni der Rezepte.

Dauer eines Schrittes

Die Dauer eines Schrills ist davon abhé&ngig, ob Werte bei Zieltemperatur, Dauer, Tempe-
ratur oder Temperatursiufe eingestellt wurden. Wurden mehrere Werte, 2. B. Dauer und
Temperatur, eingestellt, ist nur einer davon fiir die Schrittdauver ausschlaggebend.

Die folgende Tabelle zeigt die Prioritdten in absteigender Reihenfolge:

Einsteliung
1 Zieltemperatur
2 Dauer
3 Temperatur / Temperalursiufe

Rezepteingabe / Rezeptanderung abbrechen

» In der Ubersicht Gber die eingestellten Schritte 2 wihten.
- |Im Display steht: «<Wollen Sie die Rezepteingabe wirklich abbrechen?»
* Um die Rezepteingabe abzubrechen, «Ja» wihlen,
— Im Display erscheint das Menii der eigenen Rezepte oder, falls ein Rezept aus ei-
nem Rezeptbuch gedndert wurde, das Meni des Rezeptbuchs.

Schritt vorzeitig heenden

Nur moglich bei B «Eigene Rezepte». Falls Sie bspw. wihrend des Rezeptablaufs fesl-

stellen, dass Ihr Gargut oder der Garraum §ir den néchsten Rezepischritt bereit ist, ob-

wohl der momentane Schrilt noch nicht vollstandig abgelaufen ist, kénnen Sie den Schritt
vorzeitig beenden.

» In den Einstellungen der Betriebsart das Symbol fir Zieltemperatur, Daver, Tempera-
tur oder Temperaturstufe wihlen. Dabei Prioritdten fir die Schrittdauer beachten, wie
unler «Dauer eines Schrittes» beschrieben.

» Angezeiglen Werl auf 0 stellen oder solange verringern, bis er kleiner als der momen-
lan gemessene Wert ist.

» Durch Drilicken auf den Einstellknopf bestétigen.

— Der Schritt wird beendet.
— Falls es der letzte Schritt war, wird auch das Rezept beendet.
— Falls es nicht der letzie Schritt war, wird der ndchste Schrilt gestartet.

Rezept andern
Jedes Rezept - aus einem Rezeptbuch als auch aus den Eigenen Rezepten - kann ko-
piert und gedndert werden.
» Gewiinschtes Rezeplbuch oder £ wahlen.
» Z wihlen.
» Rezept auswihlen.
— Im Display erscheint die Ubersicht (iber die Rezeptschrilte.
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Schritt andern

» Zu Andernden Schritt auswahlen.
» Finstellungen vornehmen und mit v/ bestatigen.

Schritt hinzufiigen

» -+ wahlen.
» Einstellungen vornehmen und mit v/ bestatigen.

Schritt I16schen

» @ wahlen.

— Im Display erscheint die Ubersicht (iber die Rezeptschritte.
» Schritt auswahlen.

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

= Der Schrilt wird geléschi.

Geandertes Rezept speichern

» & wahlen.
» Speicherplatz wahlen, Rezeptnamen eingeben und mit v/ bestatigen,
- Das gednderie Rezept ist nun gespeichert.

7=\ Ein bereils belegter Speicherplatz kann iiberschrieben werden.

" Rezepte aus Rezeptbiichern werden beim Andern nicht im Rezeptbuch, sondemn
unter G¥ «Eigene Rezepte» gespeichert. Das urspriingliche Rezept liegt weiterhin
im jeweiligen Rezepibuch.

Eigenes Rezept loschen
Jedes Rezept im Bereich [ «Eigene Rezepte» kann geldschi werden.
» 3 «Eigene Rezeple» wahlen.
» @ wihlen.
» Zu loschendes Rezept auswéhlen.
— im Display steht: «Wollen Sie dieses Rezept lGschen?».
» UUm das Rezept zu I6schen, «Ja» wahlen.
— Das Rezept wird geléschi.

6.3 Zartgaren

Funktionsweise

Mit A Zartgaren kénnen hochwerlige Fleischsticke auf schonende Art zubereitel werden.
Das Belriebsende ist genau wéahlbar, unabhangig von Gewicht und Dicke des Fleisches.
Die Temperatur wird automalisch geregelt.

Hinweise fiir ein optimales Ergebnis

= Fleisch Y2 bis 1 Stunde vor dem Zarigaren aus dem Kihlschrank nehmen.
* Gewicht des Fleisches: 500-2000 g

= Fleischdicke: mindestens 4 cm

« Qualitdt: mageres, hochwertiges Fleisch
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Zartgartabelle fiir «Zartgaren angebraten»

Fleischstick Gargrad Vorschlagswert Zieltemperatur °C
Kalbslilet saignant 58
a point 62
Kalbshult, Kalbsniersiick & point 63
Kalbsschulter a point 72
Kalbshals a point 78
Rindsfilet saignant 53
a point 57
Entrectte, Roasibeef saignant 53
a point 57
Rindshuft a point 63
Rindshohriicken a point 68
Rindsschulter a point 72
Schweinshuft, Schweinsnierstiick a point 65
Schweinshals a point BO
Lammagigot saignant 63
a point 67
Freie Fleischwahl - 70

«Zarigaren angebraten»
» Fleisch wirzen oder marinieren.

: Marinaden mit Krautlern, Senf usw. vor dem Anbraten entfernen. Diese Bestandteile
brennen leicht an.

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

4 . Falls Sie das Fleisch erst nach dem Zarlgaren anbraten mochten, reduzieren Sie
" die vorgeschlagene Zieltemperatur um etwa 3-4 °C.

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

Fir eine korrekte Messung der Kerntemperatur muss der Gargutsensor maglichst
vollstandig und mittig im Gargut stecken. Die Temperatur im Fleischinneren ist
wichtig fir ein optimales Ergebnis bei Betriebsende.

» Gilterrost in Auflage 2 schieben und Form darauf stellen,
» Stecker des Gargutsensors in Buchse stecken.
» A% «Zartgaren angebralen» slarten {siehe Seite 29).

28

6 GourmetGuide

Zartgaren wahlen und starten

j" Das Fleisch wird umso zarter und saltiger, je langer es gegart wird. Dies gilt be-
k sonders fur dickere Fleischsticke. Nach dem Start kann die Zieltemperatur nicht
mehr gedindert werden.

Falls das Geréat ausgeschaltet ist: Zuerst Einslellknopf driicken.
Sensortaste & antippen.
A wihlen.
Gew(inschite Zarigarmethode auswahlen.
Gewdinschte Tierarl auswahlen.
Gewunschle Fleischart auswahlen.
:@i * Falls die gewiinschte Tier- oder Fleischart nicht zur Auswahl steht, ¢ «Freie
Fleischwahl» wahlen.

» Gargrad wahlen (nichi moglich bei &= «Freie Fleischwahls),
- Im Display erscheinen dig Einstellungen der Betriebsart.
— Oberhalb von Zieltermperaiur steht ein Vorschlagswert.

» Bei Bedarf vorgeschlagenen Wert anpassen und, falts gewiinscht, Startaufschub ein-
stellen.

» Um das Zarigaren zu starten, » wahlen.

YRYETYAVEY ¥

‘,@T Der Gargutsensor muss eingesteckt sein.

- Das Zarigaren startet.

— Im Display slehen die eingestellte Ziel-, die akiuelle Kerntemperatur sowie die ab-
laufende Restdauer.

- In der Digitalanzeige steht die ablaufende Restdauer.

=y Wahrend des Betriebs muss die Geratetir geschlossen sein. Wird die Geratetiir
" wahrend des Zartgarens geolinet, wird der Betrieb unterbrachen und nach einer
kurzen Dauer abgebrochen.

Versehentliches Unterbrechen

» Wird wihrend des Zartgarens die Sensortaste () angelippt, wird der Betrieb angehal-
len.
- Im Display steht: «Soll A abgebrochen werden?».

» Um das Zartgaren fortzusetzen, «Nein» wihlen,
— Der Betrieb wird forlgesetzt.

Zartgaren abbrechen/vorzeitig ausschalten

» In den Einstellungen des Zarigarens M wéhlen oder Sensortaste O antippen.
— Im Display stehl: «Soll ‘A abgebrochen werden?»,

» «Ja» wihlen.
-~ Der Betrieb wird abgebrochen.

» Zum Ausschalten des Gerdtes Sensortaste () antippen.

@ Falls Sie aus Versehen «Ja» gewdhlt haben oder Sie das Fleischstiick trolzdem
¥ ferlig garen méchten, miissen Sie die Sensorlaste B antippen und eine Betriebs-
art wahlen. Das «Zartgaren» eignet sich nicht flir bereits angegartes Fleisch.
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7 EasyCook
6.4 Warmhalten *

* Softwareversionabhangig
Mittels £ «Warmhallen» kénnen fertige Speisen warm gehalten werden.

@ Ist der Garraum bereits heiss, diesen vor dem Start des «Warmhallen» 3 bis 4 Mi-
" nuten bei offener Geratellir abkihlen lassen, damit die Speisen beim Warmhallen

nicht iibergaren.
Je tinger die Speisen warmgehalten werden, desto stérker kann sich die Konsis-

tenz der Speisen verdndern.

7 EasyCook

Mithille des ¥ EasyCook kinnen beliebige Lebensmitte! einfach und bequem zubereitel
werden. Nach der Wahl ven Lebensmitielgruppe und Lebensmittel schlédgt das Gerél die
jeweils passenden Betriebsarten oder GourmelGuide-Anwendungen inklusive Einstellun-
gen und Zubehdr vor.

>~ Die gleichnamige Broschiire, die Sie mit der Bedienungsanleitung erhalien haben,
@“ enthall dieselben Einstelihilfen in Papierform.

Die angegebenen Werte liir Temperatur bzw. Temperaturstufen und Dauer sind
Richtwerie. Je nach Art und Grosse des Garguis sowie personlicher Préferenz kin-
nen diese abweichen.

-

7.1 Ubersicht Lebensmittelgruppen

Die Lebensmitlel sind zu verschiedenen Gruppen zusammengelfasst; ein Lebensmittel
kann in mehr als einer Gruppe vorkommen.
Folgende Lebensmittelgruppen kdnnen ausgewahll werden:

&b Frichte und Obst <3 Fisch und Meeresiriichie

@ Pilze A Wihe und Pizza
D Karloffeln @& Backwaren

&= Fleisch O Auilauf und Gratin
<  Gelligel

7.2 Lebensmittel wihien und starten

~~- Ein Startauischub ist nur bei Anwendungen ohne Vorheizen moglich und eignet
" sich nur fir Gargut, das nicht gekiihlt werden oder aulgehen muss.

» Falls das Gerét ausgeschallet ist: Zuerst Einstellknopl driicken.
» Sensortaste ¥7 antippen.
— Im Display erscheint die Ubersichi Uber die Lebensmitlelgruppen.
» Lebensmittelgruppe auswéhlen.
» Gewlnschtes Lebensmittel auswéahlen.
» Falls nétig: Lebensmittelform (ganz, in Sticken usw.) wéhlen.
» Falls nétig: Zubereitungsart (Garen, Backen usw.) wahlen.
= Im Display stehen verschiedene Informationen Gber:
- Temperatur
- Dauer
- Vorheizen ndlig/nicht ndtig
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- benédtigles Zubehér

- Aullage

- evil. Tipps
»  wihlen.
» Im Display erscheint die Zusammenfassung der Belriebsart.
*» Um den Betrieb zu starten, > wihlen.

=Y. Sie kénnen die eingestellten Werte innerhalb eines begrenzten Rahmens verdn-
"B dern.

8 Favoriten

Es kﬁnpen bis zu 24 Belriebsarten, GourmetGuide- und EasyCook-Anwendungen zusam-
men mit den vorgenommenen Einslellungen als Favoriten abgespeichert werden,

8.1 Favoriten erstellen

» Betriebsarl, GourmetGuide- oder EasyCook-Anwendung wahlan,

» Einstellungen vornehmen.

» Sensortaste @ antippen.

— Das Favoritenmenii 6ffnet sich.

Speicherplatz wihlen und bestatigen.

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

Y

8.2 Favoriten wihlen und starten

» Sensoriaste Q anlippen.
» Gewunschten Favoriten auswiéhlen und «Ja» wahlen.
» Um den Favoriten zu starten, P wihlen.

— Der Favorit wird gestartet.

8.3 Favoriten &ndern

» Gewinschien Favoriten auswahlen.
» Einstellungen wie gewlnscht anpassen.
» Sensortaste & antippen.
» Speicherplatz auswahlen oder Favoriten auswéhlen, der Uberschrieben werden soll.
» Je nachdem Favaoritennamen eingeben oder Uberschreiben bestétigen.
— Der gednderte Favorit wird gespeichert.

8.4 Favoriten ldschen

» Falls sich das Gerat in einem anderen Menii befindet: Sensorlaste &
antippen.

& wahlen.

Zu léschenden Favoriten auswéhlen.

— Im Display sleht: «Wollen Sie diesen Favoriten 16schen?»,

Um den Favoriten zu ldschen, «Ja» wihien.

— Der Favorit wird geldscht.

TAY
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9 Tipps und Tricks
9 Tipps und Tricks

9.1 Garergebnis unbefriedigend...

... bei Gebéack und Braten

Ergebnis Abhilfe

« (Geback oder Braten » Temperalur beim nchsten Mal niedriger einstellen und
sieht von aussen gut Dauer verlangern.
aus. Die Mitie ist jedoch
leigig oder nicht gar.

. Kuchen fallt zusammen. » Einstellungen mit dem «EasyCook» vergleichen.

» Temperatur beim néchsten Mal niedriger einstellen und
Dauer verlangern.

» Riihrteig gentgend lange rithren und sofort nach Fertig-
slellung backen.

» Bei Biskuilleig das Eigelb/Eiweiss ldnger schaumig
schlagen, sorgfaltig unter die Masse heben und solor
nach Fertigstellung backen.

» Angabe der Backpulvermenge beachlen.

Ergebnis Abhilfe
* Geback weist einen » Temperatur beim nachsten Mal niedriger einstellen und
Braunungsunterschied Dauer anpassen,.

auf. » Beil[@, @) und B iiberpriifen, ob die gewdahliten Auflagen
mit dem «EasyCook» libereinstimmen.
» Backiormen oder hohes Gebick nichl direkt vor die Gar-
raumrickwand stellen.

. Geback ist auf einem » Einstellungen mit dem «EasyCook» vergleichen.
Kuchenbiech heller als
auf dem anderen.

-~ Ein Braunungsunterschied ist normal. Die Braunung wird gleichméssiger, wenn Sie
"B die Temperatur niedriger einstellen.

9.2 Energie sparen
Die Betriebsarten [ und B3 bencligen weniger Energie als die Betriebsarten & und .
» Hauliges Ofinen der Geréatetlr vermeiden.

» Beleuchtung nur bei Bedarf einschallen.

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

» So kurz wie notig vorheizen.

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

@ Den tiefsten Wert des Stromverbrauchs erreichen Sie durch die Wahl der Benuizer-
" einstellung «Uhrzeit ausblenden». Trolz EcoStandby bleiben die Sicherheitsfunklio-

nen akliv.
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10  Benutzereinstellungen

10.1  Ubersicht Benutzereinstellungen

= Sprache G Assistenzfunklionen
] Display ] Temperatur

5 Datum #®  Kindersicherung

Q) Uhr 0)  Geréteinformationen
Ca  Benachrichtigungen A Demomodus

e Pyrolytische Selbsireinigung kv  Werkseinstellungen

{modellabhingig)
q Lauistérke

10.2 Benutzereinstellungen anpassen

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

« |m Display erscheint das Hauptmeni
der Benutzereinstellungen:

48 Benulzereinsieliungen
Spraciie einstellen

= T <

> Gewg‘nschle Bgnulzereinsleﬂung bzw. Untermenu wahlen.
> Gewungchle Emstel!qng vornehmen und durch Drilcken des Einstellknopfs bestéatigen.
- _lm Display erscheint entweder das Hauptmeni der Benuizereinstellungen oder das
jeweilige Untermend.
» Um ein Untermeni zu veriassen und zum Hauptmenii der Benutzereinsiellungen zu
gelangen, D wahlen.

> (lf)m die Benutzereinsiellungen zu verlassen, eine andere Sensoriaste oder Sensortaste
antippen.

@ Nach einem Stromunierbruch bleiben sé&miliche Benutzereinsiellungen erhalten.

10.3 Sprache

Eie Sprr]eliche der Anzeige kann gedndert werden. Es stehen verschiedene Sprachen zur
uswahl.

10.4 Display

Kontrast

Mit dieser Funktion kann die Lesbarkeit des Displays der Einbausituation des Gerétes
angepasst werden.

Helligkeit
Die Helligkeit des Displays kann veréndert werden.
Startbildschirm *

* Softwareversionabhdngig
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10 Benutzereinstellungen

Mit dieser Benutzereinstellung kann das Menii feslgelegt werden, das beim Starten des
Gerites auf dem Display angezeigt wird. Folgende Meniis kdnnen gewahlt werden:

» Betriebsarten (werkseitig eingestelit)

= GourmeiGuide

= EasyCook

= Favoriten

Gerateausschaltzeit

Wenn keine Betriebsart Iauft, das Gerét jedoch eingeschaltet ist, wird es nach einer be-
stimmten Dauer ohne Nutzerinterakiion automatisch ausgeschaliel. Beispiel: nach Ende
einer Belriebsart.

Die Gerateausschalizeit kann zwischen 3 und 30 Minuten eingestellt werden; werkseilig
sind 15 Minuten gingestellt.

10.5 Datum
Das Daturn kann abgefragt und geédndert werden.

106 Uhr

Es slehen folgende Uhrfunktionen zur Verfiigung
« @ Uhrzeit

» 12/34 Uhrzeitiormat

« [®] Uhrzeitanzeige

« @ Nelzsynchronisation

Ubrzeitformat
Die Uhrzeit kann im européischen 24 h- oder im amerikanischen 12 h-Format (a. m./p.
m.) angezeigl werden.

=" Bei aktivierler Sommer-/Winlerzeit-Funktion kann die Einstellung «12 h» nicht akii-
E  viert werden.

Uhrzeitanzeige

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

in der Einstellung «Uhrzeit ausblenden» bleiben die Anzeigen bei ausgeschaltetern Gerét
dunkel.

== Der ticlste Wert des Stromvarbrauchs kann durch die Wahl der Benutzereinstellung
B " «Uhrzeit ausblenden» erreicht werden. Trolz EcoStandby bleiben die Sicherheits-
funktionen aktiv.

Netzsynchronisation

Die Netzsynchronisation gleicht die Uhr des Gerales mit der Stromnelzfrequenz ab. Bei
unregelmassiger Stromnetzfrequenz kann dies dazu fihren, dass die Uhr falsch lauft. Bei
ausgeschalteter Netzsynchronisalion wird ein gerateinterner Takigeber verwendet.

10.7 Benachrichtigungen

Signaltone und Hinweismeldungen kdnnen ausgeschaliet bzw. unterdriickt werden. Wich-
tige Signaltone (wie z. B. Timer, Belriebsende und Gerét ausschalten) kénnen nichl aus-
geschaliet bzw. unterdriickt werden.
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10.8  Gerat pyrolytisch reinigen

Mit dieser Funktion kann der Garraum mit einer pyrolytischen Reinigung gereinigt wer-
den.
Siehe Pyrolylische Selbstreinigung (siehe Seile 40).

10.9 Lautstarke

Der Signalton kann in zwei verschiedenen Lauistérken eingestellt oder ganz ausgeschal-
let werden.

=" Bei einer Stérung ertént der Signallon, auch wenn die Einstellung auf

"B «aus» eingestellt ist.
Beim Ausschalien des Gerdtes erlént ein kurzer Signalton, auch wenn die Einstel-
lung auf «aus» eingestellt ist (Sicherheitstunktion).

1010  Assistenzfunktionen

Beleuchtung

Bei der Einstellung «Auiomalisch» schaltet sich die Garraumbeleuchtung ein:

* 3 Minuten vor dem Ende eines Garvorgangs, z. B. bei einem Autornatikprogramm
oder einer Betriebsart mit eingesteliter Daver, oder

. fftlls der Beirieb vorzeitig beendet, d.h. abgebrochen wird (iber Bl oder Sensoriaste
Q).

Je nach Modell schaltet sich die Beleuchtung auch beim Offnen der Geratetiir ein.

*(=)- Die Beleuchtung kann jederzeil durch Antippen der Sensortaste ©: ein- bzw. aus-

geschaliet werden.

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

Schnellaufheizen

Bei der Einsteliung «automaltisch» wird das Schnellaufheizen wo immer moglich automa-
tisch dazugeschallet.

Tip and go

wam «Jip and go» bezeichnet die Zeitspanne, nach deren Ablauf gine Betriebsari/ein Pro-
gramm autormatisch startet, sofern alle nétigen Einstellungen vorhanden sind oder ge-
machl wurden, Das Vornehmen von Einstellungen startet den Countdown jeweils neu.
ww «Tip and go» kann ein- oder ausgeschaltet werden.

Bei aktiviertem 3% «Tip and go» sind Werte zwischen 10 Sekunden und

1 Minute mdglich; werkseitig sind 20 Sekunden eingestelit.

10.11  Temperatur

Temperatureinheit

Die Temperatur kann in «°C» oder «°F» angezeigt werden.

B 0C: Grad Celsius

R °F: Grad Fahrenheit

Vorgabewert fiir Zarigaren

Der Vorgabewert ist die beim Zartgaren automatisch eingestellle Zieltemperatur. Mit die-

ser Benulzereinsiellung kann er um bis zu 4 °C erhdht oder verringert werden; die Ein-
stellung gilt dann flr alle Fleischstiicke.
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11 Pilege und Warlung

Beispiel: Beim «Zarigaren angebraten» und einer Erhéhung des Vorgabewerts von 2°C
wird ein Rindsfilel «a point» automatisch auf eine Ziellemperatur von 59 °C stait 57 °C
gegarl.

10.12  Kindersicherung

Die Kindersicherung soll ein zufalliges Einschalten des Gerates durch Kinder verhindern.
Falls die Kindersicherung eingeschaliet ist, kann das Gerét nur nach Eingabe eines Co-
des bedient werden. Der Code wird wihrend des Entsperrens in umgekehrter Reiheniol-
ge angezeigl.

+—\- Die Kindersicherung akliviert sich jeweils 3 Minuten nach dem Ausschallen des
Gerales.

10.13 Gerateinformation

Unter 0 «Gerteinformation» finden Sie:

» die Artikel- und Serialnummer (SN) lhres Geréles

» die Softwareversionen lhres Gerétes sowie die momentan verwendeten Signallone
und Hintergrundbilder (modellabhangig)

10.14 Demomodus

Im Demomodus slehen fast alle Gerdtefunkiionen zur Veritigung - es kann jedoch nicht
mit dem Gerit gekocht werden. Bei Produkivorfihrungen und Beratungen ist so die Si-
cherheit bei der Bedienung gewahrleistel.

Das Ein- und Ausschalien des Demomodus ist nur mit einem Sicherheits-Code méglich.

10.15 Werkseinstellungen

Falls eine oder mehrere Benutzereinstellungen gedndert wurden, kénnen sie wieder aul
die Werkseinstellung zurickgesetzt werden.

11 Pflege und Wartung

Verbrennungsgeiahr durch heisse Oberildchen!

Lassen Sie das Getatl und das Zubehér vor der Reinigung abkihlen.
Gerateschéden durch falsche Behandlung!

Verwenden Sie keine scheuernden oder sauren Reinigungsmittel, scharfen oder
kratzenden Metallschaber, Metaliwalie, Scheuerschwamme usw. Diese Produkte
zerkraizen die Oberllachen. Zerkratzte Glasflachen kdnnen bersten.

Reinigen Sie das Gerét niemals mit einem Dampireinigungsgeréat.

11.1  Aussenreinigung

» Verschmutzungen oder Reste von Reinigungsmitieln soforl entfernen.

» Oberllichen mit weichem, mit Splilwasser angefeuchtetem Tuch - bei Metalloberfld-
chen in Schiiffrichtung - reinigen.

» Mit weichem Tuch irocknen.

Beheizbare Gerateschublade
Zur Reinigung kann die Schublade herausgenommen werden.

» Schublade bis zum Anschlag herausziehen, leicht anheben und nach vorne herauszie-

hen.
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11.2  Garraum reinigen

Geréteschaden durch falsche Behandlung!
Verbiegen Sie weder Garraumtemperaturfithler noch Heizelemente.
Scheuern Sie die Oberflache nicht. Die Emaillierung wird dadurch beschadigt.

» Verschmutzungen mdglichst aus noch handwarmem Garraum feucht entiernen. Wei-

ches, mit Spiilwasser angefeuchietes Tuch benulzen und mit weichem Tuch nach-
trocknen.

Bei Gerélen ohne Pyrolyse:
* Handelsibliche Backofenreiniger verwenden und Herstellerangaben beachten.
Geréte mit Pyrolyse nie mit Backofenreiniger reinigen.
Die Oberflache wird dadurch beschédigt.
» Bei harindckigen Verschmutzungen Pyrolyse durchfihren (siehe Seite 40).

11.3  Gerétetir reinigen

» Geraleiir mit weichem, mit Spillwasser angefeuchtetem Tuch reinigen.
» Mit weichem Tuch trocknen.

Geratetiir entfernen

Verletzungsgefahr durch bewegliche Teile!

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

» Geratetiir ganz &ffnen.
» An beiden Scharnigren 1 die Bigel 2 ganz nach vorne
klappen.

» Geréletiir bis ganz zum Anschlag schliessen (ca. 30°).
» Gerdtetiir schrdg nach oben herausziehen.

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

» Geralelir ganz dlinen und die Biigel 2 nach hinten
schliessen.
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11 Pilege und Wartung

11.4  Tirdichtung reinigen

» Tiirdichtung mit weichem, mit Wasser angefeuchtetem Tuch reinigen, kein Reinigungs-
mittel verwenden.
» Mit weichem Tuch trocknen.

11.5 Turdichtung ersetzen

» Beschadigte Tirdichtung herausziehen.

» Rille 1 mit leicht feuchtermn Tuch reinigen.
» Enden der neuen Tiirdichtung 2 unten in
Mitte des Rahmens in die Rille dricken,

ML/, Die Enden miissen sich beriihren,
~A\{1)<  dirfen aber nicht (bereinander
liegen
» Darauf achten, dass der dunnere Teil 3
der Dichtung in die Rille gedrickt wird.
Der dickere Teil 4 darf sich nicht in der

Rille belinden.

» Dichtung von untén her so in Rille
dricken, dass sie gleichméssig in Rille
verteilt ist.

11.6  Tirdichtung ersetzen bei Pyroylsegeraten

» Beschadigte Tlrdichtung herausziehen.

» Rille 3 mit einem leicht feuchten Tuch reinigen,

» Neue Tirdichtung 1 mit Nahistelle 2 unten nicht in
die Mitte des Rahmens in die Rille driicken.

1 23
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» Darauf achlen, dass der dunnere Teil 4 der Dich-
tung in die Rille gedrickt wird. Der dickere Teil 5
darf sich nicht in der Rille befinden.

» Dichtung von unten her so in Rille driicken, dass
sie gleichméssig in Rille verteilt ist.

11.7 Halogenlampe ersetzen

WARNUNG vor Stromschlag!

Unterbrechen Sie die Stromversorgung, bevor Sie die Halogenlampe ersetzen.
Verbrennungsgefahr durch heisse Oberflachen!

Lassen Sie Halogenlampe und Gerét abkihlen, bevor Sie die Halogenlampe erset-
zen.

==\~ Es empfiehlt sich, beide Halogenlampen gleichzeitig zu erselzen, auch wenn eine
¥ noch funktioniert,

» Linkes Auflagegitier entfernen.
» Schraubenzieher in Milte der Glaskante ansetzen
und Lampenglas 1 vorsichtig aus Halterung entfer-
nen.
» Defekte Halogenlampe herausziehen.
* Neue Halogenlampe varsichlig einstecken. 1

oS

( ~~ Fassen Sie die Halogenlampe nicht mit blossen Hénden an. Verwenden Sie statt-
" dessen ein feines, trockenes und fetifreies Tuch.

» Lampenglas 1 in Halterung dricken.

» Den gleichen Vorgang flr den Ersatz der zweiten Halogenlampe wiaderhalen,
» Auflagegitter wieder belestigen.

» Stromversorgung wieder einschalten.

11.8  Zubehdr und Auflagegitter reinigen

= Der Gitterrost und die Auflagegitter kdnnen im Geschirrspiler gereinigt werden.
» Das Kuchenblech kann im Geschirrspiler gereinigt werden, jedoch reduziert sich da-
durch die Antihaliwirkung.

39



11 Pilege und Wartung

Auflagegitter herausnehmen und wieder einsetzen

» Auflagegitter oben nach hinlen driicken und aus Off- B 0y
nung ziehen.

» Aullagegitter gegen Garraummitte schwenken und un-
ten aus Ofinung heben.
» Einbauen in umgekehrier Reiheniolge.

11.9  Pyrolytische Selbsireinigung

Explosionsgefahr durch Rlickstdnde und Reinigungsmittel!

Entiernen Sie Fett- und Olriicksidnde. Verwenden Sie keine chemischen Reini-
gungsmiltel. Riickstdnde kénnen zu chemischen Reaktionen fihren und das Email
zerstbren. Giftige Dample kdnnen entweichen.

Bleiben Sie in der Nahe des Geréts.

Verbrennungsgefahr durch heisse Oberildche! Die Gerédtefront wird heisser als im
normalen Betrieb.

Eine kurzzeitige Rauchentwicklung ist méglich; liften Sie den Raum wéahrend der
Pyrolyse.

Bei der pyrolylischen Selbstreinigung werden Verschmutzungen bei hoher Temperatur
verbrannt.

Mdégliche Einstellungen
. :ii! Schwache Verschmutzung

« i3 Mitllere Verschmutzung

= 8338 Starke Verschmutzung

Reinigungsdauer 1% Sid.

Reinigungsdauer 2 Std.

Reinigungsdauer 2" Sid.

-y Die pyrolytische Selbsireinigung - inklusive das Abkdhlen — dauert ca. 4-5 Slun-
" den.

Solange die Temperatur Gber 300 °C betrégt, wird die Beleuchtung ausgeschaltet
und kann nichl eingeschaltet werden.

Der Garraum kann mit zunehmender Benuizungsdauer malt werden. Ruckstande von
Frucht- oder Fetisduren konnen Flecken hinterlassen. Dies beeinflusst weder die Gar-
oder Backeigenschaften, noch stellt dies eine Minderung des Geréles dar.
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Pyrolytische Selbstreinigung wahlen und starten

Beschadigungen am Zubehér durch die Selbstreinigung!

Entfernen Sie Zubehdr, Auflagegitter, Vollausziige, Geschirr oder andere Gegen-
slande aus dem Garraum. Andernfalls kénnen sie sich verfarben und die Oberfla-
chen werden rau. Rolleigenschaften von Vollausziigen verschlechtern sich.

Geraletiir schliessen.
Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Zuerst Einstellknopf driicken.

Sensonaste &2 antippen.

(11} e

122 wahlen.

Verschmutzungsgrad auswdhlen.

- Im Display steht oberhalb von = das berechnete Ende der pyrolytischen Selbsirai
nigung.

» Um die pyrolytische Selbstreinigung zu starten, » wahlen.

— Die Gerateliir wird verriegelt.

Startaufschub

Der Start der pyrolytischen Selbstreinigung kann verschoben werden z. B. um Nieder-
strormtarif zu nutzen.
» Vor dem Start = wéahlen,
* Gewiinschies Ende einstellen.
» P wihlen.
— Das Gerat bleibt bis zum berechneten, automatischen Start ausgeschaltet.

Abbrechen

» Im Display B wéhlen.
- Die pyrolytische Selbstreinigung wird abgebrochen.
» |Im Display steht die Restwarme.
» Die Gerateliir bleibt verriegelt, bis die Temperatur weniger als 300 °C belragl.

Ende

Die Gerétetir kann erst gedfinet werden, wenn die Temperatur weniger als 300 °C be-

trégt,

» Riicksténde erst bei handwarmem Gerat mit weichem, mit Wasser angefeuchieiem
Tuch reinigen, kein Reinigungsmittel verwenden.

TYEVTEVERVYRY
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12 Sidérungen selbst beheben

12 Stérungen selbst beheben

12  Stérungen selbst beheben

121  Was tun, wenn ...

In diesem Kapitel sind Sidrungen aufgelisiet, die nach beschriebenem Vorgang auf einla-

che Weise selbst behoben werden kdnnen. Falls eine andere Storung angezeigt wird,
oder die Storung nicht behoben werden kann, rulen Sie den Service an.

“=\- Bevor Sie den Service anrufen, notieren Sie sich bilte die komplette Siérungsmel-

‘Y  dung.

Fxx/Exxx siehe Bedienungsanleilung

SN0 X000,
... das Gerat nicht funktioniert

Mdgliche Ursache

Behebung

« Sicherung der Hausinstallation
hat ausgeldst.

» Sicherung ersetzen,
» Sicherungsautomalen wieder einschallen.

= Sicherung lost mehrfach aus.

» Service anrufen.

« Unterbruch in der Stromversor-
gung.

» Stromversorgung Gberpriifen.

= Der Demomaodus ist einge-
schaltet.

Der Demomaodus kann nur mit ginem
Sicherheits-Code ausgeschaltet werden.

» Service anrufen.

» Gerél ist defekl.

» Service anrufen.

.. die Geratetlr nicht gedfinet werden kann

Migliche Ursache

Behebung

... beim Grillieren starker Rauch entsteht

Mdgliche Ursache

Behebung

« Speisen sind zu nahe an den
Heizkorpern.

» Uberpriifen, ob die gewshlte Auftage mit dem «Ea-
syCook» (thereinstimmt.

*  Grillstufe ist zu hoch.

» Grillstufe reduzieren.

... die Kerntemperatur nicht angezeligt wird

Mdgliche Ursache

Behehung

» Der Gargutsensor ist nicht
richtig eingesteckt,

» Uberpriifen, ob der Gargutsensor richtig in der
Buchse eingestecki ist. )

» Uberpriifen, ob der Gargutsensor richtig im Gargut
steckt: Die Spitze muss sich in der Milte der dicks-
ten Stelle befinden.

= Im gewahlten Automatikpro-
gramm kann der Gargutsen-
sor nicht verwendet werden;
das Symbol /€ leuchtet
grau.

v

Falls der Gargutsensor trolzdem benutzt werden
soll: ins Meni der Betriebsarten & wechseln und
passende Betriebsart einstellen,

» Der Gargutsensor oder die
Buchse ist defekt.

» Service anrufen.

f@% Wahrend des Auiheizens wird die Kernternperatur nie angezeigl.

... wahrend des Betriebs Gerdusche auftreten

Magliche Ursache

Behebung

»  Garraumternperatur betrégl
mehr als 300 "C.

» Abkihlen abwarten.
Die Gerdtetir kann erst gedfinel werden, wenn die
Garraurntemperatur 300 “C unterschreitet.

« Pyrolytische Selbstreinigung
lauit.

» Ende der pyrolytischen Selbstreinigung abwarten.

= Betriebsgerdusche kénnen
wahrend des gesamien Be-
triebs aufireten {Schall- und
Pumpgerdusche).

Diese Gerdusche sind normal.

. die Ubr falsch lauft

... nur die Beleuchiung nicht funktioniert

Maogliche Ursache

Behebung

Mégliche Ursache

Behebung

= Halogenlampe delekl.

» Backofen ausschalten.
» Gerat vom Stromnelz trennen.
» Halogeniampe erseizen.

* Unregelméassige Stromnelzire-
quenz

» Netzsynchronisation ausschalten.

« Bei ausgeschalleter Netzsyn-
chronisation interner Taktge-

... die Gardauer ungewdhnlich lang erscheint

ber unprézise

» Service anrufen.

Mégliche Ursache

Behebung

= Gerit ist nur einphasig ange-
schlossen.

» Gerdt zweiphasig anschliessen.
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12 Siérungen selbst beheben

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

Maogliche Ursache Behebung

» Verschiedene Siluationen kén- [» Stérungsanzeige durch Anlippen der Sensorlaste
nen zu einer Stérungsmeldung| O quittieren.
fiihren. » Stromversorgung wahrend ca. 1 Minute unterbre-
chen.

» Stromversorgung wieder einschalten.

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

» Stromversorgung unterbrechen.

» Service anrulen.

... im Display steht

UX/EXX siehe Bedienungsanleitung
SN XX XX

Maogliche Ursache Behebung

« Stérung in der Stromversor-  |» Stérungsanzeige durch Antippen der Taste (& quit-
gung. tieren.

» Stromversorgung wahrend ca. 1 Minue unterbre-
chen.

» Stromversorgung wieder einschalten.

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

» Stromversorgung unterbrechen.

» Service anrufen.

12.2 Nach einem Stromunterbruch

@ Die Benutzereinstellungen bieiben erhalten.

Kurzzeitiger Stromunterbruch wahrend des Betriebs

- Der aktuelle Belrieb des Gerétes wird abgebrochen.
- Nach dem Einschalten des Gerétes steht im Display: «Stromausfall. Betrieb abge-
brochen».
» Um die Meldung zu quittieren, v wahlen.
— Im Display erscheint das Men( der Belriebsarten.
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Langerer Stromunierbruch
Variante 1 *

* Softwareversionabhéngig

Nach einem tangeren Stromunterbruch wird eine Erstinbelriebnahme durchgefiihrt. Es
miissen jedoch nur die Sprache und die Uhrzeit neu eingestelit werden, damit das Gerét
wieder betrieben werden kann; weitere Einsteliungen sind nicht zwingend.

Variante 2*
* Softwareversionabhingig

Nach einem langeren Stromunterbruch wird eine Erstinbetriebnahme durchgefihrt, Es
muss jedoch nur die Uhrzeit neu eingestellt werden, damit das Geréat wieder belrieben
werden kann; weitere Einstellungen sind nicht zwingend.
— Nach dem Einschalten des Gerates steht im Display; «Stromausfall. Uhrzeit einstel-
len.»
» Um die Meldung zu bestétigen, v’ wihlen.
- Im Display erscheint das Menii «Uhr» der Benulzereinstellungen.
» @ wiahten, Uhrzeil einstelien und bestaligen.
- Im Display erscheint wieder das Menii «Ubhrs.
» D wahien.
= Im Display steht: «<Wollen Sie die Inbetriebnahme fortsetzen?»
» Falls weilere Benuizereinstellungen verdndert werden sollen, «Ja» wihlen.
- Im Display erscheint das jeweilige Menii der Benulzereinstellungen.
Falls keine weiteren Benutzereinstellungen verdndert werden sollen, «Nein» wahlen.
— Das Gerét ist wieder belriebsbereil.

v

13  Zubehor und Ersatzteile

Das hier auigeflihrie Zubehdr sowie die Ersatzleile kénnen zusélzlich zum Lieferumfang
des Gerétes besleilt werden. Die Bestellung ist kostenpilichiig, ausser in Garantiefallen.
Bitte bei Bestellungen Produkifamilie des Gerétes und genaue Bezeichnung des Zube-
hérs oder Ersatzieils angeben.

13.1  Zubehor

Kuchenblech mit TopClean

Gitterrost

: ) Gargutsensor mit geradem Giriff

Broschiire EasyCook

—

_
-E
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14 Technische Daten

Rezeptbuch

13.2 Sonderzubehdr

Informationen unter: www.vzug.com

13.3  Ersatzteile

: - Aullagegilter links/rechts

I
i}

Halogenlampe

Tirdichtung

Ry

:@:.‘ Die Halogenlampe kann auch im Fachhandel bezogen werden.

14  Technische Daten

Aussenabmessungen

» Siehe Installationsanleitung
Elektrischer Anschluss

» Siehe Typenschild 1

Turdichiung fir Pyrolysegeréte

=

14 Technische Daten

14.1  Hinweis fiir Priifinstitute

Die Energie-Effizienzklasse nach EN 50304/EN 60350 wird mit den Betriebsarien [&* und
bestimmt.

Das Anbringen von Thermoelementen zwischen der Geréletir und der Dichtung kann zu

Undichtheit und dadurch zu Fehimessungen fihren.

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

tierten Aufiagegittern.

14.2 Temperaturmessung

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

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

Marke - V-ZUG AG

Art des Gerales = Backofen

Modellbezeichnung - BCSE | BCSE DV |
BCSEP | BCSEP DV

Masse des Geriles SMS 55 kg 48 | 4B | 52 | 54

Masse des Gerdtes EUROC 60 kg 48| 4B | 52 | 54

Anzahl Garrdume - 1

Warmequelle pro Garraum Strom

Volumen pro Garraum | 68

Energieverbrauch im konventionellen Modus ') |kWh/Zyklus|0,93 | 0,93 | 0,96 | 0,96

Energieverbrauch im Heisslufi-/Umluftrnodus ?) |kWh/Zyklus|0,79 | 0,79 | 0,79 | 0,79

Energieeffizienzindex pro Garraum ) - 94,5

angewandte Mess-/Berechungsmethode - IEC 60350

1)beiderErhﬂwlgeiner" . ladung pro G

2) bed der Erhitzung einer Si ladung pro G

3)" hoden: siehe EU-Vi g Hr, §6/2014, Anhang I, Kap. 1

Energie sparen beim Kochen

Die Betriebsarten & und 3 benétigen weniger Energie als die Betriebsarten ) und

» Haufiges Offnen der Gerétetiir vermeiden.

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

* So kurz wie ndlig vorheizen.

» Garraum nur vorheizen, wenn das Gar- bzw. Backergebnis davon abhéngig ist.
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15 Enlsorgﬂ

144 EcoStandby

Zur Vermeidung von unndtigem Energieverbrauch ist das Gerat mit der Sparautomatik
«EcoStandby» ausgeriistet.

@ Der tielste Wert des Stromverbrauchs kann durch die Wah! der Benulzereinstellung
: «Uhrzeit ausblenden» erreichl werden. Trolz EcoStandby bleiben die Sicherheils-
funktionen akliv.

14.5 «Open source» Lizenz-Verweis

Ihr Gerat enthalt die Open Source-Software Newlib. Diese untersiehl den Lizenzbedingun-
gen gem&ss Kapitel 4.1 {4.1.1-4.1.8; 4.1.9; 4.1.10; 4.1.14-4.1.18) des beiliegenden
Open-Sowce-Soltware-Lizenziexidokumentes,

15  Entsorgung

151  Verpackung

Kinder dirfen auf keinen Fall mit Verpackungsmaterial spielen, da Verletzungs-
bzw. Erslickungsgefahr besteht. Verpackungsmaterial sicher lagern oder auf um-
weltfreundliche Weise enisorgen.

15.2  Sicherheit

kMachen Sie das Gerat unbenutzbar, damil Unf&lle durch unsachgemésse Verwendung

{z. B. durch spiglende Kinder) vermieden werden:

» Trennen Sie das Gerél vom Stromnetz. Bei fest installiertern Gerét ist dies durch einen
konzessionierten Elektriker vorzunehmen. Schneiden Sie anschliessend das Netzkabel
am Gerét ab.

15.3 Entsorgung

+ mmm Das Symbol «durchgestrichene Milltonne» erordert die separate Enlsorgung
von Elekiro- und Elekironik-Allgeréten (WEEE). Solche Gerate konnen geféhrliche und
umweligeldhrdende Stoffe enthallen,

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

= Fir weitere Information wenden Sie sich bitte an die ortlichen Behdrden.
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17 Service & Suppor

17  Service & Support

~~ Im Kapitel «Storungen beheben» erhalten Sie werlvolle Hinweise bei kleineren Be-
"M triebsstérungen. So ersparen Sie sich die Anforderung eines Servicetechnikers
und die daraus maglicherweise entstehenden Koslen,

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

Registrieren Sie Ihr V-ZUG-Gerat bitte umgehend:

= online via www.vzug.com —Sernvice —~Garanlieerlassung oder

= mittels der beigelegten Registrierkarte.

Sie profitieren so bei einem mdglichen Stérungsfall bereils wihrend der Garanliezeil des
Gerales von besler Unterstitzung. Fur die Registrierung bendtigen Sie die Serialnummer
(SN} und die Gerdtebezeichnung. Sie finden diese Angaben aul dem Typenschild lhres
Gerdtes,

Meine Gerdleinformationen:

SN: Gerat:
Hallen Sie diese Gerdleinformationen bitte immer bereil, wann Sie mit V-ZUG Kontak!
aufnehmen. Vielen Dank.
* Gerdtetur dinen.

- Das Typenschild befindet sich links an der Seitenwand.

Ihr Reparaturaufirag

Uber die kostenlose Servicenummer 0800 B50 850 gelangen Sie direk! an Ihr ndchstles
V-ZUG-Service-Center, Bei lhrer telefonischen Auftragserteilung verginbaran wir mit fhnen
einen auf Wunsch umgehenden Besuchstermin vor Ort.

Allgemeine Anfragen, Zubehdr, Servicevertrag

Gerne hilft Ihnen V-ZUG bei allgemeinen administrativen und technischen Anfragen,
nimmi Ihre Beslellungen liir Zubehér und Ersalzteile entgegen oder informiert Sie Gber
die forischritllichen Serviceverirdge. Sie erreichen uns dazu unter Tel. +41 58 767 67 67
oder via www.vZug.com.
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