Bedienungsanleitung
Combair XSE | XSEP

Backofen



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

Beachten Sie bitte die Sicherheitshinweise.

Anderungen

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

Gultigkeitsbereich

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

Modellbezeichnung Modellnummer Type Masssystem
Combair XSE 60 21017 BCXSEGO 60-450
Combair XSEP 60 21027 BCXSEPG0 60-450

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

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

1.1 Verwendete Symbole

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

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

ﬁ Informationen zur Entsorgung

“ll Informationen zur Bedienungsanlei-

tung

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

L

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

AN

= Diese Gerate kénnen von Kin-
dern ab 8 Jahren und dar-
Uber 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 beauf-
sichtigt oder bezuglich des si-
cheren Gebrauchs des Gera-

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

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



1 Sicherheitshinweise

1.3  Geréatespezifische .
Sicherheitshinweise

AN

= WICHTIGE SICHERHEITSHIN-

Eine beheizbare Gerate-
schublade und deren Inhalt
werden heiss.

Keine aggressiven abrasiven
Reiniger oder scharfe Metall-

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

WARNUNG: Wéahrend des
Gebrauchs werden das Gerét
und seine berUhrbaren Teile
heiss. Vorsicht ist geboten,
um das BerUhren von Heiz-
elementen zu vermeiden. Kin-
der junger als 8 Jahre mus-
sen ferngehalten werden, es
sei denn, sie werden standig
beaufsichtigt.

WARNUNG: Zugéangliche Tei-
le kdnnen bei Benutzung
heiss werden. Kleine Kinder
vom Geréat fernhalten.

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

schaber fur die Reinigung
des Glases der Backofenttr
benutzen, da sie die Oberfla-
che zerkratzen kdnnen. Dies
kann das Glas zerstoren.

Bei Geraten mit pyrolytischer
Selbstreinigung: Uberméssige
Verschmutzungen sowie
samtliches Zubehor (Ge-
schirr, Kuchenbleche, AuszuU-
ge, Auflagegitter) missen vor
der pyrolytischen Selbstreini-
gung entfernt werden.

Nur den flr diesen Backofen
empfohlenen Gargutsensor
benutzen.

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

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

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



1 Sicherheitshinweise

Flugzeugen oder in Raumen,
in denen besondere Bedin-
gungen wie zum Beispiel kor-
rosive oder explosionsfahige
Atmosphare (Staub, Dampf
oder Gas) oder kondensieren-
de Luftfeuchtigkeit vorherr-
schen, bestimmt.

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

» Uber die korrekte Verwen-
dung von Einschubteilen wird
im Kapitel «Zubehdr» hinge-
wiesen.

1.4 Gebrauchshinweise

Vor der ersten Inbetriebnahme

Das Gerat darf nur gemass separater
Installationsanleitung eingebaut und an
das Stromnetz angeschlossen werden.
Lassen Sie die notwendigen Arbeiten
von einem konzessionierten Installa-
teur/Elektriker ausfuhren.

Bestimmungsgemasse Verwendung

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

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

Nicht zur Beheizung eines Raumes ver-
wenden.

Das Gerat sollte nur bei Umgebung-
stemperaturen von 5 °C bis 35 °C ein-
gebaut und betrieben werden.
Reparaturen, Veranderungen oder Ma-
nipulationen am oder im Geréat, insbe-
sondere an Strom fihrenden Teilen,
durfen nur durch den Hersteller, seinen
Kundendienst oder eine dhnlich qualifi-
zierte Person ausgeflhrt werden. Un-
sachgemasse Reparaturen kdnnen zu
schweren Unféllen, Schaden am Gerat
und an der Einrichtung sowie zu Be-
triebsstorungen fihren. Beachten Sie
bei einer Betriebsstérung am Gerat
oder im Falle eines Reparaturauftrages
die Hinweise im Kapitel «Service & Sup-
port». Wenden Sie sich bei Bedarf an
unseren Kundendienst.

Es dirfen nur Original-Ersatzteile ver-
wendet werden.

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

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

Zum Gebrauch

Nutzen Sie die Mdglichkeit der Kindersi-
cherung.

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

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

Vergewissern Sie sich vor dem Schlies-
sen der Geréatetlr, dass sich keine
Fremdkorper oder Haustiere im Gar-
raum befinden.
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Bewahren Sie im Garraum und der be-
heizbaren Geréteschublade keine Ge-
genstande auf, die bei unbeabsichtig-
tem Einschalten eine Gefahr darstellen
kénnen. Lagern Sie keine Lebensmittel
sowie temperaturempfindliche oder feu-
ergefahrliche Materialien, z. B. Reini-
gungsmittel, Backofensprays usw. im
Garraum oder der beheizbaren Gerate-
schublade.

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

Vorsicht, Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird beim Betrieb sehr heiss.
Auch die Geratetir wird erwarmt.

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

Das aufgeheizte Gerat bleibt nach dem
Ausschalten noch langere Zeit heiss
und kuhlt nur langsam auf Raumtempe-
ratur ab. Warten Sie, bis das Gerét ab-
gekhlt ist, bevor Sie z. B. Reinigungs-
arbeiten vornehmen.

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

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

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

Wenn Sie Rauch durch einen mutmass-
lichen Brand des Gerates oder im Gar-
raum beobachten, halten Sie die Geréa-
tetlir geschlossen und unterbrechen Sie
die Stromversorgung.

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

Vorsicht, Verletzungsgefahr!

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

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

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

Vorsicht, Lebensgefahr!

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

Gerateschaden vermeiden

Schlagen Sie die Geratetir nicht zu.
Bei Geraten mit sichtbarer Unterhitze:
Stellen Sie Gegensténde nicht direkt auf
die Unterhitze.

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

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

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

Die Geratetlr in Raststellung offen las-
sen, bis der Garraum abgekuhlt ist, um
Korrosion zu vermeiden.
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Achten Sie beim Reinigen darauf, dass
kein Wasser in das Gerat eindringt. Ver-
wenden Sie ein massig feuchtes Tuch.
Spritzen Sie das Gerét niemals innen
oder aussen mit Wasser ab. Eindringen-
des Wasser verursacht Schaden.



2 Erste Inbetriebnahme

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

» Verpackungs- und Transportmaterial sowie, falls vorhanden, blaue Schutzfolien aus
dem Garraum entfernen.

» Garraum und Zubehorteile reinigen.

» Einschaltknopf driicken.
— Gerat schaltet sich ein.

Variante 1 *

* Softwareversionabhéangig

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

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

Version 2 *

* Softwareversionabhéangig

» Uhrzeit einstellen (siehe Seite 33).

Erstinbetriebnahme abschliessen

» Leeren Garraum (ohne Gitterrost, Bleche usw.) mit Betriebsart = bei 230 °C ca.
30 Minuten beheizen.

~* Da es dabei zu Geruchs- und Rauchentwicklung kommen kann, den Raum wéah-
" rend dieser Zeit gut liiften.

~=~ Samtliche Temperaturangaben in dieser Bedienungsanleitung sind in Grad Celsius
" angegeben. Bei der Benutzereinstellung «Grad Fahrenheit» (siehe Seite 35) gel-
ten die entsprechenden Umrechnungen.

10



3 Geratebeschreibung

3  Geratebeschreibung

3.1 Aufbau
1 o 1 Bedien- und Anzeigeelemente
22—V — : 2 Luftungso6ffnung
3 / 3 Turgriff
4 — 1 / // 4  Geratetlr
3.2 Bedien- und Anzeigeelemente
1 2 3

1 Display 4  Aktionstasten

2 Digitalanzeige (Dauer/Timer/Uhrzeit) 5  Einstellknopf/Gerat einschalten
3  Mendtasten

Ubersicht Sensortasten

Betriebsarten

GourmetGuide

EasyCook

Benutzereinstellungen

Favoriten

Tellerwarmen

Timer
Garraumbeleuchtung
Ausschalten

CHD((AES B

11



3 Geréatebeschreibung

3.3 Garraum

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

5 7
/%% 6
4
J—il= g
1\@v
S —

1 Geréatetur 5 Garraumentliftung
2 Turdichtung 6 Temperaturfihler
3 Heissluftgeblase 7 Grill/Oberhitze
4 8

Garraumbeleuchtung Auflagen mit Beschriftung

%

/

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

3.4  Zubehor

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

Kuchenblech mit TopClean

} = Backform fir Wahen und Guetzli

= Auffangschale in Verbindung mit dem Gitterrost

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

(/\@ » Darauf achten, dass «Schragung» 1 des Kuchenblechs im Gar-
N raum nach hinten zeigt.
1

% » Nur in der normalen Gebrauchslage verwenden - nicht umge-
kehrt.

12



3 Geréatebeschreibung

Gitterrost

= Auflage fir Bratengeschirr und Backformen

= Auflage fur Fleisch, tiefgeklhlte Pizza usw.

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

m «» Auskiihlen von Geback — umgekehrt — ausserhalb des Garraums.

Falls Sie Ihren Backofen in Kombination mit einem Combi-Steam XSL oder XSLF
nutzen: Verwenden Sie den Gitterrost des Backofens nicht im Combi-Steamer!
Rostgefahr!

Zur Unterscheidung ist am Gitterrost des Combi-Steamers eine Blechplakette mit
einem Dampfsymbol angebracht.

Gargutsensor
‘Q\E.D = Messen von Temperaturen in Lebensmitteln

i@:’ Vorschlagswerte zu Kerntemperaturen sind im «EasyCook» beschrieben.

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

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

3.5 Tellerwarmen

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

» Sensortaste = antippen.

» Gewlnschte Dauer einstellen.

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

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

13



4 Betriebsarten

4 Betriebsarten

4.1  Ubersicht Betriebsarten
Nachfolgend sind alle Betriebsarten sowie Schnellaufheizen beschrieben.

~=- Beachten Sie die Hinweise unter «Tipps und Tricks» (siehe Seite 31) und im «Ea-
"~ syCook».

4.2  Ober-/Unterhitze

=

Temperaturbereich 30-280 °C
Vorschlagswert 200 °C
Auflage 1 oder 2

Die Beheizung erfolgt durch die oberen und unteren Heizkorper.

Anwendung

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

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

4.3 Heissluft

Temperaturbereich 30-250 °C
Vorschlagswert 180 °C
Auflage 2 oder1+3

Die Garraumluft wird durch den Heizkérper hinter der Garraumrickwand aufgeheizt und
gleichmassig umgewalzt.

Anwendung

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

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

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

14



4 Betriebsarten

Die Beheizung erfolgt durch Heissluft und Unterhitze. Der Boden des Backguts wird in-
tensiv gebacken.
Anwendung

Pizza
Wéhen und Quiches

~ Fur ein besonders knuspriges Ergebnis dunkles emailliertes Blech oder eine
“Y " Schwarzblechform ohne Backtrennpapier verwenden.

45 Grill

™

Temperaturbereich 5 Stufen
Vorschlagswert Stufe 3
Auflage 3

Die Beheizung erfolgt durch den Grillheizkérper.

Anwendung

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

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

4.6  Grill-Umluft

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

Die Beheizung erfolgt durch den Grillheizk6érper. Die Garraumluft wird durch das Heiss-
luftgeblase gleichméssig umgewalzt.

Anwendung

ganzes Poulet

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

15



4 Betriebsarten

4.7 Ober-/Unterhitze feucht

Temperaturbereich 30-250 °C
Vorschlagswert 200 °C
Auflage 1 oder 2

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

Anwendung

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

4.8 Heissluft feucht
@30

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

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

Anwendung

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

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

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

Die Beheizung erfolgt durch den unteren Heizkorper.

Anwendung

= Nachbacken von Wahenboden
= Einkochen

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

410 Schnellaufheizen

Beim Schnellaufheizen $2° wird der Garraum mit Heissluft und Unterhitze erhitzt, was das
Vorheizen verkiirzt. Schnellaufheizen ist bei folgenden Betriebsarten moglich:
= und @1,
» Gewilnschte Betriebsart wéahlen und Einstellungen vornehmen.
» Um die Betriebsart zu starten, » wéhlen.
» In den Einstellungen der Betriebsart ¥ «Schnellaufheizen einschalten» wahlen.
— Oberhalb von ¥ leuchtet das Symbol V.
Sobald ein Signalton ertént:
— kann das Gargut eingeschoben werden.

5 Bedienung

Das Wahlen der verschiedenen Hauptmenis bzw. Funktionen erfolgt mittels Antippen der
entsprechenden Sensortaste. Gewahlte Sensortasten und Funktionen leuchten weiss;
weitere wéahlbare Funktionen leuchten orange.

Nicht wahl- oder veranderbare Einstellungen und Funktionen in den verschiedenen
MenUs sind ausgegraut.

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

Betriebsarten
GourmetGuide
EasyCook
Benutzereinstellungen
Favoriten
Tellerwarmen

Timer
Garraumbeleuchtung
Ausschalten

CHD((AES B

Funktionen des Einstellknopfes

Dricken = Einschalten des Gerates
»  Auswahlen/Offnen eines Untermends, einer Einstellung usw
= Bestatigen/Schliessen einer Meldung
= Aktivieren/Deaktivieren einer Benutzereinstellung

Drehen = Navigation in den Unterments
= Verandern/Einstellen eines Wertes, einer Benutzereinstellung

5.1 Betriebsart wahlen und starten

» Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Zuerst Einstellknopf driicken.
» Falls sich das Gerét in einem anderen Men( befindet: Sensortaste &l antippen.
— Im Display erscheint die Auswahl der Betriebsarten.
» Betriebsart auswahlen.
— Im Display erscheinen die Einstellungen der Betriebsart; oberhalb von Temperatur
steht ein Vorschlagswert.
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5 Bedienung

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

Tip and go

Sobald alle fur die Betriebsart nétigen Einstellungen gemacht sind, 1auft im Display wah-

rend 20 Sekunden ein Balken ab. Werden wahrend dieser Zeit keine weiteren Einstellun-

gen vorgenommen, wird der Betrieb automatisch gestartet. Wird eine Einstellung veran-

dert, startet Tip and go erneut.

~~ Sie kénnen die Dauer des Tip and go in den Benutzereinstellungen anpassen (sie-
Y he Seite 34) oder Tip and go deaktivieren.

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

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

Ubersicht Display

Einstellungen der Betriebsart
Tip and go

Betriebsart mit Symbol

Momentane Position des Einstellknopfes/
ausgewahlte Einstellung

5 Eingestellte Werte/orschlagswerte
6 Symbole flr Einstellungen

LLLLLLLT
180 1h20 12:40

md} = ’

A WO N =

5.2  Einstellungen kontrollieren und andern

» Symbol fir gewinschte Einstellung wahlen.
» Um den Wert zu &ndern: Einstellknopf nach rechts oder links drehen.
» Durch Driicken des Einstellknopfes Einstellung bestatigen.
— Im Display erscheinen die Einstellungen der Betriebsart.
— Oberhalb des entsprechenden Symbols ist der geanderte Wert
sichtbar.

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

5.3 Dauer einstellen

Sobald die eingestellte Dauer abgelaufen ist, wird die gewahlte Betriebsart automatisch
beendet.
» Gewilnschte Betriebsart wéahlen.
» In den Einstellungen der Betriebsart I-1 wéhlen.
» Gewinschte Dauer — max. 9h 59min - einstellen und bestatigen.
— In den Einstellungen der Betriebsart steht die Dauer, daneben das daraus berech-
nete Betriebsende.
— Betriebsende / Dauer abgelaufen (siehe Seite 22)
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5 Bedienung

5.4  Startaufschub/Ende einstellen

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

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

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

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

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

Vor dem Einstellen des Startaufschubs

» Gargut in Garraum stellen.

» Gewilinschte Betriebsart wahlen.
» Temperatur einstellen.

» Dauer einstellen.

Startaufschub einstellen

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

— Im Display steht die verbleibende Dauer bis zum Betriebsstart.

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

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

» Einstellungen kontrollieren und andern (siehe Seite 18).

Beispiel
» Betriebsart @ und 180 °C wahlen.
» Um 8 Uhr eine Dauer von 1 Std. und 15 Min. einstellen.
» Ende auf 11.30 Uhr einstellen.
— Das Gerat schaltet automatisch um 10.15 Uhr ein und um 11.30 Uhr wieder aus.

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
sogenannte Kerntemperatur). Sobald das Gargut die gewiinschte Zieltemperatur (die
Kerntemperatur, die das Gargut am Ende haben soll) erreicht hat, wird der Betrieb auto-
matisch ausgeschaltet. Die Kerntemperatur kann auch nur gemessen werden, ohne dass
der Betrieb ausgeschaltet wird.

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

Einstellen

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

Um den Betrieb zu starten, » wahlen.

vYyy

N
~ -

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

» Einstellungen kontrollieren und andern (siehe Seite 18).
— Wahrend des Garens wird die aktuelle Kerntemperatur im oberen Teil des Displays
angezeigt.
— Die eingestellte Zieltemperatur wird oberhalb von /A’ angezeigt.
— Nach Erreichen der Zieltemperatur wird der Betrieb automatisch beendet, siehe
auch Betriebsende (siehe Seite 22).

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

Kerntemperatur nur messen

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

5.6 Betriebsart abbrechen/vorzeitig beenden

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

Die eingestellte Betriebsart wird abgebrochen.

Im Display steht: «& Restwarme» sowie z. B.: (@) Heissluft abgebrochens».
Falls der Gargutsensor eingesteckt ist, wird die Kerntemperatur angezeigt. *

* Softwareversionabhéngig

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

5.7 Betriebsart andern

Falls noch keine Betriebsart lauft:

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

Falls bereits eine Betriebsart lauft:

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

» Sensortaste [E antippen und neue Betriebsart auswahlen.
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5.8 Timer

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

Timer einstellen und starten

» Sensortaste Q antippen.
— Im Display erscheint der Vorschlagswert «10min».
» Am Einstellknopf drehen und gewlinschte Dauer einstellen.
— Im Display erscheinen die Dauer sowie das Ende des Timers.
Die Einstellung erfolgt:
= bis 10 Minuten in 10-Sekunden-Schritten, z. B. 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.
» Durch Drlcken auf den Einstellknopf bestatigen.
— Der Timer wird gestartet.
— Falls keine Betriebsart mit eingestellter Dauer lauft, wird die ablaufende Restdauer
des Timers in der Digitalanzeige angezeigt.
— Die Sensortaste @ leuchtet weiss.
— Falls sich das Gerat vor dem Einstellen des Timers in einem anderen Meni befand,
z. B. Betriebsarten: Das Menu bzw. das darin gewéahlte Untermenl wird angezeigt,
z. B. eine laufende Betriebsart.
— Falls sich das Gerét nicht in einem anderen Meni befand: Das Display wird
schwarz.

Kontrollieren und andern

» Sensortaste Q antippen.

— Im Display steht die ablaufende Restdauer.
» Durch Drehen am Einstellknopf Dauer verklrzen oder verlangern.
» Verkirzung / Verlangerung bestatigen.

Timer abgelaufen

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

Timer vorzeitig ausschalten

» Sensortaste L antippen.
— Im Display steht die ablaufende Restdauer.
» Durch Drehen am Einstellknopf Timer auf 0 setzen und bestatigen.
QOder, falls der Timer die einzige aktive Funktion ist:
» Sensortaste O antippen.
Oder, falls das Gerat ausgeschaltet werden soll:
» Sensortaste O 2x antippen.
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5.9 Betriebsende

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

:@: Sie kdnnen die Gerateausschaltzeit individuell
“H " anpassen (siehe Seite 33).

— Solange die Temperatur tiber 80 °C betragt, steht im Display «& Restwarmes».
— Falls der Gargutsensor eingesteckt ist, wird die Kerntemperatur angezeigt. *

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

* Softwareversionabhangig
Gargut entnehmen

Verbrennungsgefahr!

Beim Offnen der Gerétetir kann heisse Luft aus dem Garraum entweichen.
Das Zubehor ist heiss. Benutzen Sie Schutzhandschuhe oder

Topflappen.

» Fertiges Gargut aus Garraum nehmen.

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

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

5.10 Gerat ausschalten

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

* Softwareversionabhangig

» Sensortaste O erneut antippen.

— Samtliche Sensortasten erléschen.

— Samtliche Funktionen werden beendet und ausgeschaltet.
Oder, bei Betriebsende:
» Option O im Display wahlen.

— Es ertdnt ein Signalton.
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6 GourmetGuide

— Eine laufende Betriebsart oder Anwendung wird beendet; falls eingeschaltet, sind
Timer, Garraumbeleuchtung oder Tellerwarmen weiterhin aktiv.

— Im Display steht: «&\ Restwérmes.

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

* Softwareversionabhéngig

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

~=" Das Gerét ist ausgeschaltet, wenn keine Sensortasten mehr leuchten und das Dis-
"Y' play dunkel ist.
Das Kuhlgeblase kann weiterlaufen.

6 GourmetGuide

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

Bl Rezepte A Warmbhalten *
A Zartgaren

* Softwareversionabhéngig

6.1 Rezeptbuch

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

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

Fidr Ihr Gerat sind folgende Rezeptblcher erhaltlich:

- LB Vielseitig Backen

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

Rezept starten

N

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

v

» Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Zuerst Einstellknopf driicken.
» Sensortaste & antippen.
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» Bl wahlen.
» Gewlinschtes Rezeptbuch oder &% «Eigene Rezepte» wahlen.
» Um zur Auswahl der Rezepte zu gelangen, & wahlen.
» Rezept auswéhlen.
— Im Display erscheinen die Einstellungen des Rezeptes.
» Falls gewlinscht, Ende bzw. Startaufschub einstellen.

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

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

Wéhrend des Rezeptablaufs

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

Rezept abbrechen

» In den Einstellungen des Rezeptes M wahlen.

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

— Das Rezept wird abgebrochen.

6.2 Eigene Rezepte

Es kbnnen bis zu 24 beliebige Rezepte nach eigenen Ideen kreiert und gespeichert wer-
den. Ein Rezept kann aus mehreren Schritten mit beliebigen Betriebsarten, Pausen und
Haltezeiten bestehen, die nach dem Start automatisch ablaufen. Sie kdnnen auch beste-
hende Rezepte ver&dndern und abspeichern.

Eigenes Rezept erstellen

» Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Zuerst Einstellknopf driicken.

Sensortaste & antippen.

Bl wahlen.

% wahlen.

Um ein neues Rezept zu erstellen, + wahlen.

— Im Display erscheint die Auswahl der Betriebsarten.

Gewilinschte Betriebsart wahlen.

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

vVvyyYyywy

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

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

~=\" Beim Zwischenschritt = «Halten» lauft die Heizung weiter und die Temperatur im
"2 Garraum bleibt konstant. Beim Zwischenschritt Il <Pause» wird nicht weiter geheizt
und die Temperatur nimmt ab.

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

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

Dauer eines Schrittes

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

Die folgende Tabelle zeigt die Prioritdten in absteigender Reihenfolge:

Einstellung
1 Zieltemperatur
2 Dauer
3 Temperatur / Temperaturstufe

Rezepteingabe / Rezeptanderung abbrechen

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

Schritt vorzeitig beenden

Nur moglich bei Gy «Eigene Rezepte». Falls Sie bspw. wahrend des Rezeptablaufs fest-

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

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

vorzeitig beenden.

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

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

Schritt &ndern

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

Schritt hinzufiigen

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

Schritt [6schen

» I wahlen.

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

— Im Display steht: «Wollen Sie diesen Schritt [6schen?»
» Um den Schritt zu 16schen, «Ja» wahlen.

— Der Schritt wird geldscht.

Geéndertes Rezept speichern

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

~~- Ein bereits belegter Speicherplatz kann Uberschrieben werden.

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

Eigenes Rezept I6schen
Jedes Rezept im Bereich 5¥ «Eigene Rezepte» kann geldscht werden.
» % «Eigene Rezepte» wahlen.
» o wahlen.
» Zu lb6schendes Rezept auswéhlen.
— Im Display steht: «<Wollen Sie dieses Rezept |[6schen?».
» Um das Rezept zu I6schen, «Ja» wahlen.
— Das Rezept wird geldscht.
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6.3 Zartgaren

Funktionsweise

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

Hinweise fiir ein optimales Ergebnis
= Fleisch 2 bis 1 Stunde vor dem Zartgaren aus dem Kihlschrank nehmen.

Gewicht des Fleisches: 500-2000 g
= Fleischdicke: mindestens 4 cm

= Qualitat: mageres, hochwertiges Fleisch

Zartgartabelle fur «Zartgaren angebraten»

Fleischstlick Gargrad Vorschlagswert Zieltemperatur °C
Kalbsfilet saignant 58
a point 62
Kalbshuft, Kalbsnierstiick a point 63
Kalbsschulter a point 72
Kalbshals a point 78
Rindsfilet saignant 53
a point 57
Entrecote, Roastbeef 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 80
Lammgigot saignant 63
a point 67
Freie Fleischwahl - 70

«Zartgaren angebraten»
» Fleisch wirzen oder marinieren.

N Marinaden mit Krautern, Senf usw. vor dem Anbraten entfernen. Diese Bestandteile

"Y' brennen leicht an.

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

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

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

Teiles befindet.
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6 GourmetGuide

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

» Gitterrost in Auflage 2 schieben und Form darauf stellen.
» Stecker des Gargutsensors in Buchse stecken.
» N «Zartgaren angebraten» starten (siehe Seite 28).

Zartgaren wéahlen und starten

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

Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Zuerst Einstellknopf dricken.

Sensortaste & antippen.

A wéhlen.

Gewilinschte Zartgarmethode auswéhlen.

Gewdlnschte Tierart auswahlen.

Gewilinschte Fleischart auswahlen.

)T » Falls die gewlinschte Tier- oder Fleischart nicht zur Auswahl steht, &= «Freie
= Fleischwahl» wahlen.

vVvyVvyVvyyvwvyy

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

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

» Um das Zartgaren zu starten, » wahlen.

i@: Der Gargutsensor muss eingesteckt sein.

— Das Zartgaren startet.

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

— In der Digitalanzeige steht die ablaufende Restdauer.

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

Versehentliches Unterbrechen

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

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

Zartgaren abbrechen/vorzeitig ausschalten

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

> «Ja» wahlen.
— Der Betrieb wird abgebrochen.
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7 EasyCook

» Zum Ausschalten des Geréates Sensortaste O antippen.

:@: Falls Sie aus Versehen «Ja» gewahlt haben oder Sie das Fleischstlick trotzdem
"B fertig garen mochten, missen Sie die Sensortaste Bl antippen und eine Betriebs-
art wahlen. Das «Zartgaren» eignet sich nicht fir bereits angegartes Fleisch.

6.4 Warmhalten *
* Softwareversionabhéngig
Mittels £ «Warmhalten» kénnen fertige Speisen warm gehalten werden.

A

~{ Ist der Garraum bereits heiss, diesen vor dem Start des «Warmbhalten» 3 bis 4 Mi-
@\ nuten bei offener Geratetlir abkihlen lassen, damit die Speisen beim Warmhalten
nicht dbergaren.
Je langer die Speisen warmgehalten werden, desto starker kann sich die Konsis-
tenz der Speisen veréndern.

7 EasyCook

Mithilfe des Y7 EasyCook konnen beliebige Lebensmittel einfach und bequem zubereitet
werden. Nach der Wahl von Lebensmittelgruppe und Lebensmittel schlagt das Gerét die
jeweils passenden Betriebsarten oder GourmetGuide-Anwendungen inklusive Einstellun-
gen und Zubehor vor.

~=~ Die gleichnamige Broschiire, die Sie mit der Bedienungsanleitung erhalten haben,
" enthélt dieselben Einstellhilfen in Papierform.
Die angegebenen Werte flir Temperatur bzw. Temperaturstufen und Dauer sind
Richtwerte. Je nach Art und Grosse des Garguts sowie personlicher Praferenz kén-
nen diese abweichen.

7.1 Ubersicht Lebensmittelgruppen

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

& Frichte und Obst &> Fisch und Meeresfriichte
@ Pilze £ Wahe und Pizza

@ Kartoffeln & Backwaren

&= Fleisch > Auflauf und Gratin

<5 Geflugel

7.2 Lebensmittel wahlen und starten

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

» Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Zuerst Einstellknopf dricken.
» Sensortaste Y7 antippen.
— Im Display erscheint die Ubersicht tiber die Lebensmittelgruppen.
» Lebensmittelgruppe auswahlen.
» Gewilnschtes Lebensmittel auswahlen.
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8 Favoriten

| 4
| 4
| 4

Falls n6tig: Lebensmittelform (ganz, in Stlicken usw.) wahlen.
Falls notig: Zubereitungsart (Garen, Backen usw.) wahlen.
Im Display stehen verschiedene Informationen tber:

- Temperatur

- Dauer

- Vorheizen notig/nicht notig

- bendtigtes Zubehor

- Auflage

— evil. Tipps

v wahlen.

Im Display erscheint die Zusammenfassung der Betriebsart.
Um den Betrieb zu starten, » wahlen.

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

8

Es

Favoriten

kénnen bis zu 24 Betriebsarten, GourmetGuide- und EasyCook-Anwendungen zusam-

men mit den vorgenommenen Einstellungen als Favoriten abgespeichert werden.

8.1 Favoriten erstellen

>
>
>

vy

vVYyvY O

YVYYVYY O

Betriebsart, GourmetGuide- oder EasyCook-Anwendung wahlen.
Einstellungen vornehmen.

Sensortaste Q antippen.

— Das FavoritenmenU 6ffnet sich.

Speicherplatz wahlen und bestatigen.

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

.2  Favoriten wahlen und starten

Sensortaste © antippen.

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

— Der Favorit wird gestartet.

.3 Favoriten &ndern

Gewilinschten Favoriten auswéhlen.

Einstellungen wie gewlnscht anpassen.

Sensortaste © antippen.

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

— Der geanderte Favorit wird gespeichert.

8.4 Favoriten loschen
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Falls sich das Gerat in einem anderen Menii befindet: Sensortaste ©
antippen.

W wahlen.
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9 Tipps und Tricks

— Im Display steht: «Wollen Sie diesen Favoriten 16schen?».
» Um den Favoriten zu I16schen, «Ja» wahlen.
— Der Favorit wird geldscht.

9 Tipps und Tricks

9.1 Garergebnis unbefriedigend...

... bei Geback und Braten

Ergebnis Abhilfe
= Geback oder Braten » Temperatur beim nachsten Mal niedriger einstellen und
sieht von aussen gut Dauer verlangern.

aus. Die Mitte ist jedoch
teigig oder nicht gar.

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

» Temperatur beim nachsten Mal niedriger einstellen und
Dauer verlangern.

» Ruhrteig gentigend lange rihren und sofort nach Fertig-
stellung backen.

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

» Angabe der Backpulvermenge beachten.

Ergebnis Abhilfe

= Gebéack weist einen » Temperatur beim ndchsten Mal niedriger einstellen und
Braunungsunterschied Dauer anpassen.
auf. » Bei [@) &, und [€] tberprifen, ob die gewahlten Auflagen

mit dem «EasyCook» Ubereinstimmen.
» Backformen oder hohes Geback nicht direkt vor die Gar-
raumrickwand stellen.

= Gebéck ist auf einem  » Einstellungen mit dem «EasyCook» vergleichen.
Kuchenblech heller als
auf dem anderen.

M

>~ Ein Braunungsunterschied ist normal. Die Braunung wird gleichméssiger, wenn Sie
“Y " die Temperatur niedriger einstellen.

9.2 Energie sparen

Die Betriebsarten @] und C& benétigen weniger Energie als die Betriebsarten [& und =,

» Haufiges Offnen der Geratetiir vermeiden.

» Beleuchtung nur bei Bedarf einschalten.

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

» So kurz wie notig vorheizen.

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

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

10  Benutzereinstellungen

10.1  Ubersicht Benutzereinstellungen

=] Sprache G Assistenzfunktionen
(. Display ) Temperatur
Datum #0 Kindersicherung

@ Uhr ) Geréateinformationen

G Benachrichtigungen A Demomodus

Bt Pyrolytische Selbstreinigung (mo- ke  Werkseinstellungen
dellabhangig)

q Lautstarke

10.2 Benutzereinstellungen anpassen

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

= Im Display erscheint das Hauptmeni £ Benutzereinstellungen
der Benutzereinstellungen: Sprache einstellen

pld|lm|]o|Q

«

» Gewlnschte Benutzereinstellung bzw. Unterment wahlen.

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

jeweilige Untermend.

» Um ein Untermenl zu verlassen und zum HauptmenU der Benutzereinstellungen zu
gelangen, D wahlen.

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

V2

i@:’ Nach einem Stromunterbruch bleiben samtliche Benutzereinstellungen erhalten.

10.3 Sprache

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

10.4 Display

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

Helligkeit
Die Helligkeit des Displays kann verandert werden.

Startbildschirm *
* Softwareversionabhéngig

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

Gerateausschaltzeit

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

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

10.5 Datum
Das Datum kann abgefragt und geandert werden.

10.6  Uhr

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

. Uhrzeitanzeige

« @ Netzsynchronisation

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

Roned Bei aktivierter Sommer-/Winterzeit-Funktion kann die Einstellung «12 h» nicht akti-
" viert werden.

Uhrzeitanzeige

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

In der Einstellung «Uhrzeit ausblenden» bleiben die Anzeigen bei ausgeschaltetem Geréat
dunkel.

~—- Der tiefste Wert des Stromverbrauchs kann durch die Wahl der Benutzereinstellung
2~ «Uhrzeit ausblenden» erreicht werden. Trotz EcoStandby bleiben die Sicherheits-
funktionen aktiv.
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10 Benutzereinstellungen

Netzsynchronisation

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

10.7  Benachrichtigungen

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

10.8 Gerat pyrolytisch reinigen

Mit dieser Funktion kann der Garraum mit einer pyrolytischen Reinigung gereinigt wer-
den.
Siehe Pyrolytische Selbstreinigung (siehe Seite 39).

10.9 Lautstarke

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

~=- Bei einer Stoérung ertont der Signalton, auch wenn die Einstellung auf
Y «aus» eingestellt ist.

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

10.10  Assistenzfunktionen

Beleuchtung

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

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

= falls der Betrieb vorzeitig beendet, d.h. abgebrochen wird (Gber Il oder
Sensortaste O).

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

~= Die Beleuchtung kann jederzeit durch Antippen der Sensortaste 0r ein- bzw. aus-
(" geschaltet werden.

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

Schnellaufheizen

Bei der Einstellung «automatisch» wird das Schnellaufheizen wo immer mdéglich automa-
tisch dazugeschaltet.

Tip and go

wi «Tip and go» bezeichnet die Zeitspanne, nach deren Ablauf eine Betriebsart/ein Pro-
gramm automatisch startet, sofern alle nétigen Einstellungen vorhanden sind oder ge-
macht wurden. Das Vornehmen von Einstellungen startet den Countdown jeweils neu.
um «Tip and go» kann ein- oder ausgeschaltet werden.

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

1 Minute moglich; werkseitig sind 20 Sekunden eingestellt.
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10 Benutzereinstellungen

10.11  Temperatur

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

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

Vorgabewert flr Zartgaren

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

Beispiel: Beim «Zartgaren angebraten» und einer Erhéhung des Vorgabewerts von 2 °C
wird ein Rindsfilet «a point» automatisch auf eine Zieltemperatur von 59 °C statt 57 °C
gegart.

10.12  Kindersicherung

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

~~ Die Kindersicherung aktiviert sich jeweils 3 Minuten nach dem Ausschalten des
"B Geréates.

10.13 Gerateinformation

Unter 0J «Gerateinformation» finden Sie:

= die Artikel- und Serialnummer (SN) lhres Gerétes

= die Softwareversionen lhres Gerates sowie die momentan verwendeten Signaltdne
und Hintergrundbilder (modellabhangig)

10.14 Demomodus

Im Demomodus stehen fast alle Geratefunktionen zur Verflgung — es kann jedoch nicht
mit dem Gerat gekocht werden. Bei Produktvorfiihrungen und Beratungen ist so die Si-
cherheit bei der Bedienung gewéhrleistet.

Das Ein- und Ausschalten des Demomodus ist nur mit einem Sicherheits-Code maoglich.

10.15 Werkseinstellungen

Falls eine oder mehrere Benutzereinstellungen geandert wurden, kdnnen sie wieder auf
die Werkseinstellung zurlickgesetzt werden.
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11 Pflege und Wartung

11 Pflege und Wartung

Verbrennungsgefahr durch heisse Oberflachen!

Lassen Sie das Geréat und das Zubehdr vor der Reinigung abkihlen.
Geréateschaden durch falsche Behandlung!

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

Reinigen Sie das Geréat niemals mit einem Dampfreinigungsgeréat.

11.1  Aussenreinigung

» Verschmutzungen oder Reste von Reinigungsmitteln sofort entfernen.

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

» Mit weichem Tuch trocknen.

11.2  Garraum reinigen

Gerateschaden durch falsche Behandlung!
Verbiegen Sie weder Garraumtemperaturfiihler noch Heizelemente.
Scheuern Sie die Oberflache nicht. Die Emaillierung wird dadurch beschéadigt.

» Verschmutzungen moglichst aus noch handwarmem Garraum feucht entfernen. Wei-
ches, mit Spllwasser angefeuchtetes Tuch benutzen und mit weichem Tuch nach-
trocknen.

Bei Geraten ohne Pyrolyse:
» Handelstbliche Backofenreiniger verwenden und Herstellerangaben beachten.

Gerate mit Pyrolyse nie mit Backofenreiniger reinigen.
Die Oberflache wird dadurch beschadigt.
» Bei hartnackigen Verschmutzungen Pyrolyse durchflihren (siehe Seite 39).

11.3  Geratetlr reinigen

» Geratetlr mit weichem, mit Spllwasser angefeuchtetem Tuch reinigen.
» Mit weichem Tuch trocknen.

Gerétetir entfernen

Verletzungsgefahr durch bewegliche Teile!

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

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

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

Geratetlir einsetzen

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

» Geratetlr ganz 6ffnen und die Blgel 2 nach hinten
schliessen.

11.4  Turdichtung reinigen

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

11.5 Turdichtung ersetzen

» Beschadigte Turdichtung herausziehen.

» Rille 1 mit leicht feuchtem Tuch reinigen.
» Enden der neuen Tlrdichtung 2 unten in
Mitte des Rahmens in die Rille drlcken.

L/ Die Enden mussen sich beriihren,

P Zdurfen aber nicht Gbereinander
liegen

» Darauf achten, dass der dinnere Teil 3

der Dichtung in die Rille gedrickt wird.

Der dickere Teil 4 darf sich nicht in der

Rille befinden.
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11 Pflege und Wartung

» Dichtung von unten her so in Rille &
drlcken, dass sie gleichmassig in Rille _—

verteilt ist. L

11.6  Turdichtung ersetzen bei Pyroylsegeréaten

» Beschadigte Turdichtung herausziehen.

» Rille 3 mit einem leicht feuchten Tuch reinigen.

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

» Darauf achten, dass der dinnere Teil 4 der Dich-
tung in die Rille gedriickt wird. Der dickere Teil 5
darf sich nicht in der Rille befinden.

» Dichtung von unten her so in Rille dricken, dass
sie gleichmassig 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 Gerat abkihlen, bevor Sie die Halogenlampe erset-
zen.
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11 Pflege und Wartung

» Linkes Auflagegitter entfernen.
» Schraubenzieher in Mitte der Glaskante ansetzen und

Lampenglas 1 vorsichtig aus Halterung entfernen.
» Defekte Halogenlampe herausziehen. 1 /@
» Neue Halogenlampe vorsichtig einstecken. $
\

~= Fassen Sie die Halogenlampe nicht mit blossen Handen an. Verwenden Sie statt-
"B dessen ein feines, trockenes und fettfreies Tuch.

» Lampenglas 1 in Halterung drtcken.
» Auflagegitter wieder befestigen.
» Stromversorgung wieder einschalten.

11.8  Zubehér und Auflagegitter reinigen
Beschadigung durch falsche Behandlung!
Reinigen Sie den Gargutsensor nicht im Geschirrspliler.

Der Gitterrost und die Auflagegitter konnen im Geschirrspller gereinigt werden.
Das Kuchenblech kann im Geschirrspuler gereinigt werden, jedoch reduziert sich da-
durch die Antihaftwirkung.

» Gargutsensor mit weichem, mit Spllwasser angefeuchtetem Tuch reinigen.

Auflagegitter herausnehmen und wieder einsetzen

» Auflagegitter 1 vorne gegen Garraummitte schwenken.
» Auflagegitter hinten aus Offnung ziehen.
» Einbauen in umgekehrter Reihenfolge. 1—

11.9  Pyrolytische Selbstreinigung

Explosionsgefahr durch Rickstande und Reinigungsmittel!

Entfernen Sie Fett- und Olrlickstande. Verwenden Sie keine chemischen Reini-
gungsmittel. Rickstdnde kdnnen zu chemischen Reaktionen flihren und das Email
zerstoren. Giftige Dampfe kdnnen entweichen.

Bleiben Sie in der Nahe des Gerats.

Verbrennungsgefahr durch heisse Oberflache! Die Geratefront wird heisser als im
normalen Betrieb.

Eine kurzzeitige Rauchentwicklung ist moglich; liften Sie den Raum wahrend der
Pyrolyse.

Bei der pyrolytischen Selbstreinigung werden Verschmutzungen bei hoher Temperatur
verbrannt.
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11 Pflege und Wartung

Mégliche Einstellungen

« :ii: Schwache Verschmutzung Reinigungsdauer 12 Std.
« il Mittlere Verschmutzung Reinigungsdauer 2 Std.
« EE Starke Verschmutzung Reinigungsdauer 2% Std.

~=" Die pyrolytische Selbstreinigung - inklusive das Abkiihlen — dauert ca. 4-5 Stun-
"2 den.
Solange die Temperatur tUber 300 °C betragt, wird die Beleuchtung ausgeschaltet
und kann nicht eingeschaltet werden.

Der Garraum kann mit zunehmender Benutzungsdauer matt werden. Rickstande von
Frucht- oder Fettsduren kdnnen Flecken hinterlassen. Dies beeinflusst weder die Gar-
oder Backeigenschaften, noch stellt dies eine Minderung des Gerates dar.

Pyrolytische Selbstreinigung wahlen und starten

Beschadigungen am Zubehér durch die Selbstreinigung!

Entfernen Sie Zubehor, Auflagegitter, Vollauszlige, Geschirr oder andere Gegen-
stande aus dem Garraum. Andernfalls kdnnen sie sich verfarben und die Oberfla-
chen werden rau. Rolleigenschaften von Vollauszigen verschlechtern sich.

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

Sensortaste Q’p antippen.

222 wahlen.

Verschmutzungsgrad auswéahlen.

— Im Display steht oberhalb von =1 das berechnete Ende der pyrolytischen Selbstrei-
nigung.

» Um die pyrolytische Selbstreinigung zu starten, » wéhlen.

— Die Geratetlr wird verriegelt.

vVvyVvYy VYyy

Startaufschub

Der Start der pyrolytischen Selbstreinigung kann verschoben werden z. B. um Nieder-
stromtarif zu nutzen.
» Vor dem Start =1 wahlen.
» Gewlnschtes Ende einstellen.
» P wahlen.
— Das Gerat bleibt bis zum berechneten, automatischen Start ausgeschaltet.

Abbrechen

» Im Display ll wahlen.
— Die pyrolytische Selbstreinigung wird abgebrochen.
» |Im Display steht die Restwéarme.
» Die Geratetir bleibt verriegelt, bis die Temperatur weniger als 300 °C betragt.

Ende

Die Geratetlr kann erst gedffnet werden, wenn die Temperatur weniger als 300 °C be-

tragt.

» Rickstande erst bei handwarmem Gerat mit weichem, mit Wasser angefeuchtetem
Tuch reinigen, kein Reinigungsmittel verwenden.
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12 Stérungen selbst beheben

12

12.1  Was tun, wenn ...

Stérungen selbst beheben

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

~~ Bevor Sie den Service anrufen, notieren Sie sich bitte die komplette Storungsmel-

"Y' dung.

Fxx/Exxx siehe Bedienungsanleitung

SNXXXXX XXXXXX.

... das Gerét nicht funktioniert

Mégliche Ursache

Behebung

Sicherung der Hausinstallation
hat ausgeldst.

» Sicherung ersetzen.
» Sicherungsautomaten wieder einschalten.

= Sicherung I6st mehrfach aus.

» Service anrufen.

= Unterbruch in der Stromversor-

gung.

» Stromversorgung Uberprifen.

Der Demomodus ist einge-
schaltet.

Der Demomodus kann nur mit einem
Sicherheits-Code ausgeschaltet werden.

» Service anrufen.

= Gerét ist defekt.

» Service anrufen.

.. die Geratetir nicht ge6ffnet werden kann

Mégliche Ursache

Behebung

= Garraumtemperatur betragt
mehr als 300 °C.

» Abkuhlen abwarten.
Die Geratetlr kann erst getffnet werden, wenn die
Garraumtemperatur 300 °C unterschreitet.

Pyrolytische Selbstreinigung
|auft.

» Ende der pyrolytischen Selbstreinigung abwarten.

.. hur die Beleuchtung nicht funkt

ioniert

Mégliche Ursache

Behebung

= Halogenlampe defekt.

» Backofen ausschalten.
» Geréat vom Stromnetz trennen.
» Halogenlampe ersetzen.

... die Gardauer ungewdhnlich lang erscheint

Mégliche Ursache

Behebung

Gerét ist nur einphasig ange-
schlossen.

» Gerat zweiphasig anschliessen.
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12 Stérungen selbst beheben

... beim Grillieren starker Rauch entsteht

Mégliche Ursache

Behebung

= Speisen sind zu nahe an den
Heizkdrpern.

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

= Grillstufe ist zu hoch.

» Grillstufe reduzieren.

... die Kerntemperatur nicht angezeigt wird

Mégliche Ursache

Behebung

= Der Gargutsensor ist nicht
richtig eingestecki.

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

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

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

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

= Der Gargutsensor oder die
Buchse ist defekt.

» Service anrufen.

Ay
~

i@: Wahrend des Aufheizens wird die Kerntemperatur nie angezeigt.

... wihrend des Betriebs Gerdusche auftreten

Mégliche Ursache

Behebung

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

Diese Gerausche sind normal.

.. die Uhr falsch lauft

Mégliche Ursache

Behebung

= Unregelmassige Stromnetzfre-
quenz

» Netzsynchronisation ausschalten.

= Bei ausgeschalteter Netzsyn-
chronisation interner Taktge-
ber unprazise

» Service anrufen.
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12 Stérungen selbst beheben

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

Mégliche Ursache Behebung

= Verschiedene Situationen kén- |» Stdrungsanzeige durch Antippen der Sensortaste
nen zu einer Storungsmeldung| O quittieren.
fUhren. » Stromversorgung wéhrend ca. 1 Minute unterbre-
chen.

» Stromversorgung wieder einschalten.

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

» Stromversorgung unterbrechen.

» Service anrufen.

... im Display steht

UX/EXX siehe Bedienungsanleitung
SN XXX XXXXXX

Mégliche Ursache Behebung

= Stérung in der Stromversor- » Storungsanzeige durch Antippen der Taste O quit-
gung. tieren.

» Stromversorgung wahrend ca. 1 Minute unterbre-
chen.

» Stromversorgung wieder einschalten.

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

» Stromversorgung unterbrechen.

» Service anrufen.

12.2 Nach einem Stromunterbruch

Ay

i@:’ Die Benutzereinstellungen bleiben erhalten.

Kurzzeitiger Stromunterbruch wahrend des Betriebs

— Der aktuelle Betrieb des Gerates wird abgebrochen.
— Nach dem Einschalten des Gerétes steht im Display: «Stromausfall. Betrieb abge-
brochen».
» Um die Meldung zu quittieren, v/ wahlen.
— Im Display erscheint das Meni der Betriebsarten.
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13 Zubehor und Ersatzteile

Langerer Stromunterbruch
Variante 1 *

* Softwareversionabhangig

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

Variante 2 *
* Softwareversionabhéangig

Nach einem langeren Stromunterbruch wird eine Erstinbetriebnahme durchgefihrt. Es
muss jedoch nur die Uhrzeit neu eingestellt werden, damit das Gerét wieder betrieben
werden kann; weitere Einstellungen sind nicht zwingend.
— Nach dem Einschalten des Gerates steht im Display: «Stromausfall. Uhrzeit einstel-
len.»
» Um die Meldung zu bestéatigen, v wahlen.
— Im Display erscheint das MenU «Uhr» der Benutzereinstellungen.
> wahlen, Uhrzeit einstellen und bestatigen.
— Im Display erscheint wieder das Menu «Uhr».
» O wihlen.
— Im Display steht: «Wollen Sie die Inbetriebnahme fortsetzen?»
» Falls weitere Benutzereinstellungen verandert werden sollen, «Ja» wahlen.
— Im Display erscheint das jeweilige Meni der Benutzereinstellungen.
» Falls keine weiteren Benutzereinstellungen verandert werden sollen, «Nein» wahlen.
— Das Gerat ist wieder betriebsbereit.

13 Zubehor und Ersatzteile

Das hier aufgeflhrte Zubehor sowie die Ersatzteile kbnnen zusatzlich zum Lieferumfang
des Gerates bestellt werden. Die Bestellung ist kostenpflichtig, ausser in Garantiefallen.
Bitte bei Bestellungen Produktfamilie des Geréates und genaue Bezeichnung des Zube-
hors oder Ersatzteils angeben.

13.1 Zubehor
Kuchenblech mit TopClean

Gitterrost

Gargutsensor mit geradem Griff

- Broschire EasyCook




14 Technische Daten

Rezeptbuch

13.2 Sonderzubehor

Informationen unter: www.vzug.com

13.3  Ersatzteile
Auflagegitter links/rechts

Halogenlampe

@ Tirdichtung

Turdichtung fur Pyrolysegeréate

Z@:’ Die Halogenlampe kann auch im Fachhandel bezogen werden.

14  Technische Daten

Aussenabmessungen 1 |

» Siehe Installationsanleitung <
Elektrischer Anschluss Q
» Siehe Typenschild 1

141 Hinweis fir Prifinstitute

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

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

45



14 Technische Daten

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

14.2 Temperaturmessung

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

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

Marke - V-ZUG AG

Art des Gerétes - Kompaktbackofen
Modellbezeichnung - BCXSE | BCXSEP
Masse des Gerates SMS 55 kg -

Masse des Gerates EURO 60 kg 36 | 37
Anzahl Garrdume - 1
Warmequelle pro Garraum - Strom
Volumen pro Garraum | 50
Energieverbrauch im konventionellen Modus ') | kWh/Zyklus 0,93 ] 0,88
Energieverbrauch im Heissluft-/Umluftmodus 2) | kWh/Zyklus 0,72 |1 0,72
Energieeffizienzindex pro Garraum 2) - 94,7
angewandte Mess-/Berechungsmethode - IEC 60350

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

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

Energie sparen beim Kochen

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

» Haufiges Offnen der Geréatetiir vermeiden.

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

» So kurz wie ndtig vorheizen.

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

144 EcoStandby

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

~=\~ Der tiefste Wert des Stromverbrauchs kann durch die Wah! der Benutzereinstellung
"Y' «Uhrzeit ausblenden» erreicht werden. Trotz EcoStandby bleiben die Sicherheits-
funktionen aktiv.

14.5 «Open source» Lizenz-Verweis

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

15  Entsorgung
15.1  Verpackung

Kinder durfen auf keinen Fall mit Verpackungsmaterial spielen, da Verletzungs-
bzw. Erstickungsgefahr besteht. Verpackungsmaterial sicher lagern oder auf um-
weltfreundliche Weise entsorgen.

15.2 Sicherheit

Machen Sie das Gerat unbenutzbar, damit Unfalle durch unsachgemasse Verwendung

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

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

15.3 Entsorgung

- m=mm Das Symbol «durchgestrichene Mulltonne» erfordert die separate Entsorgung
von Elektro- und Elektronik-Altgeraten (WEEE). Solche Gerate kénnen gefahrliche und
umweltgefahrdende Stoffe enthalten.

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

= FUr weitere Information wenden Sie sich bitte an die ortlichen Behoérden.
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16 Stichwortverzeichnis

A

Abbrechen
Betriebsart......ccooiiviiriee 20
Eigenes Rezept erstellen......c.cccccevvevveenene. 25
Rezept andern....cceeceeceeeeeeceeeeene 25
RezZEePte. i 24

ANFFAGEN ..o 51

AUDAU. .o 11

Auflagegitter
Herausnehmen ... 39
Reinigen

AUFIAGEN ...ttt

AuSSENabmessuNgEeN ......occccvveereiercieeieens 45

Aussenreinigung

Automatisches Ausschalten

B

Bedien- und Anzeigeelemente ........c.cccoveee. 11

Bedienung ... 17

Beleuchtung......ccce... . 34, 41

Benutzereinstellungen.......ccceeeveeencesnenene 32
ANPASSEN .ottt 32
UDEISICAL ..o 32

Betrieb verlangern ... 22

Betriebsart

E

EaSyCoOK ..cccivieeiceescee e 29, 44
Lebensmittelgruppen .......cccceeeeiercieninnene. 29

EcoStandby ... 46

Eigene Rezepte....covevvvcvcvceiceiceescese 24
Erstellen ... 24
LOSCNEN i 26

Einstellungen der Betriebsart .......ccccceovvenee. 18
YT [=1 o OO 18
Kontrollieren......cceveeecceeceeceseceeseeses 18

Energie sparen ......ccoceceeveevveiceeneenn 31, 46
ENtSOrguNg...cccvcevice e 47
Ersatzteile.....ccccvvnns .

Erste Inbetriebnahme

48

F
F- und E-Meldungen ......ccccveevvevveeneesenne 43
Favoriten..... ... 30
Andern.... . 30
Erstellen.. ... 30
Léschen..... ... 30
STAMEN e 30
G
GarguiSENSOr ..c.eveeeieeeisee s 13, 19
REINIGEN i 39
Garraum
REINIGEN vt 36
Temperaturmessung.. ... 46
GebrauchshinWeiSe ........ccceeeccicececeecees 7
Gerét entsorgen...... . 47
Geréateausschaltzeit ... 33
Gerateinformation .......cccceeveeeevcieveeececeenns 35
Geréatetur
Entfernen .o
Reinigen ....
GIHEITOSE et

H
Halogenlampe ..., 38
Halten...... ... 25
Heissluft............. .. 14
Heissluft feucht............ ... 16
Heissluft mit Unterhitze .......cccoveevveeinenennne. 14
HEIlIGKEIT v 33
Hinweismeldung.....ccoceveeeeveiecceceeseeseie 34
|
Inbetriebnahme .......ccccoevevevececicceeceee 7,10
K
Kerntemperatur ... 19
nur messen... . 20
Kontrast ......... ... 33
Kuchenblech..... e 12
KUrzanleitung ....occveveeeeeicececese s 52
L
Lange Gardauer.....cccovveeeveeeseieseeseeseeeenes 41
LAUESTArKE ..o 34
Léschen
Eigenes Rezept....ococvvveevevcececeiseeins 26
FaVOrteN ..o 30



16 Stichwortverzeichnis

M

ModellbezeichnuNng ... 2

MOodelINUMMET ... 2,35

N

Netzsynchronisation .........cccccceeeeeeeiescesienene. 34

NOHZEN 1. 50

(@)

Ober-/Unterhitze ... 14

Ober-/Unterhitze feucht ......ccccoveviveiicciens 16

P

PaUSE .o 25

Prafinstitute. ..o 45

Pyrolytische Selbstreinigung.......ccccoceeeieveneee. 39
Abbrechen ... 40
STAMEN e 40

R

ReINIGUNG .o 36
Auflagegitter. ... 39
(CF=Tge U] £-1=1aTTo] (NS 39
Garraum ...........

Turdichtung..
Zubehor ...
Rezeptbuch......

Freischalten .

REZEPIE oo
Abbrechen ...
Aktion nétig..

YT 1= 2 TS

Dauer eines SchritteS......cocvevvceecicevienene 25
Eigenes erstellen ... 24
(0] o1 (=1 =1 o RSO SS 26
Schritt vorzeitig beenden........ccoceevveiveienns 25

S

Schnellaufheizen ........ccccceeevcevvccccenee,
Automatisch einschalten.

Selbstreinigung.......ccccveveeenee.

Abbrechen ...
StAMEN .

Sensortasten...........

Service & Support..

SEIVICEVEMIag. i

Sicherheitshinweise
AlIGEMEINE ..o 5
Bestimmungsgemasse Verwendung.......... 7
Geratespezifische ... .. B
Vor der ersten Inbetriebnahme. .

SIgNAItONE oo

SN e

Softwareversionen .

Sonderzubehdr.......ovvcceeeiieiiceeene

SPraChe ..o 32
Startaufschub......ccccocevvvviinienene. . 19

Pyrolytische Selbstreinigung 40
Startbildschirm......c.cccoeeeevnienee. ... 33
Stromausfall ... 43
Stromunterbruch ... 43
SYMDOIE .. 5
T
Technische Daten.......cocccveveeciiiceceieceeies 45
TellerWarmMen ....cccovceveeeereesee e 13
Temperatureinheit......cccoeevevceeeiececececeeiens 35
Temperaturfihler.. e 12
TIMEL et 21
Tip and go.. ... 18,34
TipPS UNA TrICKS..cviierereetecececeee e 31
Turdichtung

ErSEtZEeN .ot 37

TYPE ettt 2
TypensChild ... 45
U
U- und E-Meldungen... 43
UNF e . 33
Uhrzeit einstellen.. e 32
Uhrzeitanzeige...... ... 33
Uhrzeitformat......ccooovvciiccccc 33
UNterhitze .o.ocveveeeicieececccecc e 12, 16
\"
Vor der ersten Inbetriebnahme. .........ccccvnee. 7
VOINEIZEN ..o 31, 46
Vorzeitig ausschalten ........cccoeeiveivcieiecnne 20
w
Warmhalten... . 29
Wartung ....cccceeeveee ... 36
Werkseinstellungen ... 35
Z
W= Y (o =T =] SRS 27
ANGEDraten ... 27
Gargutsensor platzieren ......c.covceeeveverennns 27
Starten
VOrgabeWert .....cccoceeeeerceieeeeesee e 35
Vorzeitig ausschalten......c.ccoveevecinccnne 28
AT=T1 (=10 0] o1=T =1 (U] TS 19
Zubehor ............. .12, 44
REINIGEN v 39
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18  Service & Support

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

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

Registrieren Sie Ihr V-ZUG-Gerat bitte umgehend:

= online via www.vzug.com —Service ~Garantieerfassung oder

= mittels der beigelegten Registrierkarte.

Sie profitieren so bei einem maoglichen Stérungsfall bereits wahrend der Garantiezeit des
Gerates von bester Unterstiitzung. Fir die Registrierung benoétigen Sie die Serialnummer
(SN) und die Geratebezeichnung. Sie finden diese Angaben auf dem Typenschild Ihres
Gerates.

Meine Geréteinformationen:

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

— Das Typenschild befindet sich links an der Seitenwand.

Ihr Reparaturauftrag

Uber die kostenlose Servicenummer 0800 850 850 gelangen Sie direkt an Ihr nachstes
V-ZUG-Service-Center. Bei lhrer telefonischen Auftragserteilung vereinbaren wir mit Ihnen
einen auf Wunsch umgehenden Besuchstermin vor Ort.

Allgemeine Anfragen, Zubehér, Servicevertrag

Gerne hilft Ihnnen V-ZUG bei allgemeinen administrativen und technischen Anfragen,
nimmt Ihre Bestellungen flr Zubehdr und Ersatzteile entgegen oder informiert Sie lber
die fortschrittlichen Servicevertrage. Sie erreichen uns dazu unter Tel. +41 58 767 67 67
oder via www.vzug.com.
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Kurzanleitung

Hier finden Sie die wichtigsten Informationen zur Bedienung im Uberblick.
Aktives Meni - Menitasten

[ Betriebsarten

Interhitz

" Aktionstasten
Einstellknopf als zentrales
Bedienelement

» Dricken zum Einschalten des Gerates
und zum Auswahlen und Bestétigen

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

Meni- und Aktionstasten

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

Die Funktionstasten ermoglichen lhnen den direkten Zugriff zu unabhangigen Funktionen
wie den Timer [ oder das Ausschalten des Gerates O.

J21017010-R10

V-ZUG AG, Industriestrasse 66, CH-6302 Zug ‘
Tel. +41 58 767 67 67, Fax +41 58 767 61 61 ZUG
info@vzug.com, www.vzug.com

Service-Center: Tel. 0800 850 850
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