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V-ZUG-Home
App installieren, Gerate vernetzen und

viele wertvolle Funktionen nutzen.

Bedienungsanleitung
CombiSteamer V6000

Steamer



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 Gerates zur Zeit der
Drucklegung dieser Bedienungsanleitung. Anderungen im Sinne der Weiterentwicklung
bleiben vorbehalten.

Giltigkeitsbereich
Diese Bedienungsanleitung gilt fir:

Modellbezeichnung Type Masssystem
CombiSteamer V6000 38C CS6T-23029 55-381
CombiSteamer V6000 38 CS6T-23030 60-381

Ausfuhrungsabweichungen sind im Text erwahnt.

N

>~ Laden Sie Aktualisierungen via V-ZUG-Home auf |hr Gerat, damit Sie immer auf
"Y' dem neusten Stand sind. Die jeweils aktuelle, an die neuen Funktionen angepasste
Bedienungsanleitung finden Sie hier vzug.com.

© V-ZUG AG, CH-6302 Zug, 2025
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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 ausfliihren mussen.
— Beschreibt die Reaktion des Gerates
auf lhren Arbeitsschritt.
= Markiert eine Aufzahlung.
1.2 Allgemeine
Sicherheitshinweise

L

= Geréat 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 bezlglich 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 Service
oder eine ahnlich qualifizierte
Person ersetzt werden, um
Gefahrdungen zu vermeiden.



1 Sicherheitshinweise

1.3  Geréatespezifische
Sicherheitshinweise

= Das Gerat ist nicht zur Ver-

AN

= WICHTIGE SICHERHEITSHIN-

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.

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, bestimmit.

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

Nur den flr diesen Backofen
empfohlenen Gargutsensor
benutzen.

Verwenden Sie niemals ein
Dampfreinigungsgerat.

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

WARNUNG: Erwéarmen Sie
niemals Nahrungsmittel oder
FlUssigkeiten in verschlosse-
nen Behaltern wie Konserven
oder Flaschen. Diese kdnnen
infolge Uberdrucks explodie-
ren.



1 Sicherheitshinweise

1.4

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

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 ausfihren.

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 Geréat niemals zum
Trocknen von Tieren, Textilien, Papier
usw.!

Nicht zur Beheizung eines Raumes ver-
wenden.

Das Gerét sollte nur bei Umgebung-
stemperaturen von 5 °C bis 35 °C ein-
gebaut und betrieben werden. Bei
Frostgefahr kann Restwasser in den
Pumpen einfrieren und diese beschadi-
gen.

Reparaturen, Veranderungen oder Ma-
nipulationen am oder im Gerat, insbe-
sondere an Strom fiihrenden Teilen,
dirfen nur durch den Hersteller, seinen
Service oder eine ahnlich qualifizierte
Person ausgefihrt werden. Unsachge-
masse Reparaturen konnen zu schwe-
ren Unfallen, Schaden am Gerat und an
der Einrichtung sowie zu Betriebssto-

rungen flihren. Beachten Sie bei einer
Betriebsstérung am Gerat oder im Falle
eines Reparaturauftrages die Hinweise
im Kapitel «Service & Support». Wen-
den Sie sich bei Bedarf an unseren Ser-
vice.

Es dirfen nur Original-Ersatzteile ver-
wendet werden.

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

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

Befestigen Sie keine Magnete am Dis-
play.

Zum Gebrauch

Nutzen Sie die Mdglichkeit der Kindersi-
cherung.

Falls das Geréat sichtbare Beschadigun-
gen aufweist, nehmen Sie es nicht in
Betrieb und wenden Sie sich an unse-
ren Service.

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.

Bewahren Sie im Garraum keine Ge-
genstande auf, die bei unbeabsichtig-
tem Einschalten eine Gefahr darstellen
konnen. Lagern Sie keine Lebensmittel
sowie temperaturempfindliche oder feu-
ergeféhrliche Materialien, z. B. Reini-
gungsmittel, Backofensprays usw. im
Garraum.

Vorsicht, Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird beim Betrieb sehr heiss.
Auch die Geratetlr wird erwarmt.
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Sicherheitshinweise

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

Das aufgeheizte Geréat bleibt nach dem
Ausschalten noch langere Zeit heiss
und kahlt nur langsam auf Raumtempe-
ratur ab. Warten Sie, bis das Gerat ab-
gekuhlt 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 Tlren und
Fenster geschlossen.

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

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

Wenn Sie Rauch durch einen mutmass-
lichen Brand des Geréates oder im Gar-
raum beobachten, halten Sie die Geréa-
tetlir 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 Tlurscharniere greift.
Beim Bewegen der Geratetlr besteht
sonst Verletzungsgefahr. Besonders bei
Anwesenheit von Kindern ist Vorsicht
geboten.

Lassen Sie die Geratetiir nur in Auslift-
stellung offen. Bei gedffneter Geratetlr
besteht Stolper- und Quetschgefahr!
Setzen oder stiitzen Sie sich nicht auf
die Geratetlir 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 ohne sichtbare Unterhitze
(Heizkorper) darf keine Schutzeinlage
oder Alufolie auf den Boden gelegt wer-
den.

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

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

Die Gerétetlr in Ausliftstellung offen
lassen, bis der Garraum abgekihlt ist,
um Korrosion zu vermeiden.

Achten Sie beim Reinigen darauf, dass
kein Wasser in das Geréat eindringt. Ver-
wenden Sie ein massig feuchtes Tuch.
Spritzen Sie das Gerat niemals innen
oder aussen mit Wasser ab. Eindringen-
des Wasser verursacht Schaden siehe
Kapitel «Pflege und Wartung».
Restwasser im Wasserbehalter auslee-
ren und mit frischem, kaltem Trinkwas-
ser fullen.



2 Erstinbetriebnahme

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.

» Samtliches Zubehoér aus dem Garraum entfernen.

» Garraum reinigen.

» Display langer berlhren.
— Das Gerét startet.
— Im Display erscheinen nacheinander verschiedene Benutzereinstellungen, die fir

den Betrieb bendtigt werden.

» Einstellungen vornehmen und bestatigen.

» Wasserbehélter mit frischem, kaltem Trinkwasser bis zur Markierung «max.» fullen und
in dafur vorhergesehenes Fach schieben.

» Wassersystem spllen starten.

Wird das Spulen Ubersprungen, muss manuell gesplilt werden.

» Leeren Garraum mit Anwendung «Dampfen» bei 100 °C 5 Minuten beheizen.
— 20 Minuten warten, das Gerat kihlt ab und pumpt das Wasser zuriick.
» Wasserbehalter ausleeren und mit frischem Wasser fillen.

» Garraum auswischen und trocknen.
» Einbrennen starten.

Wird das Einbrennen Ubersprungen, muss es nach der Erstinbetriebnahme manuell
durchgefiihrt werden.

» Leeren Garraum (ohne Gitterrost, Bleche usw.) mit Anwendung «Heissluft» bei
200 °C ca. 30 Minuten beheizen.

~=~ Das Einbrennen entfernt allfallige élige Riickstdnde im Garraum. Da es dabei zu

"Y' Geruchs- und Rauchentwicklung kommen kann, sollen sich Tiere (speziell V6gel)
wéahrend des Vorgangs nicht im gleichen Raum befinden. Den Raum wahrend und
nach dem Vorgang gut lUften.

:@: Samtliche Temperaturangaben in dieser Bedienungsanleitung sind in Grad Celsius

~

angegeben.

3  Geratebeschreibung

3.1 Aufbau
11 = O 1 Bedien- und Anzeigeelemente
Py . 2 Liftungsoffnung
3! 3 Turgriff
4

4l / / Geratetir




3 Geratebeschreibung

3.2 Bedien- und Anzeigeelemente
App-Ansicht

Favorit fir Brot

Hier kénnen Sie alle wichtigen

Benutzereinstellungen OK Einstellungen vornehmen und

ihr Gerét personalisieren.
Démpfen

WAy,

1 2 4 5 6 7 1
1 Funktionsleisten mit Funktionstasten 5 CircleSlider
2 Scroll-Leiste/Position 6 Informationen
3 Apps 7 Balken zum Ausklappen der
Funktionsleiste
4 Liste der Anwendungen
Funktionstasten links Funktionstasten rechts

O Schritt zuriick
) Startbildschirm
= Listenansicht
i App-Ansicht

() Ausschalten

Timer

Garraumbeleuchtung

Wasserfachklappe 6ffnen
Displaysperre

Ruhiger Modus

Uhrzeit

O ]| I|[c|%| D
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3 Geratebeschreibung

Startbereitschaft

Heissluft

1 Anwendung 3 Betrieb starten
2 Hauptwert

Einstellméglichkeiten

»= Optionen = Dauer
1 Anwendungstipps - Ende
QO  Favorit /% Garguttemperatur
Symbol
¥ V-ZUG-Home

3.3 Garraum

27
6— 8
ﬁo — ”(_DL 9

5 C — —— oL
|| o BRRS ees, % L
4 ||| . 10
3 | = J
2 € y
1
1 Geréatetur 7  Fach fir Wasserbehalter
2  Turdichtung 8 Garraumbeleuchtung
3 Klimasensor 9  Temperatursensor
4  Typenschild 10 Auflagen
5  Steckerbuchse fur Gargutsensor 11 Randelmutter
6  Garraumentliftung 12 Geréatetlrrinne

11



3 Geréatebeschreibung
3.4  Zubehoér

Beschadigung durch falsche Behandlung!
Schneiden Sie nicht mit Messern oder Schneidradern im Zubehor.

Rd Lagern Sie Zubehor nicht dauerhaft im Garraum. Entfernen Sie alles nicht ofenfeste
"B Zubehér vor dem Betrieb.

Kuchenblech

= Backform z. B. fir Wahen, Brot und Guetzli @
= Auffangschale in Verbindung mit dem Gitterrost

= Wird es beim Backen nur teilweise bedeckt, kann es

sich verformen. Dies ist eine normale Erscheinung. Beim
Abkulhlen erhalt es wieder die urspriingliche Form.

« Fur die Anwendungen [&] «Dampfen» und & «Vacuisine»
nicht geeignet.

» Stattdessen Edelstahlblech verwenden.

= Fur die Anwendungen X «Regenerieren» und [&
«Heissluft mit Beschwaden» geeignet, sofern die Tempe-
ratur hdher als 150 °C eingestellt wird. Bei haufiger Nut-
zung kann sich die Optik der Oberflache verandern. Dies
beeinflusst die Funktionalitat jedoch nicht.

» Darauf achten, dass «Schragung» 1 des Kuchenblechs (’\\E,
im Garraum nach hinten zeigt. N
1

» Nur in der normalen Gebrauchslage verwenden - nicht
umgekehrt.

Edelstahlblech

= Auffangschale in Verbindung mit dem Gitterrost und dem E

gelochten Garbehélter.

= Backform zum Backen mit der Anwendung «Heiss-
luft»> auf zwei Auflagen, z. B. fir Apérogeback und Guetz-
Ii.

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

» Fur die Anwendungen X «Regenerieren» und [&
«Heissluft mit Beschwaden» geeignet, sofern die Tempe-
ratur tiefer als 150 °C eingestellt wird. Bei hoheren Tem-
peraturen kann es zu Verfarbungen kommen.

» Darauf achten, dass «Schragung» 1 des Edelstahlblechs (/\\@
im Garraum nach hinten zeigt. \/\ .Y
1

12



3 Geréatebeschreibung

» Nur in der normalen Gebrauchslage verwenden — nicht
umgekehrt.

Garbehalter gelocht

« Speziell geeignet fur [&] «Dampfen» und & «Vacuisine».
= Garen von frischem oder tiefgekihltem Gemuse, Fleisch Q
und Fisch
Auflage fir Flanformchen, Sterilisierglaser usw.
= Entsaften von Beeren, Friichten usw.

» Darauf achten, dass «Schragung» 1 des Garbehalters im {’.\E
Garraum nach hinten zeigt. \/\ _
1
» Nur in der normalen Gebrauchslage verwenden — nicht
umgekehrt.
Gitterrost

Falls Sie lhren Steamer in Kombination mit einem Backofen nutzen: Verwenden
Sie den Gitterrost des Backofens nicht im Steamer! Rostgefahr!

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

= Auflage fur Bratengeschirr und Backformen
Auflage fUr Fleisch, tiefgekihlte Pizza usw.

» Darauf achten, dass Querstrebe 1 im Garraum nach hin-
ten zeigt. Dadurch kann das Gargut sicher aus dem Gar-
raum herausgezogen werden.

= AuskUlhlen von Geback U%///M \\\\\&U

3-Punkt-Gargutsensor

Der Gargutsensor kann bei Garraumtemperaturen tiber 230 °C nicht verwendet
werden. Zwischen Gargutsensor und Garraumdecke muss ein Abstand von min-
destens 5 cm sein.

Im Gargutsensor sind drei Messpunkte flir eine besonders prazise Temperaturmessung
vorhanden. Diese helfen zudem die Kerntemperatur auch bei ungenauem Stecken des

Gargutsensors korrekt zu erfassen. Die Messpunkte befinden sich in den Punkten 1, 2

und 4 auf der Skala des Sensors.

Messen von Temperaturen in Lebensmitteln

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

13



4 Bedienung
Wasserbehélter mit Deckel

Verwenden Sie kein gefiltertes (entmineralisiertes) oder destilliertes Wasser. Rest-
wasser im Wasserbehalter ausleeren und frisches Trinkwasser auffiillen.

» Nur mit frischem, kaltem Trinkwasser bis zur Markie- é?
rung «max.» fillen.
— Die Markierung «max.» befindet sich in der runden
Offnung im Deckel. Darin eingelassen ist eine La- @

sche mit der Aufschrift «<max.».
Sonderzubehor

& Stellen Sie Zubehor, das nicht im Lieferumfang enthalten ist, auf den Gitterrost.

» Sonderzubehor finden Sie unter www.vzug.com

4  Bedienung

4.1 Display bedienen
Gerét einschalten

Das Gerat wird Uber das Display bedient.
Im EcoStandby ist die Uhrzeit nur dann sichtbar, falls diese in den Benutzereinstellungen
aktiviert wurde.
» Display langer berthren.
— Der Startbildschirm erscheint.

Ansicht des Startbildschirms andern

Der Startbildschirm kann auf zwei verschiedene Arten angezeigt werden: als App-Ansicht
(siehe Seite 10) oder als Listenansicht. Werkseitig ist die App-Ansicht eingestellt.

» Um die Ansicht temporéar zu &ndern, Funktionstaste 1 antippen.
— Die Ansicht bleibt so lange gespeichert, bis sich das Display abdunkelt.
— Danach wird die Anderung verworfen.
— Wird das Display erneut aufgerufen, erscheint die in den Benutzereinstellungen ein-
gestellte Ansicht.
» Um die Ansicht dauerhaft zu &ndern, in der Benutzereinstellung «Individuelle Einstel-
lungen» die gewiinschte Ansicht des Startbildschirms auswéhlen (siehe Seite 48).
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Schnellinformationen anzeigen

In der App-Ansicht kénnen die Namen der Apps sowie die Favoritenfunktionen £ «Um-
benennen» und W «Entfernen» angezeigt werden.
» Gewlnschte App 2 gedrlckt halten.
— Oberhalb der App erscheint die Schnellinformation sowie die Favoritenfunktion bei
Favoriten (siehe Seite 23).
> App 2 loslassen.
— Die Schnellinformation erlischt. Bei der Anwendung Favoriten  erlischt die Schnel-
linformation nicht, damit das Umbenennen/Entfernen angewéhlt werden kann.

App verschieben

In der App-Ansicht kénnen die Apps verschoben und neu angeordnet werden.
» Gewinschte App 2 gedriickt halten und innerhalb der App-Ordnung verschieben.
— Die Apps sind Uber mehrere Seiten verteilt, nur eine App kann gleichzeitig verscho-
ben werden.
> App 2 loslassen.
— Die neue App-Ordnung ist gespeichert.

Funktionsleiste rechts ausklappen

Die rechte Funktionsleiste kann unabhangig vom Betrieb ausgeklappt werden.
» Balken 3 nach links ziehen.

— Die Funktionsleiste wird ausgeklappt.

— Im Display erscheinen weitere Funktionen.

CircleSlider bedienen

» Gewilnschte Anwendung oder Funktion antippen.
— Die Farbe des gewéhlten Bereiches andert sich dabei
zu Amber und kann nun verandert werden.
— Der Temperaturbereich ist bereits aktiviert und kann di-
rekt verandert werden.
» Finger auf CircleSlider 4 legen und im Kreis bewegen.
— Der Wertebereich verandert sich.
» CircleSlider 4 loslassen.
» Um eine Anwendung oder eine Funktion zu starten, «Start»
dricken.

4.2 Wasserbehélter fillen

Verwenden Sie kein gefiltertes (entmineralisiertes) oder destilliertes Wasser. Rest-
wasser im Wasserbehdlter ausleeren und frisches Trinkwasser auffillen.

» Funktionstaste 0. «Wasserfachklappe» antippen.

— Die Wasserfachklappe 6ffnet sich.

Wasserbehéalter aus dem Gerat herausziehen.

Wasserbehalter bis zur Markierung «max.» mit Wasser beflllen.

— Nur mit frischem, kaltem Trinkwasser fillen.

— Die Markierung «max.» befindet sich in der runden Offnung im Deckel. Darin einge-
lassen ist eine Lasche mit der Aufschrift «max.».

Geflllten Wasserbehalter in daflr vorgesehenes Fach einschieben.

Wasserklappe von Hand schliessen.

vy

vy
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4 Bedienung

Wasser nachfillen

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

Falls Wasser nachgefiillt werden muss:

» Wasserbehélter maximal mit 1 | Wasser flllen, da sonst nach Betriebsende Wasser
Uberlaufen kénnte.

4.3 Anwendung auswéhlen und starten

» Display langer berthren.
— Der Startbildschirm erscheint.

Anwendungsgruppe auswahlen

Entweder:

» In der App-Ansicht iif gewiinschte Anwendungsgruppe antippen.
— Im Display erscheint das Untermeni mit den zugeordneten Anwendungen.

Oder:

» In der Listenansicht := mit dem CircleSlider oder durch Streichen nach oben oder un-
ten oder umgekehrt die gewtinschte Anwendungsgruppe auswahlen.

» «OK» driicken oder Anwendung berthren.
— Im Display erscheint das Untermeni mit den zugeordneten Anwendungen.

Heissluft

@] Heissluft feucht Ideal fiir Kuchen und
Kleingebdck, gegebenenfalls

@'}/ Heissluft auf mehreren Auflagen.
mit Beschwaden

(& Heissluft eco

Anwendung auswéhlen

» Mit dem CircleSlider gewlinschte Anwendung auswahlen.
— Bzw. durch Streichen, Navigieren und Antippen des Listeneintrags anwahlen.

» Gewilnschte Anwendung antippen und «OK» drlicken oder Anwendung erneut antip-
pen.
— Im Display erscheint die Anzeige der Startbereitschaft oder ein weiteres Untermeni

mit weiteren Anwendungen.

» Ggf. Vorgang wiederholen und gewlnschte Anwendung auswahlen, bis im Display die

Anzeige der Startbereitschaft erscheint:

Heissluft
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Werte anpassen

» Bei Bedarf ngptwert 1 mit dem CircleSlider anpassen (siehe Seite 21).
» Bei Bedarf »= antippen und die Werte weiterer Optionen definieren, anpassen oder
aktivieren (siehe Seite 20).

Werte speichern

» Bei Bedarf angepassten Hauptwert 1 dauerhaft fiir die gewahlte Anwendung spei-
chern und pinnen (siehe Seite 24).
» Bei Bedarf Q antippen und einen Favoriten erstellen (siehe Seite 23).

Anwendung starten

» Um Anwendung zu starten, «Start» drlicken.
— Der pulsierende Kreis 2 des CircleSliders zeigt an, dass der Betrieb gestartet wur-
de.
— Waéhrend des Aufheizens wird die aktuelle Garraum-Temperatur angezeigt (abhan-
gig von Anwendungen und Einstellungen).
— Der ablaufende Fortschrittsbalken 3 im CircleSlider zeigt die verbleibende Restdau-
er oder den Vorheizstatus der eingestellten Anwendung an, sofern eingestellt.

= Bei eingestellter Option «Vorheizen» wird wahrend des Aufheizens die aktuelle
Y Garraumtemperatur nicht angezeigt. Stattdessen ist der Aufheizstatus mittels ab-
laufendem Fortschrittsbalken ersichtlich.

Heissluft

=1 1h16 - 13:21

44 Anwendung andern

Falls eine Anwendung noch nicht gestartet wurde:
» Funktionstaste 0 «Startbildschirm» antippen.
— Der Startbildschirm erscheint (siehe Seite 16).
— Es kann eine neue Anwendung gewahlt werden.
Falls eine Anwendung bereits in Betrieb ist:
» «Stopp» gedrlckt halten.
— Die Anwendung wird abgebrochen (siehe Seite 27).

4.5 Dauer

Die Dauer kann vor oder wahrend des laufenden Betriebs eingestellt, angepasst oder
aufgehoben werden. Nach Ablauf der eingestellten Dauer wird die Anwendung automa-
tisch beendet.
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Dauer einstellen

» Gewlnschte Anwendung wahlen (siehe Seite 16).

» |Im Wertebereich 7 «Dauer» antippen (siehe Seite 20).
— Die Farbe des Wertebereichs andert sich zu Amber.

» Gewilnschte Dauer mit dem CircleSlider einstellen.

— Im Display erscheinen die gewtinschte Dauer und = T S e
das daraus berechnete Betriebsende = L :

— Ist ein Vorheizen gewahlt oder voreingestellt, setzt sich das Ende aus ungeféhrer
Vorheizzeit und eingestellter Dauer zusammen. Die eingestellte Dauer beginnt erst
nach dem Vorheizen abzulaufen.

» Um Anwendung zu starten, «Start» drlicken.

— Die Anwendung wird gestartet, die Restdauer wird angezeigt.

— Nach Ablauf der eingestellten Dauer wird die Anwendung automatisch beendet
(siehe Seite 27).

— Falls flr eine Anwendung Folgeschritte verfligbar sind, kénnen diese nach Ablauf
der eingestellten Dauer ausgewahlt werden.

~=* Wenn sowohl «Dauer» als auch «Vorheizen» eingestellt sind, startet die eingestellte
"B Dauer erst nach Ablauf des Vorheizens (siehe Seite 21).

Einstellbereich

Anwendung/Funktion Minimal Maximal
Anwendungen mit Dampf 10 s 10 h
Anwendungen mit Heissluft 10 s 24 h
Vacuisine 10 s 72 h
Warmhalten 5 min 1 h 30 min
Wellness 5-15 min 15 min-1h
Tellerwarmen im Garraum 30 min 10 h
Zartgaren 1 h 30 min-3 h 30 min 4 h 30 min

\ s

’:@:’ Bei Anwendungen mit festgelegter Dauer kann die Dauer nicht angepasst werden.

Uhrzeit wéahrend Betrieb einblenden

Wahrend des laufenden Betriebs kdnnen die Uhrzeit und Dauer eingeblendet werden.
» Balken der Funktionsleiste ausklappen.
» Funktionstaste @ «Uhrzeit» antippen.

— Im Display werden Uhrzeit und Dauer eingeblendet.

Uhrzeit wahrend Betrieb ausblenden
» Entweder X antippen oder «OK» driicken.
— Im Display werden Uhrzeit und Dauer ausgeblendet.

4.6  Startaufschub/Ende

Der Startaufschub ist aktiv, wenn bei gewahlter Anwendung die Dauer und zuséatzlich das
Ende eingestellt sind. Das Gerat schaltet automatisch ein und zum gewlinschten Zeit-
punkt wieder aus.
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Startaufschub einstellen

» Gewlnschte Anwendung wahlen (siehe Seite 16).

» Dauer einstellen (siehe Seite 17).

» Bei Bedarf weitere Optionen einstellen (siehe Seite 20).

» Gargut in Garraum schieben, sofern die Option «Vorheizen» nicht eingeschaltet wurde.

& Wenn die Option §* «Vorheizen» eingeschaltet wurde, darf das Gargut erst bei Er-
ténen des Signaltons und beim Erscheinen der Meldung in den Garraum gescho-
ben werden.

Vor dem Einstellen des Startaufschubs,
» Im Wertebereich 2! «<Ende» antippen.

— Die Farbe des Wertebereichs andert sich zu Amber.
» Gewilinschtes Ende mit dem CircleSlider einstellen.

— Im Display erscheinen die gewtinschte Dauer
und das eingestellte Betriebsende:

=1 15min -1 13:21

Gerdt startet in: 32min

» Um Startaufschub zu starten, «Start» drlicken.

— Im Display erscheinen die verbleibende/einge-
stellte Dauer bis zum Betriebsstart und das Be-
triebsende:

> Bei BeQarf Einstellungen kontrollieren und andern (siehe Seite 21).
— Bei Anderungen der Optionen «Dauer», «<Ende», «Vorheizen» oder «Garguttempera-
tur» wird die verbleibende Dauer bis zum Betriebsstart neu berechnet.

~=~ Wenn «Dauer» eingestellt wurde, lasst sich das Ende wahrend des Betriebs nicht
“H " mehr einstellen oder anpassen.

Beispiel
» Anwendung «Heissluft> und 180 °C wahlen.
» Um 8:00 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.

4.7 Kerntemperatur

Verwenden Sie nur den mitgelieferten Gargutsensor.
Reinigen Sie den Gargutsensor nicht im Geschirrspiler 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 gewlinschte 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 beendet wird.
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~=“ 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».

Einstellen

» Gargutsensor einstecken.

Gewlnschte Anwendung wahlen (siehe Seite 16).
Gewlnschte Temperatur mit dem CircleSlider einstellen.
Im Wertebereich /4 «Kerntemperatur» antippen.

— Die Farbe des Wertebereichs andert sich zu Amber.

» Gewilnschte Zieltemperatur mit dem CircleSlider einstellen.
» Um Anwendung zu starten, «Start» drlicken.

vYyy

~ Der Betrieb kann nur gestartet werden, wenn der Gargutsensor in der Stecker-
" buchse im Gerat eingesteckt ist.

» Einstellungen kontrollieren und andern.
— Waéhrend des Garens wird die aktuelle Kerntem- .
peratur im unteren Teil des Displays neben der =1 55min

Zieltemperatur angezeigt.

— Die eingestellte Zieltemperatur wird rechts von Su 75°C
/4 angezeigt.

— Nach Erreichen der Zieltemperatur wird der Betrieb automatisch beendet (siehe
Seite 27).

! . . .
~=\~ Wird das Gargut nach dem Ausschalten im Garraum gelassen, kann es in Folge
von Restwéarme zu einem Ansteigen der Kerntemperatur kommen.
Kerntemperatur nur messen

Falls die Kerntemperatur nur gemessen, der Betrieb jedoch nach Erreichen der Zieltem-
peratur nicht automatisch ausgeschaltet werden soll, wie folgt vorgehen:

» Gewiinschte Anwendung wahlen (siehe Seite 16).

» Gargutsensor einstecken.

» Um Anwendung zu starten, «Start» drlicken.

4.8 Optionen

Ubersicht

Jede Anwendung bietet unterschiedliche Optionen. Ihr Gerat hat folgende »= «Optio-
nen»:

§*  Vorheizen (siehe Seite 21)

/% Kerntemperatur (siehe Seite 19)

&  Beschwaden (siehe Seite 31)

¥ Einstellen fur spéter (siehe Seite 22)
Optionen auswéahlen und starten

» Im Display aus gewlnschter Anwendungsgruppe eine Anwendung auswahlen und
ggf. mit «<OK» bestatigen (siehe Seite 16).
— Im Display erscheint die Anzeige der Startbereitschaft.

» »= antippen.
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— Im Display erscheint das Meni der Optionen:

/%  Kerntemperatur

*  Vorheizen 57°C

Der Gargutsensor wird

/% Kerntemperatur bendtigt. Wenn Sie eine

Kerntemperatur einstellen, wird

N Einstellen fir spéter der Prozess beim Erreichen der
gewiinschten Kerntemperatur

beendet. Ohne eingestellte

» Gewlnschte Option antippen.
» |Im rechten Inhaltsbereich des Displays entweder Option mit dem Schalter einschalten
oder Wertebereich antippen und gewtinschten Wert mit dem CircleSlider einstellen.
— Jede definierte Option wird mit einem @ versehen.
» Einstellung mit «OK» bestatigen.
— Es kénnen auch mehrere Einstellungen gesamthaft mit «<OK» bestatigt werden.
— Im Display erscheint die Anzeige der Startbereitschaft.
» Um Anwendung zu starten, «Start» drlicken.

- Die Option «Kerntemperatur» kann direkt in der Anzeige der Startbereitschaft ein-
=~ gestellt werden. Wenn der Gargutsensor gesteckt ist.

4.9 Einstellungen kontrollieren und &ndern

Werte und Einstellungen kénnen vor und wahrend des Betriebs geandert werden. Eine
Ausnahme ist das Einstellen des Endes = wahrend des Betriebs (siehe Seite 27) und
das Vorheizen (siehe Seite 21).
» Feld der gewlnschten Einstellung antippen.
» Um Wert anzupassen oder zurlickzusetzen, Wertebereich antippen und Wert mit dem
CircleSlider anpassen.
— Die Farbe des Wertebereichs andert sich zu Amber.
» Um Option ein- oder auszuschalten, Schalter antippen.
» Einstellung mit «OK» bestéatigen.

4.10 Vorheizen

A Wenn die Option §* «Vorheizen» eingeschaltet wurde, darf das Gargut erst bei Er-
ténen des Signaltons und beim Erscheinen der Meldung in den Garraum gescho-
ben werden.

Beim Vorheizen wird der Garraum schnell auf die gewtinschte Temperatur aufgeheizt.

Ubersicht

Das Vorheizen ist bei folgenden Anwendungen mdglich:

Heissluft ™ Profi-Backen bemenhlt
[ Heissluft mit Beschwaden ™  Profi-Backen bestrichen

(€} Heissluft feucht
Vorheizen in den Optionen einschalten

» Gewunschte Anwendung wahlen (siehe Seite 16).
» »= «Optionen» antippen und §* «Vorheizen» wahlen.
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» Schalter «Vorheizen» antippen.

— «Vorheizen» ist eingeschaltet.

Bei Bedarf weitere Optionen einstellen (siehe Seite 20).
Einstellung mit «OK» bestétigen.

Um Anwendung mit Vorheizen zu starten, «Start» driicken.

— «Vorheizen» wird gestartet.

— Der Fortschritt des «Vorheizen» wird im CircleSlider angezeigt.

Gargut einschieben

Sobald der Garraum vorgeheizt ist,
— ertont ein Signalton und eine Meldung wird angezeigt. Erst nach dem Quittieren der
Meldung lauft die Dauer ab, falls diese eingestellt wurde.
» Gargut in Garraum schieben.
» Geréatetlr schliessen und Meldung mit «OK» bestétigen.
— Die Anwendung wird gestartet.

vYyy

4.11  Einstellen fur spater

Mit «Einstellen fur spéater» kann eine Anwendung mitsamt Einstellungen vordefiniert und
zu einem spateren Zeitpunkt gestartet werden. Die Anwendung startet nicht automatisch,
sondern erst durch die Interaktion des Benutzers. Das Gerét bleibt in der Startbereit-
schaft und schaltet nicht in den Standby, was zu einem héheren Energieverbrauch fihrt.

«Einstellung furr spater» einstellen

» Gewilinschte Anwendung wahlen (siehe Seite 16).
» »= «Optionen» antippen und 1Y «Einstellen fir spater» wahlen.
» Schalter «Einstellen flr spater» antippen.
— «Einstellen fir spater» ist eingeschaltet.
— Die Einstellungen werden bis zu 36 Stunden gespeichert.
» Bei Bedarf weitere Optionen einstellen (siehe Seite 20).
» Gargut in Garraum schieben, sofern die Option «Vorheizen» nicht eingeschaltet wurde.

«Einstellung fuir spéter» starten
» Um Anwendung zu starten, «Start» drlicken.
— Die Anwendung wird gestartet, die Restdauer wird angezeigt.

Rned Wenn sowohl «Ende» als auch «Einstellen fiir spater» eingestellt wurden, wird das
"8 eingestellte Ende beim Starten von «Einstellen fiir spater» nicht beriicksichtigt.

412 Anwendungstipps

Die Anwendungstipps beinhalten hilfreiche Tipps unterschiedlicher Natur, z. B. zur Ver-
wendung der geeigneten Auflage oder des Gargeschirrs sowie spezifische Tipps zur je-
weiligen Anwendung.
Falls die Anwendung noch nicht in Betrieb ist:
» Gewilnschte Anwendung wahlen (siehe Seite 16).
— Im Display erscheint die Anzeige der Startbereitschaft.
Anwendungstipps einblenden
» [ «Anwendungstipps» antippen.
— Tipps zur jeweiligen Anwendung werden eingeblendet.
Anwendungstipps ausblenden

» Um Tipp auszublenden, X antippen.
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— Im Display erscheint die Anzeige der Startbereitschaft oder der laufende Betrieb.

413 Favoriten
Favorit erstellt

Es kénnen aus allen Anwendungen, mit Ausnahme der Reinigungsprogramme, Favoriten
erstellt werden. Dabei kénnen alle Optionen, mit Ausnahme von «Ende» =, gespeichert
werden. Insgesamt kdnnen maximal 50 Favoriten erstellt werden.
» Gewinschte Anwendung wahlen und Werte und Einstellungen anpassen (siehe Seite
16).
» Q «Favoriten» antippen.
— Im Display erscheint das Menl des Favoritennamen mit der Tastatur.
» Bei Bedarf mit der Tastatur den Favoritennamen anpassen.
» Um Favoriten zu verwerfen, O antippen.
» Um Favoriten zu speichern, «OK» driicken.
— Die Schnellinformation des Favoriten wird angezeigt.
— Im Startbildschirm erscheint der Favorit 1 als App mit einem Herz.

Favoriten dndern

Ein einmal erstellter Favorit kann nicht nachtraglich geandert werden.
» Um einzelne Werte oder Einstellungen gegeniber dem alten Favoriten anzupassen,
einen neuen Favoriten erstellen und ggf. den alten |6schen.

Favoritennamen andern

Der Favoritenname kann nur in der App-Ansicht geandert werden.
» Ggf. ii% antippen.
— Der Startbildschirm erscheint als App-Ansicht.
» Favorit 1 gedrickt halten.
— Oberhalb der App erscheint die Schnellinformation.
» & «Umbenennen» antippen.
— Im Display erscheint das MenU des Favoritennamen mit der Tastatur.
» Mit der Tastatur Favoritennamen &andern.
» Um alten Favoritennamen beizubehalten, O antippen.
» Um neuen Favoritennamen zu speichern, «OK» driicken.
Favoriten I6schen
Der Favorit kann nur in der App-Ansicht geldscht werden.
» Ggf. i3 antippen.
— Der Startbildschirm erscheint als App-Ansicht.
» Favorit 1 gedrickt halten.
— Oberhalb der App erscheint die Schnellinformation.
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» [ «Ldschen» antippen.

— Im Display steht: «Wollen Sie wirklich 16schen oder zurlicksetzen?»
» Um Favoriten beizubehalten, X «Nein» antippen.
» Um Favoriten zu 16schen, v/ «Ja» antippen.

Favoriten starten

» |Im Startbildschirm Favorit 1 antippen.
— Im Display erscheint die Anzeige der Startbereitschaft.
» Um Favorit 1 zu starten, «Start» drlcken.

414 Pinnen

Um den vorgeschlagenen Hauptwert einer Anwendung dauerhaft zu &ndern, kann er mit-
tels der Pinn-Nadel ¥ angeheftet werden. Jeder Anwendung ist ein einziger Hauptwert zu-
geordnet. Hauptwerte kbnnen sein:

= Temperatur

= Temperaturstufe

= Gargutangabe

S Hygiene-, GarAutomatik-, RegenerierAutomatik- und Rezept-Anwendungen sowie
g Tellerwdrmen, Ddrren (modellabhdngig) und Entkalken sind vom Pinnen ausge-
schlossen.

Hauptwert pinnen

» Gewlnschte Anwendung wahlen (siehe Seite 16).
— Im Display erscheint die Anzeige der Startbereitschaft.
» Hauptwert mit dem CircleSlider anpassen (siehe Seite 21).
» Hauptwert gedrickt halten.
— Die Farbe der Pinn-Nadel &ndert sich zu Amber.
— Der Hauptwert der gewiinschten Anwendung ist festgelegt.
— Bei jedem Aufrufen der Anwendung erscheint der gepinnte Hauptwert als Vor-
schlagswert.

Gepinnten Hauptwert zurticksetzen

» Im Startbildschirm Anwendung mit gepinntem Hauptwert antippen.
— Im Display erscheint die Anzeige der Startbereitschaft.
» Amberfarbener Hauptwert gedrickt halten.
— Die Farbe der Pinn-Nadel andert sich zu Weiss.
— Der Hauptwert der gewiinschten Anwendung ist nicht mehr festgelegt.
— Bei jedem Aufrufen der Anwendung erscheint der in den Werkseinstellungen fest-
gelegte Vorschlagswert.

:@: Wenn alle gepinnten Hauptwerte zurlickgesetzt werden sollen, Benutzereinstellung
“H " «Gepinnte Werte» aufrufen (siehe Seite 51).

415 Timer

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

Timer einstellen und starten

» Funktionstaste Q «Timer» in der rechten Funktionsleiste antippen.
— Im Display wird der Timer eingeblendet.
— Die Farbe des Vorschlagswerts 1 erscheint in Amber.
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» Mit dem CircleSlider gewlinschte Dauer einstellen.

Q Timer

5min 00s

> «Start» driicken.

— Der Startbildschirm erscheint.

— In der Funktionsleiste steht die ablaufende Restdauer.
Nach Ablauf der Dauer

— ertdnt ein Signalton.

— steht im Display «Timer abgelaufen».
» Um Meldung zu bestatigen, «<OK» driicken.

Kontrollieren und andern

» Funktionstaste @ «Timer» antippen.
— Im Display steht die ablaufende Restdauer.
» «Stopp» gedrlckt halten.
— Die Dauer wird angehalten.
» Mit dem CircleSlider Dauer verkirzen oder verlangern.
» Um Verlangerung oder Verkirzung zu bestatigen, «OK» driicken.
— Die angepasste Dauer wird gespeichert.
— Der Startbildschirm erscheint.
— Im Display steht die ablaufende Restdauer.

:@: Bei erneutem Aufrufen des Timers erscheint die zuletzt eingestellte Dauer automa-
Y tisch als Vorschlagswert.

Timer vorzeitig ausschalten

» Funktionstaste Q «Timer» antippen.
— Im Display steht die ablaufende Restdauer.
» «Stopp» gedruckt halten.

416 Beleuchtung
Die Garraumbeleuchtung kann unabhangig vom Betrieb ein- und ausgeschaltet werden.

~=- Die Garraumbeleuchtung wird automatisch 3 Minuten vor dem Ablaufen der einge-
" stellten Dauer eingeschaltet.

Garraumbeleuchtung einschalten

» Funktionstaste ®* «Beleuchtung» antippen.
— Die Farbe der Funktionstaste 2 andert sich zu Amber.
— Die Garraumbeleuchtung ist eingeschaltet.
Garraumbeleuchtung ausschalten
» Funktionstaste ¥ «Beleuchtung» antippen.
— Die Farbe der Funktionstaste @ andert sich zu Weiss.
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— Die Garraumbeleuchtung ist ausgeschaltet.

417 Displaysperre

Diese Funktion sperrt die Eingabe Uber das Display, damit bspw. das Display gereinigt
werden kann oder das unabsichtliche Verandern von Werten verhindert wird. Der Gerate-
betrieb wird dabei fortgesetzt, Meldungen werden weiterhin angezeigt.

Displaysperre einschalten

» Funktionstaste ) «Displaysperre» antippen.
— Im Display steht: «Aktivieren»

> «Aktivieren» antippen.
— Im Display erscheint &.

Displaysperre ausschalten

» 3 gedriickt halten.
— Die Displaysperre ist aufgehoben.

4.18 Ruhiger Modus

Im ruhigen Modus ist das Gerat so leise wie mdglich. Alle Téne werden auf die niedrigs-
te Lautstarke geschaltet. Der ruhige Modus kann sowohl in den Benutzereinstellungen
(siehe Seite 48) als auch durch einen Schnellzugriff in der Funktionsleiste ein- und aus-
geschaltet werden.

Ruhigen Modus einschalten

» Balken der Funktionsleiste ausklappen.
» Funktionstaste & «Ruhiger Modus» antippen.
— Im Display wird der ruhige Modus eingeblendet.
» Schalter «Ruhiger Modus» antippen.
— «Ruhiger Modus» ist eingeschaltet.
— In den Funktionsleisten dndert sich die Farbe von % «Ruhiger Modus» zu Amber.

Ruhigen Modus ausschalten

» Balken der Funktionsleiste ausklappen.
» Funktionstaste & «Ruhiger Modus» antippen.
— Im Display wird der ruhige Modus eingeblendet.
» Schalter «Ruhiger Modus» antippen.
— «Ruhiger Modus» ist ausgeschaltet.
— In den Funktionsleisten dndert sich die Farbe von % «Ruhiger Modus» zu Weiss.

419 Uhrzeit
Die Uhrzeit kann unabhangig vom Betrieb eingeblendet werden.

Uhrzeit einblenden

» Balken der Funktionsleiste ausklappen.
» Funktionstaste @ «Uhrzeit» antippen.
— Im Display wird die Uhrzeit eingeblendet.
— Falls eingestellt, wird die Dauer einer Anwendung ebenfalls eingeblendet.
Uhrzeit ausblenden
» Um die Uhrzeit auszublenden, X antippen.
— Im Display wird die Uhrzeit ausgeblendet.
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4.20 Anwendung abbrechen/vorzeitig beenden

Anwendungen kdnnen bei laufendem Betrieb abgebrochen oder vorzeitig beendet wer-
den.

Anwendung abbrechen
» «Stopp» gedrlckt halten.

Heissluft

Betriebsdauer: 23min 16s

Stopp [

ra

— Die Anwendung wird abgebrochen.
— Es ertdnt ein Rickmeldeton, wenn eingeschaltet.
— Im Display stehen je nach Anwendung folgende Optionen zur Auswahl:

« Die Frage «Wollen Sie die Anwendung wirklich beenden?» mit v/ «Ja» bestatigen.

= Einen der angezeigten Folgeschritte wéhlen, um den Betrieb fortzusetzen.
= Funktionstaste © wahlen, um in iibergeordnetes Anwendungsmeni zu gelangen.

» Funktionstaste £ wahlen, um zum Startbildschirm zu gelangen (siehe Seite 16).
= Funktionstaste O gedrlckt halten, um das Gerat auszuschalten (siehe Seite 29).

= st die Anwendung weniger als 1 Minute lang in Betrieb, erscheint beim Abbruch
Y die Anzeige der Startbereitschaft.

Anwendung vorzeitig beenden

» Funktionstaste O gedriickt halten.
— Eine laufende Anwendung wird beendet; falls eingeschaltet, ist der Timer weiterhin
aktiv.
— Falls eingeschaltet, wird die Displaysperre deaktiviert.
— Das Gerat schaltet sich aus (siehe Seite 29).

4.21 Betriebsende

Nach Ablauf der eingestellten Dauer/der Schrittdauer resp. bei Erreichen der eingestell-
ten Zieltemperatur.
— Wird die Anwendung automatisch beendet.
— Ertdnt ein Signalton.
— Falls Folgeschritte zur Verfligung stehen, steht im Display: «Der Betrieb wurde be-
endet. MAchten sie mit einem Folgeschritt fortfahren?».
» Um den Betrieb endgultig zu beenden, «Nein» driicken.
» Um die Meldung zu bestatigen, «Ja» dricken.
— Im Display stehen je nach Anwendung folgende Optionen zur Auswahl:

= Einen der angezeigten Folgeschritte wéhlen, um den Betrieb fortzusetzen.
» Funktionstaste O wahlen, um in ibergeordnetes Anwendungsmenti zu gelangen.
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= Funktionstaste 0 wahlen, um zum Startbildschirm zu gelangen (siehe Seite 16).
« Funktionstaste O gedriickt halten, um das Gerat auszuschalten (siehe Seite 29).

Im EcoStandby, solange die Temperatur im Garraum Uber 80 °C betragt.
— Steht im Display: «Restwédrme im Garraum» und die aktuelle Garraumtemperatur
wird angezeigt.
Im EcoStandby, falls der Gargutsensor eingesteckt ist.
— Steht im Display die Kerntemperatur.

~~~ 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, erldéschen die Anzeigen
erst beim Ausstecken des Gargutsensors. Das Kihlgeblase kann weiterlaufen.

Nach 3 Minuten ohne Interaktion.
— Wird das Display dunkel und das Gerét schaltet sich automatisch aus (siehe Seite
29).
Gargut entnehmen

Verbrennungsgefahr!

Beim Offnen der Geratetlr kann heisse Luft bzw. heisser Dampf aus dem Garraum
entweichen. Das Zubehor ist heiss. Benutzen Sie Schutzhandschuhe oder Topflap-
pen.

» Fertiges Gargut aus Garraum nehmen.

» Kondensat und Lebensmittel-Bestandteile im Garraum - nach jedem Garvorgang mit
Dampf - vollstandig entfernen.

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

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

4.22 Folgeschritte

Bei den Folgeschritten handelt es sich um Anwendungen, mit denen der Betrieb nach ei-
ner beendeten oder abgebrochenen Anwendung fortgesetzt werden kann. Der Betrieb
kann mit der eben beendeten Anwendung verlangert werden. Die angebotene Auswahl
an Folgeschritten richtet sich nach der davor beendeten oder abgebrochenen Anwen-
dung.
Sobald eine Anwendung beendet/abgebrochen und die Meldung «Der Betrieb wurde be-
endet. Mdchten Sie mit einem Folgeschritt fortfahren?» mit «Ja» bestatigt wurde (siehe
Seite 27),

— steht im Display der Folgeschritt zur Auswahl:

Schonendes Garen mit Dampf.

Démpten Eignet sich besonders gut fir

Gemiise, Kartoffeln und Fisch. eF
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Betrieb fortsetzen

» Gewilnschten Folgeschritt auswahlen.

— Bei Folgeschritt 1 wird die eben beendete/abgebrochene Anwendung fortgesetzt.
Der Hauptwert (Temperatur oder Temperaturstufe) wird dabei direkt von der been-
deten/abgebrochenen Anwendung tbernommen.

» Auswahl mit «<OK» bestatigen.

— Im Display erscheint die Anzeige der Startbereitschaft mit reduzierten Einstellmdg-
lichkeiten.

» Ggf. »= antippen und Optionen einstellen (siehe Seite 20).
» Um Folgeschritt zu starten, «Start» driicken.

Betrieb abbrechen

Um den Betrieb abzubrechen, stehen folgende Optionen zur Auswabhl:
» Funktionstaste 1 wahlen, um zum Startbildschirm zu gelangen (siehe Seite 16).
» Funktionstaste (O gedriickt halten, um das Gerat auszuschalten (siehe Seite 29).

Nach 3 Minuten ohne Interaktion.
— Wird das Display dunkel und das Gerét schaltet sich automatisch aus (siehe Seite
29).

4.23  Geréat ausschalten

» Funktionstaste O gedrickt halten.
— Eine laufende Anwendung wird beendet; falls eingeschaltet, ist der Timer weiterhin
aktiv.
— Falls eingeschaltet, wird die Displaysperre deaktiviert.
Bei Anwendungen mit Dampf wird der Dampf abgebaut.
Das Display wird dunkel.
Das Gerat befindet sich im EcoStandby.

Anzeige nach dem Ausschalten

Je nach Anwendung und Einstellungen steht im abgedunkelten Display.
— Die Restwarme und die Temperatur, solange die Temperatur Gber 80 °C betragt.
— Die Kerntemperatur, falls der Gargutsensor eingesteckt bleibt.
— Nach allen Anwendungen mit Dampf «Wasserbehalter nicht entfernen.», solange
das Wassersystem noch nicht entleert wurde.

4.24 Wasserbehalter leeren

Verbriihungsgefahr!

Das Wasser im Wasserbehalter kann heiss sein. Falls im Display steht: «Wasserbe-
halter nicht entfernen», ist die Temperatur des Restwassers zu hoch und kann
noch nicht zuriickgepumpt werden. Wasserbehalter nicht entfernen!

Aus Sicherheitsgriinden wird das Restwasser erst abgepumpt, wenn es eine be-
stimmte Temperatur unterschritten hat.

Nach dem Ausschalten des Gerates
— wird das Restwasser vom Verdampfer in den Wasserbehalter zurtickgepumpt.
— steht im Display: «Wasser wird abgepumpt».

Sobald das Wasser abgepumpt ist,

» Funktionstaste 0. «Wasserbehélterklappe 6ffnen» antippen.
— Die Wasserfachklappe 6ffnet sich.
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5 Anwendungen

» Wasserbehalter aus dem Gerat herausziehen, leeren und trocknen.
» Wasserbehélter wieder in daflir vorgesehenes Fach einschieben.
» Wasserklappe von Hand schliessen.

M

i@: Ein erneutes Starten einer Anwendung ist jederzeit moglich.

4.25 Geréatetipps

In den Geratetipps werden Themen zur Geratebedienung bereitgestellt.
Themen

Es kdnnen folgende Themen aufgerufen werden:

Startbildschirm = Favoriten
Funktionsleisten = Pinnen
= CircleSlider = EasyCook
= App-Ansicht = Reinigung
= Listenansicht = Vorheizen

= Gargutsensor
Geratetipps aufrufen

» Im Startbildschirm ® «Geréatetipps» antippen.
— Im Display erscheint das MenU der Gerétetipps.
» Gewilnschtes Thema auswahlen.
— Im rechten Inhaltsbereich des Displays erscheinen Informationen zum gewlnschten
Thema.

5 Anwendungen

5.1 Heissluft

Temperaturbereich 30-230 °C
Vorschlagswert 180 °C
Auflage 1

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

Anwendung
= Kuchen, Kleingeback, Brot und Braten auf 1 oder 2 Auflagen

S Temperatur ca. 20 °C niedriger wahlen als bei Ober-/Unterhitze, da die Warme-
Y Ubertragung effizienter ist.
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5.2 Heissluft feucht

@0

Temperaturbereich 30-230 °C
Vorschlagswert 180 °C
Auflage 1

Die Garraumluft wird durch den Heizkérper hinter der Garraumrickwand aufgeheizt und
gleichmassig umgewalzt. Die entstehende Eigenfeuchtigkeit wird minimal aus dem Gar-
raum abgeflihrt. Die Feuchtigkeit des Garguts bleibt erhalten.

Anwendung
= Braten, Schmorgerichte und Gratin

N

:@: Temperatur ca. 20 °C niedriger wéhlen als bei Ober-/Unterhitze, da die Warme-
" Ubertragung effizienter ist.

5.3 Heissluft mit Beschwaden

&

Temperaturbereich 80-230 °C
Vorschlagswert 180 °C
Auflage 1

Der Garraum wird mit Heissluft beheizt. Zugegebene Dampfschwaden sorgen dafir,
dass die Energie effizienter auf das Gargut Ubertragen wird. Der Garprozess wird da-
durch leicht beschleunigt und das Gargut wird besonders knusprig.

N

’:@:’ Dampf Uber 100 °C ist nicht sichtbar.

Anwendung

= Blatterteig- und Hefegebéack, Brot, Zopf
= Auflauf, Gratin

Fleisch

Tiefkihl- und Fertigprodukte

~* Besonders geeignet zum fettarmen Garen von TiefkUhlprodukten wie Backofen-Fri-
& tes oder Friihlingsrollen.

Das Beschwaden kann mittels Option & wahrend des Betriebs aus- und wieder einge-
schaltet werden.

5.4 Heissluft eco

@e

Temperaturbereich 30-230 °C
Vorschlagswert 180 °C
Auflage 1
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Diese Anwendung ist besonders energiesparend. Die Garraumluft wird durch den Heiz-
korper hinter der Garraumrickwand aufgeheizt und gleichmassig umgewalzt. Die austre-
tende Eigenfeuchtigkeit der Lebensmittel wird im Garraum gehalten. Das Gargut trocknet
weniger aus.

Anwendung
= Braten, Kleingeback und Gratin

Ay

:@: Beim Garen mit dieser Anwendung nicht vorheizen. So wird der Energieverbrauch
" gesenkt. Die Gardauer kann sich im Vergleich zur klassischen Heissluft verlangern.

Y- Bei dieser Anwendung ist der Temperaturverlauf auf ein energiesparendes Garen
" optimiert. Die Displayanzeige «<ECO» weist wahrend dem Betrieb darauf hin.

:@: Temperatur ca. 20 °C niedriger wéahlen als bei Ober-/Unterhitze, da die Warme-
“Y " Ubertragung effizienter ist.

5.5 Déampfen

ﬁ:?/
Temperaturbereich 30-100 °C < /‘—j
Vorschlagswert 100 °C \.)
Auflage 1 bis 3 Pz .

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

Anwendung

= Dampfen von GemuUse, Reis, Getreideprodukten, Hulsenfriichten, Eierspeisen
= Pochieren von Fleisch, Gefligel und Fisch

Entsaften von Friichten und Beeren

Herstellen von Joghurt
= Einkochen

“\{I)< Dampfen auf mehreren Auflagen gleichzeitig moglich.

» Das Edelstahlblech unter den gelochten Garbehélter schieben, um die Reinigung des
Garraums zu erleichtern.

5.6 Regenerieren
Q

Temperaturbereich 80-200 °C
Vorschlagswert 120 °C
Auflage 1 bis 3

Der Garraum wird mit Dampf und Heissluft beheizt. Das Gargut wird schonend aufge-
warmt und trocknet nicht aus.

Anwendung
= Aufwéarmen von vorgegarten Speisen und Fertigprodukten
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()T Regenerieren auf mehreren Auflagen gleichzeitig maglich.

:@” Fir ein weniger feuchtes Resultat (z. B. Brot auffrischen, Wahe) eine héhere Tem-
= peratur (150-180 °C) einstellen.

5.7 Vacuisine

Mit & «Vacuisine» kénnen Fleisch, Fisch, Gemiise und Friichte Sous-vide zubereitet wer-
den. Die vakuumverpackten Lebensmittel werden schonend im Dampf gegart. Mit dem
Gargutsensor kann die Kerntemperatur Uberwacht werden. Als Kerntemperatur gilt dabei
die eingestellte Garraumtemperatur. Damit wird erreicht, dass das Lebensmittel durchge-
hend den gleichen Gargrad aufweist.

Y {?/
Temperaturbereich 30-95 °C N /‘—j>
Vorschlagswert 60 °C N
Auflage 1 bis 3 Z .
Empfohlene maximale Gardauer 72 Stunden

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

Hinweise fiir ein optimales Ergebnis

= Nur frische Lebensmittel verwenden. Dies gilt insbesondere fir Fleisch und Fisch. Le-
bensmittel, welche vorher bereits 1anger gelagert wurden, weisen einen erhéhten
Keimgehalt auf und sind flr Vacuisine nicht geeignet.
Fleischqualitat: Es kbnnen sowohl magere Fleischstlicke (z. B. Filet) als auch durchzo-
gene Fleischstiicke mit mehr Bindegewebe (z. B. Voressen, Schweinebauch) optimal
mit Vacuisine zubereitet werden.

Lebensmittel vorbereiten

= Lebensmittel vakuumieren, siehe Hinweise in Bedienungsanleitung der Vakuumier-
schublade, Homepage oder Rezeptbroschire.
Falls Sie die Kerntemperatur bei Fleisch mit dem Gargutsensor Uberwachen mochten,

muss die Einstichstelle des Gargutsensors (im Vakuumierbeutel) mit einem Dichtungs-
pad abgedichtet werden. So bleibt das Vakuum im Beutel erhalten.

» Dichtungspad auf sauberen und tro-

ckenen Beutel des vakuumierten Gar-
guts kleben.

» Gargutsensor durch Dichtungspad und
Beutel ins Fleisch stecken. Die Messs-
pitze soll sich in der Mitte der dicksten
Stelle des Fleischstlicks befinden.

Vacuisine wéahlen und starten
» Gelochten Garbehalter einschieben und vakuumiertes Gargut darauflegen.

~ Darauf achten, dass die Beutel neben- und nicht aufeinanderliegen, damit der
“Y " Dampf gleichmassig an die Lebensmittel gelangt.
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N

:@: Der geflllte Wasserbehalter muss im daflr vorgesehenen Fach sein. Bei langen
Y Gardauern muss u. U. Wasser nachgefiillt werden. Es erscheint eine Meldung.

\
~

Y~ Falls die gewlinschte Gardauer langer ist als 10 Stunden, das Edelstahlblech unter
den gelochten Garbehalter schieben.

/N

» Allenfalls Gargutsensor am Gerat einstecken.

» Display langer berthren.
— Das Gerat startet und der Startbildschirm erscheint.

» Anwendung ¥ «Vacuisine» auswahlen und ggf. mit «OK» bestétigen (siehe Seite 16).
— Im Display erscheinen die Einstellungen von Vacuisine.

» Bei Bedarf gewiinschte Einstellungen vornehmen (siehe Seite 21).

» Um & «Vacuisine» zu starten, «Start» driicken.

~= Fir die Anwendung ¥ «Vacuisine» dient der Gargutsensor nur zur Uberwachung
"B der Kerntemperatur. Die Kerntemperatur kann nicht eingestellt werden.

Uberwachung der Kerntemperatur bei Verwendung des Gargutsensors

» Wenn die Kerntemperatur in etwa gleich ist wie die Garraumtemperatur:
— ertdnt ein Signalton.
— steht im Display: «Gargut hat Kerntemperatur erreicht.».
— st das Fleisch fertig gegart. Der Betrieb wird nicht abgebrochen.
— kann das Fleisch bis zu einer Stunde langer im Gerat belassen werden.
» Wenn die gewéhlte Einstelldauer aus Versehen zu kurz eingestellt wurde und ablauft,
bevor die Kerntemperatur erreicht ist:
— wird der Betrieb nicht abgebrochen.
— ertdnt ein Signalton.
— steht im Display: «Gargut hat Kerntemperatur noch nicht erreicht. Betrieb wird fort-
geflhrt.».

5.8 Profi-Backen

Beim ™¥ «Profi-Backen» werden Dampf- und Trockenphasen automatisch gesteuert. Die
Prozessflhrung ist optimal auf das jeweilige Geback abgestimmt. Ja nach Kategorie wird
eine glanzende oder rustikale Kruste erzeugt.

~~ Bei «Profi-Backen klassisch» entspricht die einstellbare Temperatur derjenigen der
“Y " Heissluftphase. Die Temperatur der Dampfphase ist vorgegeben.
Fur eine schone, knusprige Kruste gilt: je kleiner das Geback, desto hoher die
Temperatur. Die optimale Temperatur ist bei Brotchen meist hdher als bei einem
einzelnen Brot.

Profi-Backen hat folgende Anwendungsbereiche:
Bemehlt

M «Profi-Backen bemehlt» zeichnet sich durch eine langere Dampfphase zu Beginn und
eine darauf folgende Heissluftphase aus. Es eignet sich besonders fir Brote und Brot-
chen mit einer ausgepragten Kruste. Es wird empfohlen, diese Anwendung aus einem
vorgeheizten Gerét zu starten.
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Bestrichen

™ «Profi-Backen bestrichen» eignet sich fiir Gebacke wie Zopf und Blatterteige, die mit
Eigelb oder anderen Flussigkeiten bestrichen wurden. Die Prozessfiihrung verhindert ein
Verlaufen des Eigelbs und sorgt fiir einen schénen Glanz. Es wird empfohlen, diese An-
wendung aus einem vorgeheizten Geréat zu starten.

Klassisch

™ «Profi-Backen klassisch» beruht auf einem Prozess, der auch ohne Bestreichen mit
Eigelb oder anderen Fllssigkeiten zu einem schénen Glanz auf den Gebéacken fihrt,
z. B. Blatterteig. Er startet aus dem kalten Gerat mit einer Dampfphase. Es folgt eine
Heissluftphase.

~=~ Wahrend der Dampfphase darf die Geratetlr nicht getffnet werden. Wird die Gera-
Y tetlr wahrend des Profi-Backen gedffnet, verlangert sich die Dampfphase und das
Brot kann Uberdampft werden. Dies fihrt zu einer flacheren Form.

Aufgehen lassen

Mit «Profi-Backen Aufgehen lassen» gehen Teige und geformte Stiicke in idealer kontrol-
lierter Atmosphare auf. Die Temperatur wird auf die eingestellte Temperatur und die
Feuchtigkeit automatisch geregelt.

Profi-Backen wahlen und starten

» Display langer berthren.
— Der Startbildschirm erscheint.

» Anwendungsgruppe ¢# «Profi-Backen» auswahlen und ggf. mit «OK» bestétigen (sie-
he Seite 16).

» Gewilnschte Anwendung auswéhlen und mit «OK» bestatigen.
— Im Display erscheinen die Einstellungen der Anwendung.

» Bei Bedarf Temperatur und Dauer einstellen.

» Gargut einschieben.

» Um Profi-Backen zu starten, «Start» drlicken.

~~- Bei «Profi-Backen bemehlit» und «Profi-Backen bestrichen» das Gargut erst ein-
“Y " schieben, wenn das Vorheizen beendet ist. Es erscheint eine Meldung. Das Gargut
kann nun eingeschoben und die Meldung bestatigt werden. Der Prozess startet.

/

~r)- Wasserbehalter mit frischem Wasser fillen und in dafiir vorgesehenes Fach ein-
" schieben.

5.9 Zartgaren

Funktionsweise

Mit /2 «Zartgaren» kdnnen hochwertige Fleischstiicke auf schonende Art zubereitet wer-
den. Das Betriebsende ist genau wéhlbar, unabhéngig von Gewicht und Dicke des Flei-
sches. Die Temperatur wird automatisch geregelt. Bei langen Einstelldauern entspricht
die Temperaturfihrung einem Niedergaren.

Die Gardauer kann je nach Fleischart zwischen 12 bis 42 Stunden eingestellt werden.

Hinweise flir ein optimales Ergebnis

= Fleisch 2 bis 1 Stunde vor dem Zartgaren aus dem Kuhlschrank nehmen.
= Gewicht des Fleisches: 500-2000 g
= Fleischdicke: mindestens 4 cm
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= Qualitat: hochwertiges, nicht zu reifes Fleisch
Bei durchzogenen Stiicken wie Schulter oder Hals eine lange Einstelldauer wahlen.

Zartgartabelle fiir /- «Zartgaren angebraten»

Fleischstiick Gargrad Vorschlagswert Zieltemperatur °C
Kalbsfilet medium 59
well done 65
Kalbshuft, Kalbsnierstlick medium 63
well done 69
Kalbsschulter well done 75
Kalbshals well done 75
Kalbseckstlck medium 61
well done 71
Kalbsbrust well done 75
Rindsfilet rare 48
medium rare 53
medium 57
well done 65
Entrecbte, Roastbeef medium 57
well done 64
Rindshuft medium 63
well done 69
Rindshohriicken medium 60
well done 68
Rindsschulter medium 72
well done 75
Schweinshuft, Schweinsnierstiick medium 61
well done 72
Schweinshals well done 76
Schweinsschulter well done 76
Lammagigot medium 65
well done 74

Zartgaren angebraten
» Fleisch wlrzen oder marinieren.

Roned 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 auf einem geeigneten Gefass auf den Gitterrost legen.
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~~ Fiir eine knusprige Kruste das Fleisch auch erst nach dem Garen anbraten. Der
"Y' Gargrad verandert sich bei grossen Fleischstiicken dadurch kaum. Bei kleinen
Stlicken sollte die Zieltemperatur um 2-3 °C reduziert werden.

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

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

» Fleisch auf einem geeigneten Geféss auf den Gitterrost in Auflage 1 schieben.
» Stecker des Gargutsensors in Buchse stecken.
» /- «Zartgaren angebraten» starten.

Zartgaren wahlen und starten

’:@:’ Nach dem Start kann die Zieltemperatur nicht mehr geandert werden.

» Display langer berlhren.
— Der Startbildschirm erscheint.

» Anwendungsgruppe /¢ «Zartgaren» auswahlen und ggf. mit «<OK» bestétigen (siehe
Seite 16).

» Gewdlnschte Fleischart auswahlen.

» Gewdlnschtes Fleischstlck auswahlen.

» Gewlnschte Zartgarmethode auswéhlen und mit «<OK» bestatigen.

N
~

= » Falls die gewlnschte Fleischart oder Fleischstlick nicht zur Auswahl stehen,
- «Freie Fleischwahl» wéhlen.

» Gargrad wahlen (nicht moglich bei «Freie Fleischwahl»).
— Im Display erscheinen die Einstellungen der Anwendung.

» Bei Bedarf vorgeschlagenen Wert anpassen und, falls gewlinscht, Startaufschub ein-
stellen (siehe Seite 18).

» Um Zartgaren zu starten, «Start» drlicken.

i@: Der Gargutsensor muss eingesteckt sein.

— Das Zartgaren startet. .
— Im Display stehen die eingestellte Ziel-, die aktu- 191 55min

elle Kerntemperatur sowie die ablaufende Rest-
dauer. S4 75°C

~~~ Wahrend des Betriebs muss die Gerétetir geschlossen sein. Wird die Geratetir
Y wahrend des Zartgarens gedffnet, wird der Betrieb unterbrochen und nach einer
kurzen Dauer abgebrochen.

Zartgaren abbrechen/vorzeitig ausschalten

» Um Zartgaren abzubrechen, «Stopp» gedrlckt halten.
— Im Display steht: «Wollen Sie die Anwendung wirklich abbrechen?»

» Um Zartgaren abzubrechen oder vorzeitig auszuschalten, v «Ja» antippen.
— Der Betrieb wird abgebrochen.

» Um Gerat auszuschalten, Funktionstaste O gedriickt halten (siehe Seite 29).
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~=~ Falls Sie aus Versehen «Ja» gewahlt haben und das Fleischstiick trotzdem fertig
Y garen méchten, missen Sie eine andere Anwendung wahlen.
Das «Zartgaren» eignet sich nicht fur bereits angegartes Fleisch.

5.10 Warmhalten
Mittels £ «Warmhalten» kénnen fertige Speisen warmgehalten werden.

\

:@: Ist der Garraum bereits heiss, diesen vor dem Start des «Warmhalten» ca. 10 Mi-

" nuten bei offener Gerétetiir abkiihlen lassen, damit die Speisen beim Warmhalten
nicht Ubergaren. Je langer die Speisen warmgehalten werden, desto starker kann
sich die Konsistenz der Speisen verandern.

5.11 Tellerwarmen im Garraum

Ist der Garraum bereits heiss, diesen vor dem Start des «Tellerwarmen» 3 bis 4
Minuten bei offener Geratetlir abkiihlen lassen. Dies dient dem Schutz des Ge-
schirrs vor Beschadigung durch Spannung.

» Display langer berlhren.
— Der Startbildschirm erscheint.
» Geschirr im Garraum positionieren.
— ldealerweise Gitterrost einschieben und Geschirr darauf stellen.
» Anwendung S® «Tellerwarmen» antippen.
— Im Display stehen die Dauer und das daraus berechnete Ende.
» Bei Bedarf Ende bzw. Startaufschub einstellen (siehe Seite 18).
?@i Wahlen Sie eine Dauer von mindestens 30 Minuten.
» Um «Tellerwarmen» zu starten, «Start» drlicken.
— Nach Ablauf der eingestellten Dauer wird «Tellerwarmen» automatisch beendet.

& Die Teller sind heiss. Benutzen Sie Schutzhandschuhe oder Topflappen.

5.12 Wellness

Mit & «Wellness» kdnnen folgende Gegenstéande fir das persénliche Wohlbefinden vor-
bereitet werden:

&L Erfrischungstiicher & Hot Stones fiir Massage
& Heisse Wickel Kernséackchen

Vorsicht heiss!

Fahlen Sie die Temperatur der erhitzten Gegenstande zuerst mit der Hand, bevor
Sie sie auf andere Koérperstellen legen.

Erfrischungstlicher

Vor dem Starten der Anwendung:

» Tucher anfeuchten und auswringen.

» Tucher offen im gelochten Garbehalter platzieren oder:

» Tilcher zu gewlnschter Grosse zusammenrollen und im gelochten Garbehélter platzie-
ren.
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Heisse Wickel

Vor dem Starten der Anwendung:
» Vorbereitete TlUcher mdglichst grossflachig im gelochten Garbehalter platzieren.

Hot Stones

Vor dem Starten der Anwendung:
» Saubere, glatte Steine in geeigneten Behélter legen und Behalter direkt auf Garraum-
boden stellen.

Kernsackchen

Vor dem Starten der Anwendung:

» Kirschstein- oder Traubenkernsackchen in den gelochten Garbehalter legen.
5.13 Hygiene

Mit % «Hygiene» kdnnen Behalter entkeimt werden. Folgende Anwendungen stehen zur
Verflgung:

& Schoppenflaschen entkeimen W™  Konfitliregldaser nachsterilisieren
() Einmachglaser entkeimen

Schoppenflaschen entkeimen

Diese Anwendung ersetzt das Auskochen im Wasser.

Vor dem Starten der Anwendung:

» Flaschen reinigen.

» Flaschen auseinanderschrauben und alle Teile in den gelochten Garbehalter legen.

Nach dem Ende der Anwendung:

» Flaschen auf dem Kopf auf ein sauberes Kiichentuch stellen und vollstandig trocknen
lassen.

Einmachgléser entkeimen

Diese Anwendung ersetzt die Vorbehandlung der leeren Glaser durch Ausspullen mit
heissem Wasser.

Konfitiregléaser nachsterilisieren
Diese Anwendung verbessert die Haltbarkeit von Konfitlre.

5.14 GarAutomatik

Die A «GarAutomatik» besteht aus Anwendungen fir verschiedene Lebensmittelgruppen.
Grosse und Form des Garguts werden erkannt und Dauer und Garraumklima automa-
tisch angepasst.

Braunungsgrad

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

Dauer

Die optimale Dauer wird nach dem Start automatisch ermittelt. Die effektive Dauer wird
nach ca. 10-15 Minuten angezeigt.

~=- Damit die optimale Dauer ermittelt werden kann, muss der Garraum vor dem Start
2~ ausgekiihlt und trocken sein.
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~~- Die Geratetiir darf nicht geoffnet werden, solange die Dauer ermittelt wird. Die opti-
" male Dauer und Temperatur werden sonst nicht richtig berechnet.

GarAutomatik wahlen und starten

~=~ Wasserbehalter mit frischem Wasser fillen und in daftir vorgesehenes Fach ein-
“g " schieben.

~=~ Ein Startaufschub eignet sich nur fur Gargut, das nicht gekuhlt werden oder aufge-
"2 hen muss.

» Display langer berlUhren.
— Der Startbildschirm erscheint.
» Anwendungsgruppe A «GarAutomatik» auswahlen und ggf. mit «OK» bestatigen (sie-
he Seite 16).
» Gewilnschte Lebensmittelgruppe auswéhlen und mit «OK» bestéatigen.
— Im Display erscheinen die Einstellungen der gewlinschten Anwendung.
» Bei Bedarf Ende 2! bzw. Startaufschub 2! einstellen (siehe Seite 18).
» Um Anwendung zu starten, «Start» drlicken.
— Im Display steht «Dauer wird ermittelt».
— Im Display steht die ablaufende Restdauer.

5.15 RegenerierAutomatik

Funktionsweise

Mit der RegenerierAutomatik kdnnen Lebensmittel ohne Einstellen von Temperatur und
Dauer erwarmt werden. Menge und Form des Garguts werden erkannt und die Regene-
rierdauer sowie das Garraumklima individuell und automatisch dem Gargut angepasst.

Feuchtigkeitsgrad

Bei der RegenerierAutomatik kann zwischen Xs «RegenerierAutomatik feucht» und X
«RegenerierAutomatik knusprig» ausgewahlt werden.

Feuchtigkeitsgrad |Anwendung

X, Lebensmittel, die nicht austrocknen sollen z. B. Geml(se, Fleisch,
Teigwaren, Reis

X, Lebensmittel, die nach dem Regenerieren knusprig sein sollen z. B.

Pizza, Wahen, Apérogeback, Gratins, panierte Produkte

Regenerierdauer

Sensoren erkennen, wann das Lebensmittel heiss ist.

Die ungefahre Dauer bei den haufigsten Anwendungen betragt:
« X, «RegenerierAutomatik feucht»: 10-16 Minuten

« X «RegenerierAutomatik knusprig»: 12-18 Minuten

RegenerierAutomatik wahlen und starten

~~- Damit die optimale Dauer ermittelt werden kann, sollte der Garraum vor dem Start
" abgekiihlt und trocken sein.

Die Gerétetir darf wahrend des Betriebs nicht gedffnet werden.

~=~ Wasserbehalter mit frischem Wasser fiillen und in dafiir vorgesehenes Fach ein-
=" schieben.
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» Lebensmittel in ein hitzebestandiges Geschirr geben, auf Gitterrost stellen und in kal-
ten Garraum schieben.
- Bei & «RegenerierAutomatik knusprig» wird ein emailliertes Blech empfohlen.

» Display langer berlhren.
— Der Startbildschirm erscheint.

» Anwendung & «Regenerieren» auswahlen und ggf. mit «OK» bestatigen (siehe Seite
16).

» Gewlnschte Anwendung auswahlen und mit «OK» bestatigen.
— Im Display erscheinen die Einstellungen der Anwendung.

» Bei Bedarf Ende bzw. Startaufschub einstellen (siehe Seite 18).

» Bei Bedarf Einstellen fir spater einstellen (siehe Seite 22).

~=- Fir die Berechnung des Startaufschubs wird eine geschéatzte, mittlere Regenerier-
“Y " dauer verwendet. Das Regenerieren kann daher auch friiher oder spater beendet
sein.

» Um «RegenerierAutomatik» zu starten, «Start» drlicken.

i@i Der Betrieb kann nach Ende des Regenerierens nicht verlangert werden.

5.16  Rezeptbuch

Folgendes Rezeptbuch ist flr dieses Gerat erhéltlich:

= «Steamen. Mit Passion flr Details.»

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

Fir Ihr Geréat kdnnen Sie das Rezeptbuch «Steamen» mit der beigelegten Bestellkarte
gratis bestellen. Das Rezeptbuch ist auf Deutsch, Franzdsisch, Italienisch oder Englisch
erhéaltlich. Die Rezepte sind bereits im Gerét freigeschaltet.

Rezept starten

\ s
N

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

» Display langer berlUhren.

— Der Startbildschirm erscheint.

Bei Rezepten mit Dampf:

» Wasserbehalter mit frischem, kaltem Trinkwasser bis zur Markierung «max.» flllen und
in daflir vorhergesehenes Fach schieben.

» Anwendungsgruppe 1 «Rezepte» auswahlen und ggf. mit «OK» bestatigen (siehe Sei-
te 16).

» Gewilinschtes Rezeptbuch auswéhlen.

» Gewlnschtes Kapitel auswahlen.

» Gewlinschtes Rezept auswahlen und mit «OK» bestatigen.

— Im Display erscheinen die Einstellungen des Rezeptes.
— Bei Bedarf Ende bzw. Startaufschub einstellen (siehe Seite 18).

» Um die einzelnen Rezeptschritte einzusehen, am linken Inhaltsbereich die Schrittiiber-
sicht 6ffnen. Dazu «1. Schritt» anwahlen. Die Schrittlibersicht 6ffnet sich und man kann
sich zu jedem Schritt die Schrittinformationen wie Anwendung, Temperatur und Dauer
anzeigen lassen. Bei der Aktionsinformation ist die jeweilige Handlungsanweisung auf-
gefihrt.
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» Mit dem Anwahlen eines beliebigen Schrittes oder einer Aktion und der Bestétigung
von «OK» kann das Rezept beim ausgewéhlten Schritt gestartet werden. Dazu wird
der gewahlte Schritt in die Startbereitschaft Gbernommen und man kann wie gewohnt
das Rezept mittels «Start» starten.

» Ein Rezept kann mit einem beliebigen Schritt gestartet werden, d. h. Schritte kénnen
Ubersprungen werden.

~~ Wenn Sie das Rezept bei einem spateren Schritt starten wollen, wahlen Sie die
"2 dem Schritt vorangehende Aktion aus, um die Auflageinformation zu erhalten.

N Es gibt Schritte und Aktionen. Schritte sind Vorheizen oder Garschritte, Aktionen
“Y " sind Handlungsanweisungen.

§* Vorheizen
180°C
10min

1. Schritt

2. Aktion

Rezept mit Vorheizen.
Schieben Sie das Gargut erst
3. Schritt ein, wenn das Gerdat
O vorgeheizt ist.

Wahrend des Rezeptablaufs

Wahrend des Rezeptablaufs kann es noétig sein, die Geratetlr zu 6ffnen, z. B. um das
Gargut zu wenden oder weiteres Gargut einzuschieben. In solch einem Fall wird der Be-
trieb angehalten und im Display erscheint eine Handlungsanweisung, was zu tun ist.
Um das Rezept fortzusetzen, wie folgt vorgehen:
> Geratetlr offnen.
» Aktion durchfiihren, z. B. Gargut wenden.
» Geratetlr schliessen und Meldung mit «OK» bestatigen.

— Das Rezept wird fortgesetzt.

Rezept abbrechen

» Um Rezept abzubrechen, «Stopp» gedriickt halten.

— Im Display steht: «Wollen Sie die Anwendung wirklich abbrechen?»
» Um das Rezept abzubrechen, v/ «Ja» antippen.

— Das Rezept wird abgebrochen.

5.17 Eigene Rezepte

Es kénnen bis zu 40 beliebige Rezepte nach eigenen Ideen kreiert und gespeichert wer-
den. Ein Rezept kann aus mehreren Schritten mit bestimmten Anwendungen, Vorheizen,
Pausen und Haltezeiten bestehen, die nach dem Start automatisch ablaufen. Sie kdnnen
auch bestehende Rezepte veradndern und abspeichern.

~~ Bei «Vorheizen» wird der Garraum auf die im folgenden Schritt gewéahlte Tempera-
“Y " tur aufgeheizt. Diese Temperatur wird bis zum Einschieben des Gargutes und Be-
statigung mit «<OK» gehalten.
Bei «Halten» lauft die Heizung weiter und die Temperatur im Garraum bleibt kon-
stant.
Bei «Pause» wird nicht weiter geheizt und die Temperatur nimmt ab.
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Eigenes Rezept erstellen

» Display langer berlhren.
— Der Startbildschirm erscheint.

» [ antippen.

» «Eigene Rezepte» antippen.

» «Rezept anlegen» antippen.
— Die Auswahl «Schritt hinzufigen» erscheint.

» «Schritt hinzufigen» antippen.
— Auswahlmoglichkeiten erscheinen.

» Gewilnschte Anwendung bzw. «Vorheizen», «Pause» oder «Halten» auswahlen und mit
«OK>» bestatigen.

» Gewlnschte Einstellungen zum jeweiligen Schritt vornehmen.

= Temperatur bzw. Temperaturstufe einstellen.

= Dauer einstellen.

= «Vorheizen» einstellen, wenn der Garraum auf eine gewiinschte Temperatur aufgeheizt
werden soll.

= «Gargutsensor» einstellen, wenn eine bestimmte Kerntemperatur erreicht werden soll.

> Mit «<OK» bestatigen.

» Auf dieselbe Art weitere Schritte erstellen.

i@:’ Es kdnnen maximal 10 Schritte in einem eigenen Rezept erstellt werden.

Erstelltes Rezept benennen

» Mithilfe der Tastatur den Namen des Rezeptes eingeben.
» Mit «<OK» bestatigen.
— Das neue Rezept wird nun im Bildschirm «Eigene Rezepte» angezeigt.
Rezept starten
» Gewilnschtes Rezept auswéahlen und mit «OK» bestatigen.
— Im Display erscheinen die Einstellungen des Rezeptes.
» Das Rezept mittels «Start» starten.
Eigenes Rezept 4ndern

Jedes Rezept aus den Eigenen Rezepten kann geandert werden.
» Gewilinschtes Rezept auswahlen.

» £ antippen.

» Es erscheint der Bildschirm «Rezept editieren».

Schritt &ndern

» Zu andernden Schritt antippen.
» Einstellungen vornehmen und mit «<OK» bestatigen.

Schritt hinzufligen

» + «Schritt hinzufligen» antippen.
» Einstellungen vornehmen und mit OK bestatigen.

Schritt Il6schen

» Beim gewlnschten Schritt, M antippen.

— Im Display steht: «<M&chten Sie diesen Schritt wirklich [6schen?».
» Um den Schritt zu I6schen, v antippen.

— Der Schritt wird geldscht.
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Geéandertes Rezept speichern

» Mit «<OK» bestatigen.

» Geandertes Rezept benennen.

= Mithilfe der Tastatur den Namen des neuen Rezeptes eingeben.
> Mit «<OK» bestatigen.

Eigenes Rezept kopieren

» «Eigene Rezepte» antippen.

» Gewlnschtes Rezept auswéhlen.

» E& antippen.
— Die einzelnen vorhandenen Schritte kdnnen nun verandert werden.
— Oder es kdnnen auch zuséatzliche Schritte hinzugefligt werden.

» Mit «<OK» bestatigen und neues Rezept benennen und abspeichern.

Rezept kopieren

Die Rezepte aus dem Rezeptbuch kdnnen kopiert werden.

» Rezeptbuch antippen.

» Gewlnschtes Rezept auswahlen.

» E& antippen.
— Die einzelnen vorhandene Schritte kénnen nun verandert werden.
— Oder es kdnnen auch zuséatzliche Schritte hinzugefligt werden.

» Mit «OK» bestatigen und neues Rezept benennen und abspeichern.

Eigenes Rezept I6schen

Jedes Rezept aus den eigenen Rezepten kann geldscht werden.
» Gewilinschtes Rezept auswahlen.
» 1T antippen.
— Im Display steht: «<Mdchten Sie das Rezept wirklich 16schen?».
» Um das Rezept zu 16schen, v/ antippen.
— Das Rezept wird geldscht.

5.18 EasyCook

Mithilfe des Y| EasyCook kénnen beliebige Lebensmittel einfach und bequem zubereitet
werden. Nach der Wahl von Lebensmittelgruppe und Lebensmittel schlagt das Gerat die
jeweils passenden Anwendungen inklusive Einstellungen und Zubehdr vor.

Ubersicht Lebensmittelgruppen

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

Auflauf und Gratin Fleisch
Backwaren Frichte und Obst
Beilagen Gefligel

Dessert GemlUse

Eier Milchprodukte
Fisch und Meeresfrichte Wéhe und Pizza
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Lebensmittel wahlen und starten

~~ Ein Startaufschub eignet sich nur flr Gargut, das nicht gekihlt werden oder aufge-
“g hen muss.

» Display langer berthren.

— Der Startbildschirm erscheint.

Anwendung Y| «<EasyCook» auswahlen und ggf. mit «<OK» bestatigen (siehe Seite 16).
Gewilinschte Lebensmittelgruppe auswéhlen.

Gewlinschtes Lebensmittel auswahlen.

Lebensmittelform (ganz, in Stiicken usw.) wahlen und ggf. mit «OK» bestatigen.
Zubereitungsart (Garen, Backen usw.) wahlen und ggf. mit «<OK» bestatigen.

— Im Display erscheinen die Einstellungen des gewéhlten Lebensmittels.

= Bei Bedarf gewiinschte Einstellungen vornehmen (siehe Seite 21).

= Um den Betrieb zu starten, «Start» driicken.

Ernahrungsstile

In den Benutzereinstellungen im Kapitel «Individuelle Einstellungen» unter «Ernahrungsstil
EasyCook» kdnnen gewisse Lebensmittel und/oder Lebensmittelgruppen deaktiviert wer-
den und so EasyCook dem personlichen Ernahrungsstil angepasst werden.

Folgende Lebensmittel stehen zur Verfligung:

vVvyvyyvyy

Milch Fleisch
Eier Schweinefleisch
Fisch

Alle aktivierten Lebensmittel sind in der Farbe Amber hinterlegt. Mit Antippen des Schal-
ters kbnnen sie deaktiviert werden.

Es werden nur eindeutige Lebensmittel ausgeschlossen. Wird z. B. «Milch» ausgeschlos-
sen, werden nur Lebensmittel und Gerichte verborgen, welche eindeutig «Kuhmilch»
beinhalten. Es kénnen beliebig viele Erndhrungsstile ausgeschlossen werden.

Landerklichen

In den Benutzereinstellungen im Kapitel «Individuelle Einstellungen» unter «Landerklchen
EasyCook» kodnnen lander- und regionenspezifische Lebensmittel und Basisgerichte und
deren Zubereitungsarten als Paket aktiviert werden.

Folgende Landerkichen stehen zur Verfigung:

= [talienisch = Australisch
= Franzodsisch = Ukrainisch
= Deutsch = Turkisch
= Libanesisch = Belgisch
= Chinesisch = Russisch

Alle aktivierten Landerklchen sind in der Farbe Amber hinterlegt. Mit Antippen des
Schalters kénnen sie deaktiviert werden.

Die aktivierten Lebensmittel und Basisgerichte im jeweiligen Paket integrieren sich in die
Struktur des EasyCook-Menus. Es kann eine beliebige Anzahl Landerkiichen aktiviert
werden.
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6 V-ZUG-Home

~=\~ Laden Sie Aktualisierungen via V-ZUG-Home auf lhr Gerat, damit Sie immer auf
"2 dem neusten Stand sind.

Hiermit erklart V-ZUG AG, dass der Funkanlagentyp der Richtlinie 2014/53/EU ent-
spricht. Der vollstandige Text der EU-Konformitatserklarung ist unter der folgenden Inter-
netadresse verflgbar: https://www.vzug.com/de/de/guidance-for-testing-institutes

6.1 Bedingungen

Fir eine vollumfangliche Nutzung von V-ZUG-Home missen folgende Bedingungen er-
fullt sein:
= Internetzugriff und Zugriff auf Google Play™ Store/App Store®
= Smartphone oder Tablet, das mit dem Heimnetzwerk verbunden ist
WLAN, das einen der folgenden Standards erfillt: 2.4GHz 802.11 b/g/n

JETZT BEI Google Play™ ist eine Trademark von Google Inc.
” Google Play

s Ladenim Apple und das Apple Logo sind Marken der Apple Inc., die in den
' App Store USA und weiteren Landern eingetragen sind. App Store® ist eine
Dienstleistungsmarke der Apple Inc.

6.2 Erstinbetriebnahme

~=\~ Bleiben Sie wahrend der Verbindungsherstellung in der N&he |hres Haushaltsgeré-
"Y' tes und halten Sie das Passwort Ihres Drahtlosnetzwerkes bereit.

App installieren

» Auf dem Smartphone/Tablet Bluetooth und Standortermittlung aktivieren.
» Im Google Play™ Store/App Store® nach «V-ZUG» suchen.
» V-ZUG App installieren und 6ffnen.

V-ZUG-Home Modus am Gerat aktivieren

» In der Benutzereinstellung «V-ZUG-Home» den Modus «Anzeigen» oder «Bedienen
und Anzeigen» einstellen.

Gerat mit Heimnetzwerk verbinden

» In der V-ZUG App Haushaltsgerat hinzufligen.
— In der V-ZUG App erscheint eine Bluetooth-Koppelungsanfrage.
— Im Display des Haushaltsgerétes erscheint eine 6-stellige PIN.
» 6-stellige PIN in der V-ZUG App eingeben und Bluetooth-Koppelungsanfrage bestati-
gen.
— In der V-ZUG App erscheint der Name des aktiven WLANs und fordert dazu auf,
das WLAN-Passwort einzugeben.
» WLAN-Passwort eingeben.
— Das Haushaltsgerat ist mit dem aktiven WLAN verbunden.

~~ Weitere Informationen zu V-ZUG-Home und zur Verfiigbarkeit finden Sie unter
" vzug.com.
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7  Benutzereinstellungen

7.1 Benutzereinstellungen anpassen

» Display langer berthren.
— Der Startbildschirm erscheint.
» & «Benutzereinstellungen» auswahlen und ggf. mit «OK» bestatigen (siehe Seite 16).
» Gewlnschte Benutzereinstellung auswahlen.
— Im Display erscheint das Hauptmenu der gewlnschten Benutzereinstellung oder
ein weiteres Untermenl mit weiteren Benutzereinstellungen.
» Gewlnschte Einstellung vornehmen.
— Die Einstellung wird sofort idbernommen.
» Um ein Untermenii zu verlassen, 9D antippen.
» Um die Benutzereinstellungen zu verlassen, Y antippen.

M

>~ Nach einem Stromunterbruch bleiben bis auf den ruhigen Modus séamtliche Benut-
g zereinstellungen erhalten.

7.2  Sprache

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

7.3  Kindersicherung

Die Kindersicherung soll ein zufélliges 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 1 Minute nach dem Ausschalten des Ge-
" rétes.

7.4 Display

Farbschema

Es kann zwischen einem hellen und einem dunklen Farbschema fir das Display gewahlt
werden.

Helligkeit
Die Helligkeit des Displays kann verandert werden.
Hintergrund

Der Hintergrund des Displays kann verandert werden. Es kann gewahlt werden, ob der
Hintergrund einfarbig, mit einer Struktur oder zusatzlichem Lebensmittel auf der Struktur
dargestellt werden soll. Bei gewahlter Struktur mit Lebensmittel werden in der App-An-
sicht auf jeder Seite unterschiedliche Lebensmittelbilder dargestellt.
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7 Benutzereinstellungen
7.5 Toéne

Ruhiger Modus

Im ruhigen Modus ist das Gerat so leise wie mdglich. Alle Téne werden auf die niedrigs-
te Lautstarke geschaltet. Diese Einstellung wird deaktiviert, wenn das Gerét in den Eco-

Standby-Modus Ubergeht. Wahrend der ruhige Modus aktiv ist, kann die Lautstarke der

Rdckmelde- und Signaltdne nicht verstellt werden.

Klangwelt
Die Tonalitat der Signal- und Rickmeldeténe kann geéndert werden.
Rickmeldeténe

Die Ruckmeldetdne kbnnen lauter oder leiser gestellt oder ganz ausgeschaltet werden.
Gewisse Rickmeldetdone werden aus rechtlichen und sicherheitstechnischen Griinden
nicht stummgeschaltet.

~~~ Beim Ausschalten des Gerétes ertént ein kurzer Ruckmeldeton, auch wenn die
g Einstellung auf «Aus» eingestellt ist (Sicherheitsfunktion).

Signalténe

Die Signalténe konnen lauter oder leiser gestellt werden. Sie kdnnen nicht ausgeschaltet
werden.

~=\~ Wahrend ihres Auftretens kénnen Signalténe durch Berlihrung einer beliebigen
Y Stelle des Displays oder durch Tiréffnung beendet werden.

7.6 Individuelle Einstellungen
Ern&hrungsstil EasyCook

Gewisse Lebensmittel und Lebensmittelgruppen kénnen deaktiviert und EasyCook so
dem persdnlichen Erndhrungsstil angepasst werden.

Landerkiichen EasyCook

Lander- und regionenspezifische Lebensmittel und Basisgerichte sowie deren Zuberei-
tungsarten kénnen als Paket aktiviert und EasyCook hinzugefligt werden.

Startbildschirm

Es kann gewahlt werden, ob die Anwendungen beim Aufrufen des Startbildschirms in der
App-Ansicht oder der Listenansicht angezeigt werden.

Folgeschritte

Bei der Einstellung «Ein» werden nach Betriebsende Folgeschritte angezeigt. Bei der Ein-
stellung «Aus» wird der Betrieb unmittelbar beendet.

Temperatureinheit

Die Temperatur kann in «°C» oder «°F» angezeigt werden.
= °C: Grad Celsius

= °F Grad Fahrenheit
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7 Benutzereinstellungen

Wasserharte

Das Gerét besitzt ein System, welches automatisch den notwendigen Zeitpunkt zum Ent-
kalken anzeigt. Dieses System lasst sich flir Haushalte mit weichem Wasser (auch durch
eine Enthartungsanlage) und mittlerer Wasserharte noch optimieren, indem der passen-
de Bereich der Wasserhérte in den Benutzereinstellungen eingestellt wird.

Es gibt vier Einstellbereiche flr die Wasserharte:

Bereich Wasserhérte °fH Wasserharte °dH Wasserhérte °eH
Sehr hart >38° >21° >27°

Hart 27-38° 16-21° 19-27
Mittel 16-26° 9-15° 12-18°
Weich 1-15° 1-8° 1-11°

7.7  Assistenzfunktionen

Wasserfachklappe

Bei der Einstellung «Ein» 6ffnet die Wasserfachklappe automatisch, wenn der Wasserbe-
halter leer ist und der Betrieb Wasser bendétigt.

Beleuchtung

Bei der Einstellung «Ein» pulsiert die Garraumbeleuchtung bei Meldungen, die wahrend
des Betriebs auftreten.

~/=\* Die Beleuchtung kann jederzeit durch Antippen des Symbols ®: ein- bzw. ausge-
" schaltet werden.

Wird die Beleuchtung nicht ausgeschaltet, erlischt sie spatestens nach 3 Minuten,
um Strom zu sparen.

Aufheizton
Bei der Einstellung «Ein» ertont ein kurzer Aufheizton, sobald das Gargut eingeschoben
werden kann.

7.8 Datum und Uhrzeit

Zeitsynchronisation

Beim Verbinden mit V-ZUG-Home wird automatisch die Einstellung «Internet» gesetzt. Die
Uhrzeit, das Datum sowie die Zeitzone werden dann direkt Uber die App synchronisiert.

Datum
Das Datum kann abgefragt und geédndert werden.
Automatische Umstellung Sommer-/Winterzeit (MESZ/MEZ)

Falls diese Funktion aktiviert ist, erfolgt die Umstellung der mitteleuropadischen Sommer-
bzw. Winterzeit automatisch. Daflr ist die Eingabe des korrekten Datums in der Benut-
zereinstellung notwendig.

Uhrzeit
Die Uhrzeit kann abgefragt und geandert werden.
Datums- und Uhrzeitformat

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

Das Datum kann in den Formaten DD.MM.YYYY, YYYY-MM-DD oder MM/DD/YYYY ange-
zeigt werden.

Uhrzeit im Standby

Es kann zwischen den Einstellungen «Aus», «Ein» und «Ein mit Nachtmodus» gewahlt
werden.

Uhrendesign

Das Erscheinungsbild der Uhr auf dem Standby-Screen kann angepasst werden. Es ste-
hen die Ziffernblatter «Digital», «Analog» und «Punkt» zur Auswabhl.

Nachtmodus

Der Nachtmodus reduziert die Helligkeit der Uhrzeit. Start des Nachtmodus kann einge-
stellt werden.

N

3@:’ Der Nachtmodus dauert immer 8 Stunden.

Uhrzeitsynchronisation
Es kann zwischen Netzsynchronisation und Real-time clock (RTC) gewahlt werden.

7.9 V-ZUG-Home
Modus

Es kann zwischen «Aus», «Anzeigen» und «Bedienen und Anzeigen» gewdahlt werden.
Um das Gerat mit «V-ZUG-Home» zu verbinden, muss «Anzeigen» oder «Bedienen und
Anzeigen» gewahlt sein.

Informationen anzeigen
Zeigt alle relevanten Informationen fir die Verbindung an.
Interface neu starten

Das Interface kann zurlickgesetzt werden, falls Schwierigkeiten mit dem Verbindungsauf-
bau bestehen.

Zuricksetzen

Trennt alle Verbindungen zu mobilen Geraten.

,:\ : /:, Weitere Informationen zu V-ZUG-Home und zur Verfligbarkeit finden Sie unter
vzug.com.

7.10 Gerateinformation

Identifikationsnummern

Die Serialnummer (SN) sowie die Artikelnummer wird angezeigt.

Versionsnummern

Die aktuellen Software-Versionen werden angezeigt.

Entkalkung

Das Datum der letzten Entkalkung, die Anzahl der bereits durchgefiihrten Entkalkungen
sowie die verbleibende Betriebsdauer bis zum n&chsten notwendigen Entkalken werden
bereitgestellt (siehe Seite 57).
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Demomodus

Das Gerét zeigt den aktuellen Status des Demomodus an. Das Ein- und Ausschalten des
Demomodus ist nur im Servicement maéglich.

Kontakt Service
Die Kontaktinformation zu dem Service wird angezeigt.

7.11  Werkseinstellungen

Gepinnte Werte

Setzt alle gepinnten Werte zurlck.

Startbildschirm

Setzt den Startbildschirm auf die App-Ansicht zurlick. Favoriten bleiben erhalten.
Favoriten

Eingabe von «OK» |6scht alle angelegten Favoriten.

V-ZUG-Home

Trennt alle Verbindungen zu mobilen Geréaten.

Werkseinstellungen

Setzt die Einstellungen in den Auslieferungszustand zurlck. Samtliche personalisierten
Daten gehen verloren.

7.12 EcoManagement

Verbrauchsinformation

Zeigt den Durchschnittsenergieverbrauch der letzten 25 Betriebe, den Gesamtenergie-
verbrauch des letzten Monats (bzw. seit dem Zuriicksetzen im letzten Monat), den Ge-
samtenergieverbrauch des letzten Jahres (bzw. seit dem Zurlicksetzen im letzten Jahr)
und den Gesamtenergieverbrauch an.

Verbrauchsanzeige

Bei der Einstellung «Ein» wird die verbrauchte Energie nach dem Ende einer Anwendung
angezeigt.

Zurlicksetzen
Setzt alle EcoManagement-Zahler ausser den Gesamtverbrauch zurlck.

7.13  Service
Dieser Menlteil ist flir Servicemitarbeiter vorgesehen und mittels Passwort geschiitzt.
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8 Pflege und Wartung

8 Pflege und Wartung

Verbrennungsgefahr durch heisse Oberflachen!

Lassen Sie das Geréat und das Zubehér vor der Reinigung abkuhlen.
Gerateschaden durch falsche Behandlung!

Verwenden Sie nur weiche Ticher. Verwenden Sie keine scheuernden, basischen
oder stark sauren Reinigungsmittel, scharfen oder kratzenden Metallschaber, Me-
tallwatte, Schwamme usw. Diese Produkte zerkratzen die Oberflachen. Zerkratzte
Glasflachen kénnen bersten.

Reinigen Sie das Geréat niemals mit einem Dampfreinigungsgerat.

8.1  Aussenreinigung

» Verschmutzungen oder Reste von Reinigungsmitteln sofort entfernen.

» Oberflachen und Display mit weichem, mit Spllwasser angefeuchtetem Tuch reinigen.
» Mit weichem Tuch trocknen.

Bei der Reinigung des Displays kann die 1) «Displaysperre» verwendet werden, um vor
ungewollter Betatigung von Bedienelementen zu schitzen.

8.2  Garraum reinigen

Gerateschaden durch falsche Behandlung!
Verbiegen Sie den Temperatursensor nicht.

~~ Das Reinigungsprogramm kann mit oder ohne Spezial-Reiniger durchgefihrt wer-
“Y " den. Spezial-Reiniger ist als Sonderzubehér erhaltlich.

» Kondensat und Lebensmittel-Bestandteile - nach jedem Garvorgang mit Dampf — voll-
standig entfernen.

» Um Kondensat und Lebensmittel-Bestandteile wahrend des Garens aufzufangen, Edel-
stahlblech unter gelochten Garbehélter oder Gitterrost schieben.

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

» Eingetrocknete Verschmutzungen lassen sich mit der Anwendung «Dampfreinigung»
leichter entfernen.

» Bei hartnackigen Verschmutzungen, z. B. von Poulet, verwenden Sie das Reinigungs-
programm «Intensivreinigung» oder reinigen Sie den kalten Garraum mit fettldsendem
Sprayreiniger oder einem nicht scheuernden Crémereiniger nach Herstellerangaben.

N

:@: Der Garraum erhalt mit zunehmender Benutzungsdauer eine Goldfarbung, eine Ub-
"Y' liche Entwicklung bei Edelstahl. Dies beeinflusst weder die Gar- und Backeigen-
schaften, noch stellt dies eine Minderung des Gerétes dar.

Blauliche Anlauffarben und Kondensatrickstande lassen sich grosstenteils mit ei-
nem leicht sauren Reinigungsmittel oder Zitronensaure entfernen.

~= Im Garraum kénnen sich mit zunehmender Benutzungsdauer schimmernde Regen-

Y bogenfarben bilden oder die Oberflache kann leicht matt werden. Dies beeinflusst
weder die Gar- noch Backeigenschaften, noch stellt dies eine Minderung des Ge-
rates dar.

Diese Farbveranderungen lassen sich grésstenteils mit einem nicht scheuernden
Crémereiniger entfernen.
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8 Pflege und Wartung

8.3 Intensivreinigung

Vor dem Start muss das Geréat ausgekhlt sein.

Entfernen Sie Zubehor, Geschirr oder andere Gegenstdnde aus dem Garraum.
Bleiben Sie in der Nahe des Gerates: Wahrend der Reinigung muss der Garraum
ausgewischt werden.

Funktionsweise

Das Reinigungsprogramm 12 «Intensivreinigung» unterstUtzt das Entfernen hartnackiger
Verschmutzungen im Garraum. Diese Anwendung 2 bendtigt die Verwendung eines Rei-
nigers.

Das Reinigungsprogramm fihrt Sie Schritt fir Schritt durch die Reinigung.

SteamerCleaner

Ist fir nicht-eloxierte Aluminiumoberflachen und Kunststoffoberflachen nicht ge-
eignet. Schutzhandschuhe und Schutzbrille tragen. Spritzer sofort mit reichlich
Wasser entfernen.

’i «SteamerCleaner» wurde speziell flr dieses Gerét entwickelt.

= |Ost Fett und entfernt eingebrannte Speisereste effizient

= bringt Edelstahl zum Glanzen

= der praktische Sprihkopf erreicht alle Bereiche im Garraum,
gute Haftung

= umweltfreundlich, lebensmittelfreundlich

= keine stérende Geruchsbildung

\ s

:@: Wasserbehalter mit frischem Wasser fillen und in dafir vorgesehenes Fach ein-
"B schieben.

» Display langer berlUhren.
— Der Startbildschirm erscheint.
> Anwendungsgruppe *+ «Reinigung» auswahlen und ggf. mit «OK» bestatigen.
» 2 «Intensivreinigung» auswahlen und mit «OK» bestatigen.
— Im Display erscheinen die Einstellungen von «Intensivreinigung».
» Bei Bedarf Startaufschub einstellen (siehe Seite 18).
» Um «Intensivreinigung» zu starten, «Start» driicken.
Zubehor und grobe Verunreinigungen entfernen
» Sobald die entsprechende Meldung im Display erscheint: Zubehoér entfernen.

R Auflagegitter entfernen und wéhrend des Reinigungsvorgangs auf den Garraumbo-
Y den querlegen (siehe Seite 56).

» Meldung mit «<OK» bestatigen.
— Verschmutzungen im Garraum werden mit Dampf vorgequollen.

Reiniger einspriihen

» Sobald die entsprechende Meldung im Display erscheint: Reiniger einsprihen.
» Meldung mit «<OK» bestatigen.
— Der Reiniger wirkt ein.

Garraum auswischen
» Sobald die entsprechende Meldung im Display erscheint: Garraum auswischen.
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> Mit «<OK» bestatigen.
— Der Garraum wird mit Dampf gereinigt. Uberschiissige Reste des Reinigers werden
abgewaschen.
» Sobald die entsprechende Meldung im Display erscheint: Garraum auswischen und
TUr bis zur Ausliftstellung 6ffnen.
> Mit «<OK» bestatigen.
— Der Garraum wird getrocknet.
— Im Display steht: «Prozess beendet».

8.4 Dampfreinigung

Vor dem Start muss das Geréat ausgekuhlt sein.

Entfernen Sie Zubehor, Geschirr oder andere Gegenstdnde aus dem Garraum.
Bleiben Sie in der Nahe des Gerates: Wahrend der Reinigung muss der Garraum
ausgewischt werden.

Funktionsweise

Das Reinigungsprogramm & «Dampfreinigung» unterstiitzt das Entfernen leichter Ver-
schmutzungen im Garraum. Die Reinigungswirkung wird ausschliesslich mit Dampf er-
zeugt.

Das Reinigungsprogramm flihrt Sie Schritt flir Schritt durch die Dampfreinigung.

~=~ Wasserbehalter mit frischem Wasser fiillen und in dafiir vorgesehenes Fach ein-
" schieben.

» Display langer berlhren.
— Der Startbildschirm erscheint.
» Anwendungsgruppe %* «Reinigung» auswahlen und ggf. mit «OK» bestatigen.
» & «Dampfreinigung» auswéhlen und mit «OK» bestéatigen.
— Im Display erscheinen die Einstellungen von «Dampfreinigung».
» Bei Bedarf Startaufschub einstellen (siehe Seite 18).
» Um «Dampfreinigung» zu starten, «Start» driicken

Zubehor und grobe Verunreinigungen entfernen
» Sobald die entsprechende Meldung im Display erscheint: Zubehor entfernen.

e Auflagegitter entfernen und wéhrend des Reinigungsvorgangs auf den Garraumbo-
“Y " den querlegen (siehe Seite 56).

» Meldung mit «<OK» bestatigen.
— Der Garraum wird mit Dampf gereinigt.
Garraum auswischen
» Sobald die entsprechende Meldung im Display erscheint: Garraum auswischen und
TUr bis zur Ausliftstellung 6ffnen.
» Meldung mit «OK» bestatigen.
— Der Garraum wird getrocknet.
— Im Display steht: «Prozess beendet».

8.5  Gerétetlr reinigen

» Geratetlr mit weichem, mit Spulwasser angefeuchtetem Tuch reinigen.
» Mit weichem Tuch trocknen.
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Geréatetlir entfernen

Die Geréatetiir ist schwer. Halten Sie die Geratetiir beim Entfernen und Einsetzen
mit beiden Handen seitlich fest.

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

» Geratetlr bis zur Ausliftstellung schliessen
ca. 30°.

» Geratetlr gleichmassig schrag nach oben her-
ausziehen.

Geréatetlir einsetzen

» Geréatetlir 3 gleichmassig in beide Scharniere 1
bis zum Anschlag einschieben.
» Geratetlr ganz 6ffnen und die Blgel 2 nach
hinten klappen.
— Falls die Gerétetlr beim Schliessen klemmt,
die Bugel 2 kontrollieren.
— Die Geratetlr nicht mit Kraftaufwand schlies-
sen.

Sicherstellen, dass die Geréatetlr bis zum Anschlag eingeschoben ist, das Gerat
kénnte sonst beim Schliessen beschéadigt werden.

Turglaser reinigen

» Geratetlr mit dem Griff nach unten auf eine
saubere und flache Oberflache ablegen, z. B.
ein Geschirrtuch als Unterlage verwenden.

— Darauf achten, dass der Griff nicht aufliegt.

» Korper gegen die Geréatetlr stemmen.

» Oberes Glas 1 vorsichtig andrlicken, leicht an-
heben und vom Scharnier wegziehen.
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» Aufliegende Zwischenglasdichtung 2 entfernen. 2
» Mittleres Tlrglas 3 vorsichtig andriicken, leicht
anheben und vom Scharnier wegziehen. e

» Glaser reinigen und gut abtrocknen.

» TUrglaser wiedereinsetzen. Dazu mittleres Tur- 2
glas 3 in den Turrahmen einlegen und vorsich-
tig Richtung Scharnier nach hinten schieben. )

— Beschriftung am Glas muss lesbar sein.
» Zwischenglasdichtung 2 einsetzen.

» Oberes Tirglas 1 in den Tirrahmen einlegen
und vorsichtig Richtung Scharnier nach hinten
schieben.

— Das obere Tirglas 1 kann nur in korrekter
Lage, glanzende Oberflache ist aussen, ein-
gebaut werden.

8.6  Turdichtung reinigen

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

8.7  Turdichtung ersetzen
Die Turdichtung kann nicht entfernt werden. Aus sicherheitstechnischen Griinden
muss die Turdichtung durch unseren Service ersetzt werden.

8.8 LED-Lampe ersetzen
Die LED-Lampe kann nicht entfernt werden. Aus sicherheitstechnischen Griinden
muss die LED-Lampe durch unseren Service ersetzt werden.

8.9  Zubehér und Auflagegitter reinigen

Beschadigung durch falsche Behandlung!
Reinigen Sie den Gargutsensor nicht im Geschirrspller.

» Gargutsensor mit weichem, mit Spllwasser angefeuchtetem Tuch reinigen.
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= Das Edelstahlblech, der gelochte Garbehalter, der Gitterrost, der Wasserbehalter und
die Auflagegitter kénnen im Geschirrspller gereinigt werden.

= Das Kuchenblech kann im Geschirrspiler gereinigt werden, jedoch reduziert sich da-
durch die Antihaftwirkung.

= Kalkrickstande im Wasserbehalter kdnnen mit handelstblichem Entkalkungsmittel
(nicht mit Spulmittel oder abrasiven Mitteln) entfernt werden.

» Falls das Ventil des Wasserbehalters tropft, dieses entkalken.

Auflagegitter herausnehmen

» Randelmutter 1 vorne am Auflagegit-
ter im Gegenuhrzeigersinn l6sen. ‘(gﬁ‘i’
» Auflagegitter 2 etwas seitlich von der 1 b
Schraube wegziehen und nach vorne 2@
herausnehmen. \

Auflagegitter einsetzen

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

8.10 Entkalken

Funktionsweise

Bei jeder Dampferzeugung lagert sich, abhangig von der ortlichen Wasserhéarte (d. h.
vom Kalkgehalt des Wassers), Kalk im Dampferzeuger ab.

Ein System im Gerat erkennt automatisch, wann ein Entkalken notwendig wird und weist
darauf hin.

Das Reinigungsprogramm fuhrt Sie Schritt fir Schritt durch das Entkalken.

e Wir empfehlen, das Entkalken sofort beim Erscheinen der Meldung durchzufihren.
“Y " Wird das Gerat langere Zeit nicht entkalkt, kdnnen Geréatefunktionen bzw. das Ge-
rat beschadigt werden. Der gesamte Entkalkungsvorgang dauert ca. 45 Minuten.

Entkalkungsintervall

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

Wasserhérte Entkalken nach ca.
Sehr hart 5 Monaten
Hart 7 Monaten
Mittel 9 Monaten
Weich 12 Monaten

Verbleibende Betriebsdauer abfragen

Die ungefahr verbleibende Betriebsdauer mit Dampf bis zum nachsten Entkalken kann in
den Benutzereinstellungen unter «Entkalken» abgefragt werden.
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Entkalkungsmittel
Durgol Swiss Steamer
Gerateschaden durch falsches Entkalkungsmittel!

Verwenden Sie zum Entkalken ausschliesslich «Durgol Swiss Steamer». Das Ent-
kalkungsmittel enthalt hochwirksame Saure. Allfallige Spritzer sofort mit Wasser
entfernen. Beachten Sie die Angaben des Herstellers.

i@:’ Bezugsquelle unter «Zubehdr und Ersatzteile».

«Durgol Swiss Steamer» wurde speziell fir dieses Geréat entwickelt.

Herkdmmliche Entkalkungsmittel sind nicht geeignet, da sie Schaum bil-
dende Zusétze enthalten oder zu wenig wirksam sein kénnen.

Falls ein anderes Entkalkungsmittel verwendet wird, kann dieses

= in den Innenraum Uberschaumen

= den Verdampfer ungeniigend entkalken
= im Extremfall das Gerat beschadigen

Entkalken starten

Vor dem Entkalken muss das Geréat ausgekiihlt sein.

Entfernen Sie Zubehor, Geschirr oder andere Gegenstande aus dem Garraum.
Bleiben Sie in der Nahe des Gerates: Wahrend des Entkalkens missen Entkal-
kungsmittel eingeflllt und der Wasserbehélter geleert werden. Wéahrend des Ent-
kalkens muss die Geratetlr geschlossen sein.

Wenn die Meldung «M&dchten Sie das Gerat jetzt entkalken? Sie missen diesen Vorgang
begleiten.» im Display erscheint:
> «Ja» antippen.

— Im Display steht: «Gerat wird auf Entkalken vorbereitet.»

N

:@: Falls ein Signalton ertdont und im Display «Restwarme zu hoch» steht, ist das Gerat
“Y " nicht ausreichend ausgekihlt und das Entkalken kann nicht gestartet werden.

> Gerat ausklhlen lassen.

» Sobald die entsprechende Meldung im Display erscheint: 0,5 | Entkalkungsmittel un-
verdinnt in den Wasserbehalter einflllen, Behalter einschieben und mit «OK» bestéti-
gen.

— Das Entkalken wird gestartet.
— Im Display steht: «Gerat wird entkalkt.»

’:@:’ Ein Abbruch nach dem Start ist aus Sicherheitsgriinden nicht mdglich.

Spilflissigkeit austauschen

» Sobald die entsprechende Meldung im Display erscheint: Wasserbehélter entnehmen,
Spulflissigkeit ausleeren und 1 | warmes Wasser einfillen.

» Wasserbehalter wieder einschieben.
— Die Splilphase startet automatisch.
— Im Display steht: «Gerat wird gesplilt.»

» Vorgang so oft wie vom Gerat verlangt wiederholen.
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9 Stérungen beheben

~=~ Beim letzten Spllgang wird das Wasser erhitzt, daher kann die Gerétetiir be-
" schlagen.

Entkalken beenden

» Sobald die entsprechende Meldung erscheint: Wasserbehéalter entnehmen, ausleeren
und trocknen.

» Meldung mit «<OK» bestatigen.
— Im Display steht: «Gerat wurde erfolgreich entkalkt.»

» Meldung mit «<OK» bestatigen.
— Das Gerét ist wieder betriebsbereit.

» Falls sich am Garraumboden FlUssigkeit angesammelt hat, diese mit einem weichen
Tuch entfernen.

~=\* Falls nach dem Entkalken die Anwendungen (&), &, ¥ oder (& benutzt werden,

"Y' kann das Wasser im Wasserbehdlter nach dem Garende triib sein. Dies beein-
trachtigt weder die Gareigenschaften noch hat dies einen Einfluss auf die Qualitat
des Gargutes.

9  Stoérungen beheben

Folgende Stérungen kénnen Sie unter Umstanden selbst beheben. Ist das nicht mdglich,
notieren Sie sich die komplette Storungsmeldung (Meldung, F- und E-Nummer) und rufen
Sie den Service an.

9.1  Stérungsmeldungen

Meldung Mégliche Ursache Behebung

= «FX/EXX» = Verschiedene Situa- » Stérungsmeldung durch Antippen von
tionen kénnen zu ei- «OK>» quittieren.
ner Stérungsmeldung » Stromversorgung wahrend ca. 1 Mi-
fUhren. nute unterbrechen.

» Stromversorgung wieder einschalten.

» Falls die Stérung erneut erscheint,
komplette Stérungsmeldung und SN
des Gerates notieren (siehe Seite
63).

» Stromversorgung unterbrechen.

» Service kontaktieren.

= «UX/EXX» = Stérung in der Strom- » Stérungsmeldung durch Antippen von
versorgung. «OK» quittieren.

» Stromversorgung wéahrend ca. 1 Mi-
nute unterbrechen.

» Stromversorgung wieder einschalten.

» Falls die Stérung erneut erscheint,
komplette Stérungsmeldung und SN
des Gerates notieren (siehe Seite
63).

» Stromversorgung unterbrechen.

» Service kontaktieren.
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9 Stdérungen beheben

Meldung

Mégliche Ursache

Behebung

= «Restwérme -
Wasserbehalter
nicht entfernen.»

Wassertemperatur im
Dampferzeuger ist zu
hoch.

» Abkihlen abwarten (dies kann bis zu
30 Minuten dauern).

Wasser wird aus Sicherheitsgriinden
erst abgepumpt, wenn eine bestimmte
Temperatur unterschritten ist.

Gerat kann trotzdem genutzt werden.

= «Entkalken fehl-
geschlagen - Ge-
rat wurde nicht

Ungeeignetes Entkal-
kungsmittel verwen-
det.

» Erneutes Entkalken mit vorgeschrie-
benem Entkalkungsmittel durchfiih-
ren.

entkalkt.»

Entkalken lief nicht
korrekt ab.

» Falls die Anzeige nach mehrmaligem
Entkalken nicht erlischt, komplette
Stérungsmeldung und SN des Gera-
tes notieren (siehe Seite 63).

» Service kontaktieren.

= «Bitte Wasser
einflllen - der
Wasserbehalter
ist aber noch ge-
fullt.»

9.2

Problem

Fullfehler Verdampfer

Weitere mdgliche Probleme

Mégliche Ursache

» Wasserbehalter kurz entnehmen und
wieder einschieben.

» Falls die Stérung erneut erscheint,
komplette Stérungsmeldung und SN
des Gerates notieren (siehe Seite
63).

» Service kontaktieren.

Behebung

= Gerét funktioniert
nicht

Sicherung der Haus-
installation hat ausge-
|6st.

» Sicherung ersetzen.
» Sicherungsautomaten wieder ein-
schalten.

Sicherung I6st mehr-
fach aus.

» Service kontaktieren.

Unterbruch in der

» Stromversorgung Uberprifen.

Stromversorgung.
= Demomodus ist ein- Der Demomodus kann nur mit einem Si-
geschaltet. cherheits-Code ausgeschaltet werden.

» Service kontaktieren.

Gerét ist defekt.

» Service kontaktieren.

= Beleuchtung
funktioniert nicht

LED-Lampe defekt.

» Service kontaktieren.

= Gardauer er-
scheint unge-
wohnlich lang

Gerat ist nur einpha-
sig angeschlossen.

» Gerét zweiphasig anschliessen.

= Kein sichtbarer
Dampf beim
Dampfen
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raum betragt mehr
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9 Stérungen beheben

Problem Mégliche Ursache

Behebung

= Wasser in Gergd- =
tetUrrinne

/ /

Dampf kondensiert
wahrend Anwendun-
gen mit Dampf an der
Geratetlr, das entste-
hende Wasser sam-
melt sich nach dem
Offnen der Tire in
der Gerateturrinne.

Die Geratetlrrinne dient zum Auffangen
von kondensiertem Dampf, Restwasser
an dieser Stelle ist normal.

» Allfalliges Restwasser aus der Geréte-
tlrrinne auswischen.
Restwasser in der Gerétettrrinne 1
fliesst nach dem Schliessen der Tire in
die Kondensatrinne 2. Das Auswischen
der Geratetlrrinne verhindert somit auch
Restwasseransammlungen in der Kon-
densatrinne.

= Bedienfeld be- .
schlagt sich

Austretender Dampf
bei Anwendungen mit
Dampf.

Kurzzeitiges Beschlagen ist normal.

» Vergewissern Sie sich beim Schlies-
sen der Geratetir, dass diese Uberall
vollstandig abdichtet.

» Bei starkem und anhaltendem Be-
schlagen Service kontaktieren.

= Gerausche treten =
beim Betrieb auf

Betriebsgerausche
kénnen wéhrend des
gesamten Betriebs
auftreten (Schalt-,
Pump- und Lufterge-
rausche).

Diese Gerausche sind normal.

= Uhr lauft falsch .

Unregelmassige
Stromnetzfrequenz.

» Netzsynchronisation ausschalten.
Oder:

» Gerat mit Internet vernetzen.
» Zeit wird automatisch synchronisiert.

Bei ausgeschalteter
Netzsynchronisation
interner Taktgeber un-
prazise.

9.3 Nach einem Stromunterbruch

N

» Service kontaktieren.

i@:’ Die Benutzereinstellungen bleiben erhalten.

Kurzzeitiger Stromunterbruch wéhrend des Betriebs

— Der aktuelle Betrieb des Gerates wird abgebrochen.
— Nach dem Einschalten des Gerétes steht im Display: «Prozess wurde wegen eines
Netzunterbruchs abgebrochens».
» Um Meldung zu bestétigen «OK» dricken.
— Der Startbildschirm erscheint.
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10 Zubehor und Ersatzteile

Kurzzeitiger Stromunterbruch wéhrend des Entkalkens

— Das Entkalken wird unterbrochen.
— Nach dem Einschalten des Gerates steht im Display: «Stromausfall. Entkalken wird
fortgesetzt.»
» Um Meldung zu bestatigen «OK» drlcken.
— Das Entkalken wird fortgesetzt.

Langerer Stromunterbruch

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

— Falls ein Entkalken lief: Das Entkalken wird fortgesetzt.

10 Zubehor und Ersatzteile

Das hier aufgefiihrte Zubehor sowie die Ersatzteile kénnen zusatzlich zum Lieferumfang
des Gerates bestellt werden. Die Bestellung der Ersatzteile ist kostenpflichtig, ausser in
Garantieféllen. Bitte bei Bestellungen Produktfamilie des Gerates und genaue Bezeich-
nung des Zubehdrs oder Ersatzteils angeben.

10.1 Zubehor

Edelstahlblech Garbehalter gelocht Gitterrost
— /T /AN N\

Kuchenblech mit DualEmail Gargutsensor Rezeptbuch

10.2 Sonderzubehor

Informationen unter: www.vzug.com

10.3 Ersatzteile

Auflagegitter links/rechts Randelmutter SteamerCleaner
Deckel zu Wasserbehélter Wasserbehélter Entkalkungsmittel Durgol

Swiss Steamer

= | ==
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11 Technische Daten

N
~

i@:’ Das Entkalkungsmittel kann auch im Fachhandel bezogen werden.

11 Technische Daten

Aussenabmessungen 1 K

» Siehe Installationsanleitung
Elektrischer Anschluss ”
» Siehe Typenschild 1

11.1  Lichtquellen
& Lichtquellen diirfen nur durch den Servicetechniker ersetzt werden.

Dieses Produkt enthélt eine Lichtquelle der Energieeffizienzklasse E.

1 @

11.2  Hinweis fir Prifinstitute

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

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

Allgemeiner Hinweis
Maximale Beschickungsmenge 3 kg

11.3 Temperaturmessung

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

11.4  Produktdatenblatt

Gemaéss EU-Verordnung Nr.: 65/2014

Marke - V-ZUG

Art des Gerétes - Einbausteamer
Modellbezeichnung - CseT
Energieeffizienzklasse - A+
Energieverbrauch konventionelln Modus ') kWh/Zyklus -
Energieverbrauch Heissluft-/Umluftmodus ?) kWh/Zyklus 0,42
Energieffizienzindex pro Garraum °) - 60,6
Anzahl Garraume - 1
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12 Tipps und Tricks

Gemaéss EU-Verordnung Nr.: 65/2014

Angewandte Mess-/Berechungsmethode - EN 60350-1

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 I, Kap. 1
11.5  Produktinformationen
Gemaéss EU-Verordnung Nr.: 66/2014

Modellbezeichnung - CSseT
Masse des Geréates kg 31
Warmequelle pro Garraum - Strom
Volumen pro Garraum | 34

11.6  EcoStandby

Zur Vermeidung von unnoétigem Energieverbrauch ist das Gerat mit der Sparautomatik
«EcoStandby» ausgeristet.

Gemaéss EU-Verordnung Nr. 2023/826

Aus-Zustand W -
Leistungsaufnahme im Bereitschaftszustand W 0,20
Bereitschaftszustand mit Informations- oder Statusanzeige W 0,80
Vernetzter Bereitschaftsbetrieb W 1,50
Zeit, die das Gerat ben6tigt, um automatisch in den jeweiligen | Min 4
Energiesparmodus zu gelangen

12  Tipps und Tricks
12.1  Garergebnis unbefriedigend...

... bei Zartgaren
Ergebnis Abhilfe

Das Fleisch ist z&h.  » Die Gardauer verlangern.
» Bei sehr mageren Stiicken die Gardauer verkirzen.
» Nicht zu reifes Fleisch verwenden.

... bei Profi-Backen

Ergebnis Abhilfe
Das Geback hat eine » Die Gardauer verlangern.
weiche Kruste. » Die Backtemperatur erh6hen.
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12 Tipps und Tricks

Ergebnis

bei Geback und Braten

Abhilfe

Geback oder Braten »
sieht von aussen gut
aus. Die Mitte ist je-
doch teigig oder nicht
gar.

Temperatur beim nachsten Mal niedriger einstellen und
Dauer verlangern.

Kuchen féllt zusam-  » Einstellungen mit dem «EasyCook» vergleichen.
men. » Temperatur beim ndchsten Mal niedriger einstellen und
Dauer verlangern.
» Ruhrteig genitigend lange rihren und sofort nach Fertigstel-
lung 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
Geback weist einen  » Temperatur beim nachsten Mal niedriger einstellen und
Braunungsunter- Dauer anpassen.
schied auf. » Bei (@], [&, und [€] tiberprifen, ob die gewahlten Auflagen

mit denen in «EasyCook» Ubereinstimmen.
Backformen oder hohes Gebéck nicht direkt vor die Gar-
raumrickwand stellen.

N
~

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

Einstellungen mit denen in «EasyCook» vergleichen.

~ Ein Braunungsunterschied ist normal. Die Braunung wird gleichmassiger, wenn Sie

“Y " die Temperatur niedriger einstellen.

... bei regenerierten Speisen

Ergebnis

Abhilfe

Regenerierte Speise »

ist ausgetrocknet.
>

Temperatur beim nachsten Mal niedriger einstellen und
Dauer verkirzen.
X «RegenerierAutomatik feucht» verwenden.

12.2

Zuviel Kondensat auf »
bzw. um regenerierte
Speise. >

Temperatur beim nachsten Mal erhéhen und Dauer verlan-
gern.
X «RegenerierAutomatik knusprig» verwenden.

Allgemeine Tipps

Mehrere Speisen konnen gleichzeitig energiesparend gegart werden, z. B. Reis oder
Hulsenfrichte zusammen mit Gemuse von ahnlicher Gardauer.

Getreide, z. B. Reis oder Hirse, und Hulsenfriichte, z. B. Linsen, direkt mit passender
Flussigkeitsmenge in geeignetem Serviergeschirr garen.

Serviergeschirr direkt auf gelochten Garbehalter oder Gitterrost stellen.
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13 Entsorgung

12.3  Energie sparen

Die Anwendungen [ «Heissluft feucht» und insbesondere (€ «Heissluft eco» bendtigen

weniger Energie als die Anwendung «Heissluft».

» Haufiges Offnen der Geréatetiir vermeiden.

» Beleuchtung nur bei Bedarf einschalten.

» Restwarme nutzen: Ab einer Dauer von 30 Minuten das Gerat 5-10 Minuten vor Be-
triebsende ausschalten.

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

» So kurz wie notig vorheizen.

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

13  Entsorgung
13.1  Verpackung

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

13.2 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.

13.3 Entsorgung

- mmm Das Symbol «durchgestrichene Miilltonne» 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
Hausmdill entsorgt werden. Dadurch tragen Sie zum Schutz der Ressourcen und der
Umwelt bei.

= Fir weitere Information wenden Sie sich bitte an die 6rtlichen Behorden.
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14 Stichwortverzeichnis

Numerisch
3-Punkt-GargutSEnSor ......ccccevveerveeresceseeenes 13

A

AlIGEMEINE TIPPS woveveveieieririerieieisieesieesieeenas 65
Anfragen.......
Anwendung ..
Andern..........
Auswahlen
StareN. v
Anwendung abbrechen
Anwendung vorzeitig beenden..........cccco...... 27
ANWENAUNGEN ..ttt 30
Anwendungsgruppe
AUSWENIEN .....eeciiiiiicee e
Anwendungstipps ..
Ausblenden.........
Einblenden ...
App
Verschieben ... 15
App-Ansicht
Assistenzfunktionen ...,
AUFhEIZION ..o
Beleuchtung............
Wasserfachklappe.

Auflagegitter
EiNSetzen ... 57
Herausnehmen ... 57
AUFIAGEN .t 11

AussenabmessuNgen .....occvveeevcreeereeeeenns 63
AUSSENIEINIGUNT .voveveveiereiere et 52
B
Bedien- und Anzeigeelemente ........c.cccovuee. 10
Bedienung ... 14
Beleuchtung..... .. 25,60
AUSSChalteNn ..o 25
Einschalten.....c.occovveivivenceccecce 25
Benutzereinstellungen......cccceveevceveicnsienne 47

ANPASSEN .ottt 47
Datum und Uhrzeit.......ccoooeviiiiinciiicnne 49
1] o F= OSSR 47
EcoManagement....

Gerateinformation ........cccceveeervreeeieneninens
Individuelle Einstellungen........c.ccoevvenene. 48
KindersiCherung......coveevenreneeeeneeseens 47

SEIVICE oottt 51
SPraChe ..o 47
TONE oot 48

V-ZUG-HOME....cooiriiiiicciissicceeens 50
Werkseinstellungen ... 51

Beschickungsmenge.......ccooeveeveicevicecennn 63
Betriebsende ... 27
Braunungsunterschied......cococeoveereneiennienenns 65

Cc

CircleSlider
Bedienen ..o 15
Reaktion

D

Dampfen............
Dampfreinigung
Datum und Uhrzeit
Automatische Umstellung Sommer-/
Winterzeit (MESZ/MEZ)

Uhrzeit im Standby .....
Uhrzeitsynchronisation...
Zeitsynchronisation ....

Einstellen ...
Display
Bedienen ..o 14
Farbschema.......ccoeennnic 47
HelligKeIt. ..o 47
Hintergrund... .47
Displaysperre.... 26
Ausschalten .. . 26
Einschalten......cccceveveiccececccee 26
E
EASYCOO0K ..uiiciiicteecteescce e 44
Lebensmittelgruppen .......ccceveercininnne 44
EcoManagement
Verbrauchsanzeige.......ccccovveineiicicennens
Verbrauchsinformation ..
ZUIUCKSEIZEN v
EcoStandby ...
Edelstahlblech......

Eigene Rezepte....
Andern....
Erstellen..
Kopieren....
LOSCNEN ettt
Rezept KOpieren.....ceneenneiescnees

Einmachglaser entkeimen.

Einstellbereich ...

Einstellen flr Spater........cveeveiennincnicccne,
Einstellen

STAMEN oo



Einstellmoglichkeiten.......cooveveeiieinciienne 11
Einstellungen
ANAEIN oot 21
Kontrollieren.............. v 21
Elektrischer Anschluss...

[ o [T .18
Energie sparen.. ... 66
Entkalken......... .. 57
Beenden ... ... 59
Durgol Swiss Steamer . 58
Fehlgeschlagen........... . 60
Funktionsweise.. 57
Intervall ........... 57

Spllphase....
Starten..

Entsorgung............. ... 66
Erfrischungsticher......covvvevceicecesee 38
Ernahrungsstile.....cooevveeeveeceeceescese 45
Ersatzteile

Feuchtigkeitsgrad ... 40
Folgeschritte ..o
Betrieb abbrechen...
Betrieb fortsetzen......ccoveevcevvccceccnienne, 29
Flllfehler Verdampfer......ccovvciciinnninnene 60
Funktionsleiste..............
Funktionstasten.
AUSKIPPEN ..t
G
GarAutomMatiK......coceeeeeeeeeeeeeeecee s 39
Garbehalter gelocht............ ... 13
Garergebnis unbefriedigend.......c..cccoeeviinene 64
GargutSENSOr ..c.cvceceeeeeeee e 19, 62
Garraum
TemperaturmesSUNG .....covvceeveeevevceeeieeenns 63
Geréat
Ausschalten ... 29
Einschalten......cccoevevieiciicceccccc 14
Entsorgen
Geréatebeschreibung.....ocoeeveevveievciecseses 9
Geréteinformation
DEMOMOAUS ..ot 51
Entkalkung...... 50
Identifikationsnummern . ... 50
Kontakt Service.............. ... 51
Versionsnummern.... ... 50
[CTCT £=Y <) (] o] 01 T 30
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Geratetir

EiNSetzen ... 55

Entfernen... .. 55
Gitterrost....cccove. .. 13
GUltigkeitsbereiCh ......ccevveeevciieecscsce 2
H
Heisse WICKEl.....cocovevveveiececieeeceeee 39
Heissluft

Heissluft eco

Heissluft feucht......ccceeveeeieiccceecee,

Heissluft mit Beschwaden...

HOt STONES oo

HYGIENE ..o

|

Individuelle Einstellungen
Erndhrungsstil EasyCooK........cccovviriinnnee. 48
FolgesChritte ..o 48
Landerkichen EasyCooK.....cccccevvrvevreenene. 48
Startbildschirm ........cce..... .. 48
Temperatureinheit.. 48
Wasserharte........ .. 49

INtENSIVIEINIGUNT cvovvveecee e 53

K

KernsackChen.......occeveveceviccceceeee 39

Kerntemperatur ......ccccceeeevevieviececieeeieceeene 19
Einstellen

Nur messen

Konfitlreglaser nachsterilisieren................... 39

Kuchenblech

KUrzanleitung ..oooeoeeeeeeeeveeceeeeesee e 72

L

LanderkUChen .....cocoveveveeeccceeee e 45

Lange Gardauer .....oveeeeereneseeeeeenns 60

LED-Lampe
Ersetzen ... 56

ListenansiCht ... 10

M

ModellbezeichNuNg ..o 2

(0]

OPHONEN et 20
AUSWENIEN ..ottt 20
SEAMEN e 20

P

Pflege und Wartung.......cccoevvvevereveseeseeesenns 52

Pinnen
HaUPIWETT ..o 24
Hauptwert zurlcksetzen ........cccocceveevevenene. 24



14 Stichwortverzeichnis

Probleme ..c..ooveieiieeeeeeeeee s 59
Produktdatenblatt..........ccccooennnicciiiinine 63
Produktinformationen .......ccccccevvvvveevencnnicnne 64
Profi-Backen................ .. 34,64
Aufgehen [assen ... 35
Bemehlt .o
Bestrichen ...
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Regenerierdauer
Regenerieren.......
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Tipps UNd TrHCKS uovevcivceccecee e 64
Toéne
KIaNGWELL....ovcvieceeeeee e
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U
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Interface neu starten

w
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LEEIEN o 29
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= 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 diese 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 moglichen Stérungsfall bereits wahrend der Garantiezeit des
Gerates von bester Unterstlitzung. Fir die Registrierung benoétigen Sie die Serialnummer
(SN) und die Geratebezeichnung. Sie finden diese Angaben auf dem Typenschild Ihres
Geréates.

Meine Geréateinformationen:

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

— Das Typenschild befindet sich links an der Seitenwand.

Ihr Reparaturauftrag

Uber die kostenlose Servicenummer 0800 850 850 gelangen Sie direkt an |hr ndchstes
V-ZUG-Service-Center. Bei |hrer telefonischen Auftragserteilung vereinbaren wir mit lhnen
einen auf Wunsch umgehenden Besuchstermin vor Ort.

Allgemeine Anfragen, Zubehdr, Servicevertrag

Gerne hilft lhnen 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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CircleSlider

Apps
Ansichtswechsel

Aus-Taste
Seiteniibersicht

Ausklappbare
Funktionsleiste

H &

Halten und
verschieben

Schnell-
informationen

App umplatzieren

Veranderbarer Wert
Favorit

Temperatur

Mit dem CircleSlider
kann der amberfarbene
Wert eingestellt werden.

V-ZUG AG, Industriestrasse 66, CH-6302 Zug
Tel. +41 58 767 67 67

info@vzug.com, www.vzug.com
Service-Center: Tel. 0800 850 850

L)
Swipen/
Wischen

%
Gedriickt
halten

Ein/Aus

Gerat einschalten durch
langeres Beriihren des
Displays. Funktionstaste
M langer gedriickt
halten, um das Gerat
auszuschalten.

Die Bedienung

Das Gerat wird Uber das
Display bedient. Finger
auf CircleSlider legen
und im Kreis bewegen.

1094145-10
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