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Lliebe FORS-Kundin, lieber FORSKunde

Danke, dass Sie sich fir den Kauf eines unserer Produkte entschieden haben.

lhr Gerdt genigt hohen Anspriichen und seine Bedienung ist einfach. Nehmen Sie sich
trotzdem Zeit, diese Bedienungsanleitung zu lesen. So werden Sie mit lhrem Gerdt
vertraut und kénnen es optimal und stérungsfrei benutzen.

Beachten Sie bitte die Sicherheitshinweise.

Anderungen

Text, Bild und Daten entsprechen dem technischen Stand des Gerdtes zur Zeit der
Drucklegung dieser Bedienungsanleitung. Anderungen im Sinne der Weiterentwick-
lung bleiben vorbehalten.

Verwendete Symbole
Kennzeichnet alle fir die Sicherheit wichtigen Anweisungen.
& Nichtbeachtung kann zu Verletzungen, Schdden am Gerdt
oder der Einrichtung fiihren!

» Markiert Arbeitsschritte, die Sie der Reihe nach ausfihren miissen
— Beschreibt die Reaktion des Gerdtes auf lhren Arbeitsschritt
»  Markiert eine Aufzahlung
N

\@/ Kennzeichnet niitzliche Anwenderhinweise.

~

Giltigkeitsbereich
Die vorliegende Bedienungsanleitung gilt fir folgende Modelle

Typ Modell-Nr. Masssystem
FCST-SL 55 697 55-381
FCST-SL 60 699 60-381

Ausfihrungsabweichungen sind im Text erwdhnt.
Die Modellnummer entspricht den ersten 3 Ziffern auf dem Typenschild.
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Sicherheitshinweise

Das Gerdt entspricht den anerkannten Regeln der Technik

& und den einschléagigen Sicherheitsvorschriften. Um Schéden
und Unfélle zu vermeiden, ist jedoch ein sachgemésser Um-
gang mit dem Gerdat Voraussetzung. Bitte beachten Sie die
Hinweise in dieser Bedienungsanleitung.

Vor der ersten Inbetriecbnahme

m Das Gerdt darf nur geméss separater Installationsanleitung montiert und an das
Stromnetz angeschlossen werden. Lassen Sie die notwendigen Arbeiten von einem
konzessionierten Installateur /Elektriker ausfihren.

= Enfsorgen Sie das Verpackungsmaterial gemass den orilichen Vorschriften.

m Bevor Sie das neu installierte Gerdt das erste Mal benutzen, beachten Sie bitte die
Hinweise im Kapitel «Erste Inbetriebnahme».

m  Nehmen Sie die gewinschten Benutzereinstellungen vor.



... Sicherheitshinweise

Bestimmungsgemdsse Verwendung

Das Gerdt ist fir die Zubereitung von Speisen im Haushalt vorgesehen. Bei zweck-
entfremdefem Betrieb oder falscher Behandlung kann keine Haftung fir eventuelle
Schaden tbernommen werden.

Nicht zur Beheizung oder Befeuchtung eines Raumes verwenden.

Das Gerdt sollte nur bei Umgebungstemperaturen von 5 °C bis 35 °C eingebaut
und betrieben werden. Bei Frostgefahr kann Restwasser in den Pumpen einfrieren
und diese beschadigen. Bei diesbeziiglicher Gefahr bitte unseren Kundendienst
kontaktieren.

Reparaturen, Verdnderungen oder Manipulationen am oder im Gerét, insbesonde-
re an Strom fihrenden Teilen, dirfen nur durch den Hersteller, seinen Kundendienst
oder eine &hnlich qualifizierte Person ausgefthrt werden. Unsachgemasse Repara-
turen kénnen zu schweren Unféllen, Schéden am Gerdt und an der Einrichtung so-
wie zu Befriebsstérungen fihren. Beachten Sie bei einer Befriebsstérung an lhrem
Cerdt oder im Falle eines Reparaturaufirages die Hinweise unter «Reparatur-Ser-
vice». Wenden Sie sich bei Bedarf an unseren Kundendienst.

Es dirfen nur Original-Ersatzteile verwendet werden.

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung sorgféltig auf, damit Sie jederzeit nach-
schlagen kénnen. Geben Sie diese, wie auch die Installationsanleitung, zusam-
men mit dem Gerdt weiter, falls Sie dieses verkaufen oder Dritten iiberlassen. Der
neue Besitzer kann sich so Gber die richtige Bedienung des Gerdtes und die dies-
beziglichen Hinweise informieren.

Bei Kindern im Haushalt

Verpackungsteile (z.B. Folien, Styropor) kénnen fir Kinder gefahrlich sein. Ersti-
ckungsgefahr! Verpackungsteile von Kindemn fem halten.

Das Gerdt ist fur den Gebrauch durch Erwachsene bestimmt, die Kenntnis vom In-
halt dieser Bedienungsanleitung haben. Kinder kénnen Gefahren, die im Umgang
mit Elekirogerdaten entstehen, oft nicht erkennen. Sorgen Sie deshalb fur die not-
wendige Aufsicht und lassen Sie Kinder nicht mit dem Gerdt spielen — es besteht
die Gefahr, dass Kinder sich verletzen.

Nutzen Sie die Maglichkeit der Kindersicherung.



... Sicherheitshinweise

Zum Gebrauch

Wenn das Gerdt sichtbare Beschddigungen aufweist, nehmen Sie es nicht in Be-
frieb und wenden Sie sich an unseren Kundendienst.

Sobald eine Funkfionsstérung entdeckt wird, muss das Gerat vom Stromnetz ge-
trennt werden.

Achten Sie darauf, dass Anschlusskabel von anderen Elekirogeraten nicht in der
Cerdtetir eingeklemmt werden. Die elekirische Isolation kdnnte beschadigt
werden.

Wenn die Anschlussleitung des Gerdtes beschadigt ist, muss sie vom Kundendienst
ersefzt werden.

Vergewissern Sie sich vor dem Schliessen der Gerdtetir, dass sich keine Fremdkor
per oder Haustiere im Garraum befinden.

Bewahren Sie im Garraum keine Gegenstdnde auf, die bei unbeabsichtigtem Ein-
schalten eine Gefahr darstellen kénnen. Lagern Sie keine temperaturempfindlichen
oder feuvergeféhrlichen Materialien, wie z.B. Reinigungsmittel, Backofensprays
usw. im Garraum.

Vorsicht, Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird beim Betrieb sehr heiss.

Die Gerdtetir, insbesondere das Glas, kann heiss werden. Verbrennungsgefahr,
das Glas nicht berishren, Kinder fern halten!

Beim Offnen der Gerdtetiir kdnnen Dampf und Wassertropfen aus dem Gerdt ent-
weichen. Befindet sich Dampf im Gerdt, nicht mit den Handen hineinfassen!
Beim Profi-Backen kann zu Beginn der Heisslufiphase heisser Dampf aus dem Ent-
Gftungsschlitz entweichen.

Uberhitzte Fette und Ole entziinden sich leicht. Das Erhitzen von Ol im Garraum
for das Anbraten von Fleisch ist geféhrlich und zu unterlassen. Versuchen Sie nie-
mals, brennendes Ol oder Fett mit Wasser zu [6schen (Explosionsgefahr)! Ersticken
Sie den Brand mit feuchten Tiichern, halten Sie Turen und Fensfer geschlossen.
Erhitzte Lebensmittel dirfen nicht mit Spirituosen (Cognac, Whisky, Schnaps usw.)
Ubergossen werden, Explosionsgefahr!

Zubehor wie z.B. Gitterrost, Bleche usw. werden im Garraum heiss. Benutzen Sie
deshalb Schutzhandschuhe oder Topflappen.



.. Sicherheitshinweise

Lassen Sie das Gerdt nicht unbeaufsichtigt, wenn Sie Krduter, Brot, Pilze usw. frock-
nen. Bei Ubertrocknung besteht Brandgefahr.

Wenn Sie Rauch durch einen mutmasslichen Brand des Gerdtes oder im Garraum
beobachten, halten Sie die Geratetir geschlossen. Schalten Sie das Gerat aus
oder unterbrechen Sie die Stromversorgung.

Das aufgeheizte Gerdt bleibt auch nach dem Ausschalten noch langere Zeit heiss
und kihlt nur langsam auf Raumtemperatur ab. Warten Sie geniigend lange, bevor
Sie beispielsweise Reinigungsarbeiten vornehmen.

Vorsicht, Verletzungsgefahr!

Achten Sie bei der Pflege und Bedienung des Gerates darauf, dass niemand mit
den Fingern in die Tirschariere greift. Beim Bewegen der Gerdtetiir besteht sonst
die Gefahr von Verletzungen. Besonders bei der Anwesenheit von Kindern ist dies-
beziglich Vorsicht geboten.

lassen Sie die Gerdtetir nur in Raststellung offen. Bei gedfineter Gerdtetir besteht
Stolper- und Quetschgefahr! Setzen oder sfiitzen Sie sich nicht auf die Gerdtetir
und benutzen Sie diese nicht als Abstellfléche.

So vermeiden Sie Schaden am Gerat

Schlagen Sie die Geratetir nicht zu.

Das Schneiden mit Messern oder Schneidrédern im Edelstahlblech oder dem ge-
lochten Garbehdlter verursacht in jedem Fall sichtbare Beschadigungen.

Im Garraum keine Gegenstande benutzen die rosten koénnen, da dies zu Rostbil-
dung im Garraum fohren kann.

Im Garraum kein Silbergeschirr verwenden.

Nach Gebrauch eventuell verbleibende Flissigkeit auf dem Garraumboden mit ei-
nem weichen Tuch aufnehmen und das Gerdt bei gedfineter Geratetir auskihlen
lassen.

Achten Sie bei Reinigungsarbeiten darauf, dass kein Wasser in das Cerét ein-
dringt. Verwenden Sie nur méssig feuchte Lappen. Spritzen Sie niemals das Gerét
innen oder aussen mit Wasser ab. Verwenden Sie kein Dampfreinigungsgerét. Ein-
dringendes Wasser kann Schaden verursachen.



Geratebeschreibung
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Bedienungs- und Anzeigeelemente
Garraumentliftung

Beleuchtung
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Gerdtetir
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Garraum-Temperaturfohler
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Steckerbuchse fir Gargutsensor
Auflagegitter

Wasserbehdlter

Gargutsensor

Gitterrost (2 Stijck)
Edelstahlblech

Garbehalter, gelocht
Woasserfilter (3 Stiick)



... Gerdtebeschreibung

Bedienungs- und Anzeigeelemente
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Tasten
A Beleuchiung
B  Garraum-/Kemtemperatur
C  Betriebsart
D Einstellknopf
E Timer
F  Einschalidauer und Ausschaltzeit
G Aus
Symbole
H Garraumtemperatur
| Kerntemperatur
J Betriebsart
K Timer
L  Einschaltdauer
M  Ausschalizeit
N  Uhrzeit
Anzeigen
O Klarfextanzeige
P  Temperatur
Q  Uhrzeit, Dauver und Timer
R  Kommunikations-Schnittstelle



... Gerdtebeschreibung

Erste Inbetriebnahme

Bevor Sie das neu installierte Gerdt das erste Mal benutzen, sollten folgende Arbeiten
ausgefihrt werden.

» Verpackungs- und Transportmaterialien aus dem Garraum entfernen.

» Falls in der rechten Anzeige blinkt, am Einstellknopf %%~ drehen, bis
die gewinschte Uhrzeit steht.
— Nach ca. 15 Sekunden hért die Anzeige auf zu blinken und die Uhrzeit wird

ibernommen.

» Das Gerdat und die Zubeharteile grindlich reinigen.

Ny

\@/ Gegebenenfalls die Wasserharte in den Benutzereinstellungen anpassen.

~

» Den Wasserbehdlter bis zur Markierung «MAX 1,251> mit frischem, kaltem Trink-
wasser follen und in die dafir vorgesehene Offnung schieben.

» Taste &5 3x antippen.
— In der Klartextanzeige steht «Profi-Backen» «Garraumtemperatur».

~ Das Symbol [@] leuchtet.
— Das Symbol blinkt.

= In der Temperaturanzeige blinkt (2 {59 ].

» Am Einstellknopf 2%\ die Garraumtemperatur auf 180 °C einstellen.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf 2%\ bestatigen.

» Nach 30 Minuten Taste O antippen.
— Das Gerdt schaltet aus.

» Eventuell vorhandenes Wasser auf dem Garraumboden entfernen.



... Gerdtebeschreibung

Generelles zur Bedienung

Bedienung mittels Tasten

Die Befriebsarten, die Garraum- und Kerntemperatur sowie die Dauer und verschiede-
ne weitere Funktionen kénnen durch ein- oder mehrmaliges Antippen der entsprechen-
den Taste ausgewdahlt werden.

m  Das Symbol der gewdhlten Funktion leuchtet oder blinkt.

» |n der enfsprechenden Anzeige blinkt ein Vorschlag.

» Durch Drehen am Einstellknopf «®*~ wird der vorgeschlagene Wert verandert.
m  Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ startet das Gerdt sofort.

m  Ohne Driicken auf den Einstellknopf startet das Gerét automatisch ca. 15 Sekun-
den nach der letzten Einstellung.

= Weitere Einstellungen oder Anderungen kénnen jederzeit vorgenommen werden.

= Durch Antippen der Taste () schaltet das Gerdt aus.



... Gerdtebeschreibung

Bedienung iber die Klartextanzeige

Der Einstellknopf %%~ wird — bei ausgeschaltetem Geréit — zum Aufrufen der Klartext-
anzeige, zum Blattern in den verschiedenen Auswahlmaglichkeiten und zum Bestdti-
gen verwendet.

= Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ wird die Klartextanzeige aktiviert.
m  Durch Drehen am Einstellknopf %%~ kann in der Auswahl gebléattert werden.
m Durch ereutes Driicken auf den Einstellknopf %~ wird die Auswahl bestétigt.

= Durch Antippen der Taste () schaltet das Gerdt aus.

Ly

~~~ Durch Auswéhlen von «zurick» und Driicken auf den Einstellknopf 2%~ kann
@\ jeweils in die néchst hohere Bedienebene zurickgekehrt werden.

-

KN

|
Wéhlen 2 und OK driicken
Zartgaren =

Wahlen 2 und OK driicken
Entkalken =

Waéhlen 2 und OK driicken

Uhrzeit einstellen =

Wahlen 2 und OK driicken

Benutzereinstellungen =
Wahlen Z und OK driicken
zuriick -




Benutzereinstellungen

Sie konnen Einstellungen des Gerates lhren Winschen anpassen. Das Vorgehen ist
fur olle Benutzereinstellungen sinngemdéiss gleich.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf ,°*\ wird die Klartextanzeige akfiviert.
» Am Einstellknopf %%~ drehen bis «Benuizereinstellungen» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestatigen.
>

Durch Drehen am Einstellknopf "~ werden die vorhandenen Méglichkeiten

angezeigt.

» Gewinschte Benutzereinstellung auswdahlen und durch Dricken auf den Einstell
knopf 9%~ bestatigen.

» Zum Verlassen Taste O antippen.



... Benutzereinstellungen

Die

nachfolgende Grafik gibt einen Uberblick der méglichen Benutzereinstellungen.

KN

Waéhlen 2 und OK driicken

Zartgaren =

Wéhlen 2 und OK driicken
Entkalken =

Waéhlen 2 und OK driicken

Uhrzeit einstellen =

Wéhlen 2 und OK driicken
Benutzereinstellungen

N

OK

Waéhlen = und OK driicken

Benutzereinstellungen

zuriick < || Sprache =
Benutzereinstellungen
Kindersicherung =

Benutzereinstellungen

Uhrzeitanzeige =
Benutzereinstellungen
Signalton =

Benutzereinstellungen

Beleuchtung =
Benutzereinstellungen
Wasserhdrte =

Benutzereinstellungen
zuriick

= Text in Deutsch *

= Texte en francais

= Testo italiano

= Text per rumantsch
= Text in English

=aus *
=ein

= nicht sichtbar
= sichtbar *

= leise
= laut *

= qutomatisch mit Tir *
= nur mit Taste

= 0-15°H

=16-35°fH *
= 36-50 °fH

* Werkeinstellung



... Benutzereinstellungen

Kindersicherung

Die Kindersicherung soll ein unbeabsichtigtes Einschalten verhindern.

Wird bei aktiver Kindersicherung die Taste °C / &% oder %%\ angetippt
— ertont ein doppelter Signalton

— in der Klartextanzeige steht «Kindersicherung»

— das Antippen der Taste bleibt ohne Wirkung.

» Bei eingeschalteter Kindersicherung Taste O gedriickt halten und Taste °C / &
oder %~ antippen.
— Die Kindersicherung ist iberwunden. Die weitere Bedienung kann wie ge-
wohnt erfolgen.
— 10 Minuten nach Ausschalten des Gerdtes wird die Kindersicherung automa-
tisch wieder akfiviert.

< {~ Die Tasten Qs / L) und i->| kdnnen unabhéngig von der Kindersicherung

N direkt benutzt werden.

Uhrzeitanzeige
Wahlen Sie zwischen

m  «nicht sichtbar»
m  <«sichtbar

<~~~ In der Einstellung «nicht sichtbar bleiben die Anzeigen bei ausgeschaltetem

N~ Gerdt dunkel. Dadurch wird der Stromverbrauch minimiert. Bei eingeschalte-
tfem Gerdt steht die Uhrzeit.



... Benutzereinstellungen

Beleuchtung
Wahlen Sie zwischen

m «qufomatisch mit Tir»
= «nur mit Taste»

Bei der Einstellung «automatisch mit Tor> wird beim Offnen der Gerdtetir die Beleuch-
tung ein- bzw. beim Schliessen ausgeschaltet.

Ny

~~~ Die Beleuchtung kann jederzeit durch Antippen der Taste =@ ein- bzw. aus-
/@\ geschalfet werden.

Wird die Beleuchtung nicht durch Antippen der Taste =@ ausgeschalret, er-

N

lischt sie 30 Minuten nach Ende des Betriebes automatisch.

Wasserhdrte

Das Gerdt besitzt ein System, welches automatisch den richtigen Zeitpunkt zum Ent-
kalken anzeigt. Dieses System I&sst sich fir Haushalte mit sehr weichem Wasser (auch
durch eine Enthartungsanlage) und sehr harfem Wasser noch optimieren, indem der
passende Bereich der Wasserhérte in den Benutzereinstellungen eingestellt wird.

Es gibt drei Einstellbereiche fur die Wasserharte

Bereich Wasserhiirte [°fH]
sehr weiches Wasser 0 bis 15
mittleres Wasser 16 bis 35
sehr hartes Wasser 36 bis 50

Werkseitig ist der Bereich fur mitfleres VWasser eingestellt.



Garen und Backen

Betriebsarten

Nachfolgend sind alle verfigbaren Betriebsarten naher beschrieben.

Dampfen

Vorschlag Garraumtemperatur: 100 °C
(entspricht maximal maglicher Siedefemperatur)
Anwendungsbereich: 30 °C bis 100 °C

» Taste &b Tx antippen.

- In der Klartextanzeige steht «Démpfen» «Garraumtemperatur».

Beim Dampfen strémt Dampf aus einem Dampferzeuger in den Garraum. Gleichzeitig

unterstitzt die Heissluft den Aufheizvorgang des Gerdtes. Durch den Dampf wird das

Gargut erhitzt bzw. gegart.

Garen von Gemise mit 100 °C
» Zum Dampfen von Gemise den gelochten Garbehélter verwenden.
» Das Gemise vorzugsweise erst nach dem Garen salzen.

Garen von Reis, Getreideprodukten und Hlsenfrichten, unfer Zugabe von Flissig-

keit, mit 100 °C

» Zur Zubereitung Flussigkeit zusammen mit dem Gargut in eine passende Glas-
oder Porzellanschale geben und auf den Gitterrost stellen.

Pochieren von Fleisch und Fisch mit 80 °C bis 100 °C
» Zum Pochieren den leicht gefetteten gelochten Garbehélter oder das Edelstahl-
blech verwenden.

Dampfentsaften von Friichten und Beeren mit 100 °C
» Zur einfacheren Handhabung den ungelochten Garbehdlter mit Ausguss (Zube-
hor) unter dem gelochten Garbehalter verwenden.

Zubereitung von empfindlichen Desserts wie Karamellképfli mit 90 °C
» Zur Zubereitung vorbereitefe Schalchen in den gelochten Garbehdlter stellen.

Herstellen von Joghurt mit 40 °C
» Zur Zubereitung Glaschen oder Schissel in den gelochten Garbehalter stellen.



... Garen und Backen

Regenerieren

@ Vorschlag Garraumtemperatur: 120 °C
Anwendungsbereich: 100 °C bis 150 °C

> Taste &% 2x antippen.
— In der Klartextanzeige steht «Regenerieren» «Garraumtemperatur».

Beim Regenerieren wird der Garraum mit Dampf und Heissluft beheizt. Dadurch ist
eine schnelle und gleichmassige Erwérmung des Gargutes ohne auszutrocknen
moglich.

m  Wieder erwdrmen von Speisen oder Resten mit 110 °C bis 130 °C
» Zum Erwdrmen gewinschte Menge auf geeignetem Geschirr (kein Kunststoff]
portionieren und auf den Gitterrost in Auflage 1 bzw. bei 2 Portionen in Aufla-
ge 1 und 5 schieben. Das Lebensmittel muss nicht zugedeckt werden.

m  Zubereiten von (Halb-|Fertiggerichten, Tiefkihlgerichten mit 110 °C bis 130 °C
» Zum Erwdrmen gewinschte Menge auf geeignetes Geschirr (kein Kunststoff)
portionieren und auf den Gitterrost stellen.

Es kénnen maximal vier Teller gleichzeitig auf folgenden Auflagen regeneriert werden:

m  Zum gleichzeitigen Erwarmen von drei

S
Tellemn \ 055 6560 — |

» FEdelstahlblech in Auflage T und je ein
Gitterrost in Auflage 3 und 5 schieben. g
3,,7
m Vier Portionen 1H
» Garbehdlter in Aufloge 1 [ \

» erster Gitterrost in Auflage 3 I )
» Edelstahlblech in Auflage 5

» zweiter Gitterrost in Auflage 6



... Garen und Backen

Profi-Backen

| 4

@ Vorschlag Garraumtemperatur: 210 °C
Anwendungsbereich: 100 °C bis 230 °C

Taste & 3x antippen.
- In der Klartextanzeige steht «Profi-Backen» «Garraumtemperatur.

Beim Profi-Backen wird das Backgut in den kalten, nicht vorgeheizten Garraum ge-

schoben. Nach dem Starten wird das Backgut zunéchst in einer ersten Phase be-

dampft (auch Beschwaden genannt] und anschliessend, nach einer von der Fillmenge

abhéngigen Dampfdauer, automatisch auf die zweite Phase — die Heissluft-Phase —

umgestellt.

\

~

-

20

Backen von grossen Broten aus Weiss-, Ruch- oder Vollkornmehl mit Hefe oder

Saverteig mit 210 °C bis 220 °C

» Brofteig auf das Edelstahlblech oder in eine geeignete, nicht rostende Form
(aus Glas, Keramik, Silikon 0.a.) geben.

Backen von kleinen Brétchen aus Weiss-, Ruch- oder Vollkornmehl mit Hefe oder

Saverteig mit 220 °C bis 230 °C

» Brotchen auf das Edelstahlblech legen. Backirennpapier kann wie gewohnt ver-
wendet werden.

Backen von Hefegugelhopf, Hefekranz usw. mit 200 °C bis 220 °C
» Den vorbereiteten Teig auf das Edelstahlblech oder in eine geeignete, nicht ros-
tende Form (aus Glas, Keramik, Silikon 0.4.) geben.

Backen von gefilllem oder ungefilllem Blatterteiggebéck — frisch oder
fiefgekihlt = mit 200 °C bis 220 °C
» Gebdck auf das Edelstahlblech legen — Oberflache nicht bestreichen.

~~ Mehrmaliges Profi-Backen unmitielbar hintereinander ist mit dem selben guten

> Ergebnis nicht méglich. Zwischen zwei Profi-Backen muss der Garraum aus-

kihlen, bis die Anzeige «Restwarme» in der Klartextanzeige erlischt. Nur so
kann eine emeute Dampf-Phase korrekt ablaufen.



... Garen und Backen

Heissluft

Vorschlag Garraumtemperatur: 180 °C
Anwendungsbereich: 30 °C bis 230 °C

> Taste &% 4x antippen.
- In der Klartextanzeige steht «Heissluft> «Garraumtemperatur».

Bei der Befriebsart Heissluft wird die Garraumluft durch einen Heizkérper hinter der
Cerdterickwand aufgeheizt und mit dem Heisslufigeblase gleichmassig im Garraum
umgewadlzt. Dem Gebdck wird auf allen Seiten die gleiche Warme zugefihrt, so dass
auf einer oder zwei Auflagen gleichzeitig gebacken werden kann.

m  Backen von Cake, Biskuit, Guetzli, runde Wdéhen
» Teig oder Geback in gewohnten Backformen, auf dem Edelstahlblech oder
dem emaillierten Kuchenblech (Zubehar] backen.

Heissluft feucht

Vorschlog Garraumtemperatur: 180 °C
®
Anwendungsbereich: 30 °C bis 230 °C

> Taste &% 5x antippen.
- In der Klartextanzeige sfeht «Heissluft feucht> «Garraumtemperatur».

Bei der Befriebsart Heissluft feucht wird die Garraumluft durch einen Heizkérper hinter
der Gerdterickwand aufgeheizt und mit dem Heissluftgeblase gleichméssig im Gar
raum umgewdlzt. Der beim Backen entstehende Dampf wird nur minimal aus dem
Garraum abgefihrt, die Eigenfeuchtigkeit des Gebdicks bleibt erhalten. Es kann auf
einer oder zwei Auflagen gleichzeitig gebacken werden.

m  Backen von Gratin, Auflauf und Hefegebdick
» Teig oder Gebdack in gewohnten Backformen, auf dem Edelstahlblech oder
dem emaillierten Kuchenblech (Zubehor) backen.



... Garen und Backen

Heissluft + Beschwaden

Vorschlag Garraumtemperatur: 180 °C
b @] 9 b
&| ©] Anwendungsbereich: 30 °C bis 230 °C

> Taste & Ox antippen.
- In der Klarfextanzeige steht «<Heissluft + Beschwaden» «Garraumtemperatur».

Bei der Befriebsart Heissluft + Beschwaden wird die Garraumluft durch einen Heizkor-
per hinter der Gerdteriickwand aufgeheizt und mit dem Heissluftgeblase gleichméssig
im Garraum umgewdlzt. Es ist jederzeit ein zusdizliches Zufihren von Dampf durch
Driscken auf den Einstellknopf »2*~ maglich. Die Dampfzufuhr kann jeweils individu-
ell wieder durch erneutes Driicken auf den Einstellknopf %%\ beendet werden.

» Individuelle Zubereitung von Gargut mit trockener und feuchter Hitze (z.B. Fleisch)
» Bej Fleisch etwa wdhrend des ersten Drittels der Gardauer beschwaden.
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... Garen und Backen

Einstellbeispiel

Der Ablauf wird fir das Backen eines Brotes erkldrt.
In den Einstelltipps steht:

Profi-Backen ‘ a ‘ °C | Auflage ‘ Daver Min.
Bt @ | nem | 1| e

» Den geformten Brotteig auf das Edelstahlblech legen und noch kurze Zeit gehen
lassen.

» Das Edelstahlblech in Auflage 1 in den kalten Garraum schieben.

Wasserbehidilter fillen

Wasserbehdlter nur mit Trinkwasser, nicht mit Bouillon,
Wein oder Ahnlichem filllen. Ebenfalls darf auch kein entmi-
neralisiertes (gefiltertes) oder destilliertes Wasser verwendet
werden.

m Bei allen Betfriebsarten — ausser bei — braucht es einen gefillten Wasserbe-

halter im Gerat.
m Bei der Betriebsart kann der Behdlter im Gerdt bleiben, ohne dass dadurch
das Backergebnis beeintréchtigt wird.

» Den Wasserbehdlter bis zur Markierung «MAX 1,250 mit frischem, kaltem Trink-
wasser filllen und in die dafiir vorgesehene Offnung schieben.

Nachfillen von Wasser
Der Inhalt des Wasserbehélters reicht im Normalfall fir einen Garvorgang aus.
Falls doch einmal Wasser nachgefillt werden muss:

» Den Wasserbehdlter maximal mit 0,5 | fillen, damit beim Zuriickpumpen das
Wiasser nicht tberlauft.
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.. Garen und Backen

Betriebsart wahlen

Beim Garen und Backen entsteht Hitze, Verbrennungsgefahr!
& Lesen Sie zuerst das Kapitel «Sicherheitshinweise».

» Durch ein- oder mehrmaliges Antippen der Taste ¢ gewinschte Betriebsart — in
diesem Beispiel ProfiBacken [@] — wahlen.
Das Symbol [@] leuchtet.
— Das Symbol [%c] blinkt.
- In der Klartextanzeige steht «Profi-Backen» «Garraumtemperatur».
— In der Temperaturanzeige blinkt die vorgeschlagene

Garraumtemperatur .
\@/ Die Vorschlagstemperatur entspricht der Temperatur der HeissluftPhase. Die

-

~ Temperatur der DampfPhase ist fest eingestellt.

» Am Einstellknopf N drehen bis die gewiinschte Temperatur — fir dieses Bei-

spiel — steht.

Die vorgeschlagene Garraumtemperatur kann — solange das Symbol wie
auch die Temperaturanzeige blinken — veréndert werden. Haben die

Anzeigen bereits aufgehort zu blinken, Taste °C antippen.

-

schaltet das Gerdt automatisch ein.

\@/ Wird die Garraumtemperatur nicht innerhalb von ca. 15 Sekunden verandert,

» Durch Driicken auf den Einstellknopf ,©*\ startet das Gerét sofort.
- In der Klarfextanzeige steht «Profi-Backen» «Dampf-Phase».
- Solange die Garraumtemperatur unter 30 °C ist, steht in der

Temperaturanzeige .
\@/ Anhand der Temperaturanzeige kann beobachtet werden, wie die Garraum-

-

~ temperatur steigt.

Nur bei der Betriebsart ertént beim Erreichen der eingestellien Garraum-
tfemperatur ein einfacher Signalton.
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... Garen und Backen

Garraumtemperatur kontrollieren/éGndern
Die eingestellte Garraumtemperatur kann wahrend des Betriebes kontrolliert oder ge-

&ndert werden.

» Taste °C antippen.
~ Wahrend ca. 15 Sekunden blinkt das Symbol [%c] .

- In der Klartextanzeige steht «Profi-Backen» «Garraumtemperatur».

—In der Temperaturanzeige blinkt die eingestellte Garraumtemperatur £_10° |,

» Durch Drehen am Einstellknopf 2%\ kann die Garraumtemperatur veréndert
werden.

Betriebsart andern

Die eingestellte Betriebsart kann wahrend des Betriebes nicht gedndert werden. Sie
muss zuerst — durch Antippen der Taste O — beendet werden und anschliessend kann
eine neue Belriebsart gewdhlt werden.

Backende

Beim Offnen der Gerdtetiir kann heisser Dampf bzw. heisse
& Luft aus dem Geréit entweichen.

Das Brot ist fertig gebacken, wenn beim Klopfen auf die Unterseite ein hohler Ton zu
horen ist.

» Doas fertige Brot aus dem Garraum nehmen.
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... Garen und Backen

Ausschalten

» Taste O antippen.

— Die Symbole und [@] erldschen.

— Bei allen Betriebsarten [ausser bei Heissluft) kann am Ende des Prozesses ein
Damptfabbau stattfinden.

- Woéhrend des Dampfabbaus wird fir ca. 1 Minute Dampf dosiert aus dem
Garraum an die Umgebung abgegeben. Dadurch wird ein infensives Entwei-
chen von Dampf beim Offnen der Gerdtetir vermieden. Nach Wunsch kann
die Gerdtetir auch sofort nach Betriebsende gedfinet werden.

— Das Kihlgeblase kann — nach dem Ausschalten des Gerdtes— eine gewisse
Dauer weiterlaufen, in der Klartextanzeige steht «Restwérme».

\@/ Das Gerdt ist ganz ausgeschaltet, wenn keine Symbole mehr leuchten und die

-

~ Klartexianzeige dunkel ist.

» Wenn sich auf dem Garraumboden etwas Wasser angesammelt hat, dieses mit
einem weichen Tuch aufnehmen.
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... Garen und Backen

Wasserbehadlter leeren
/\ Das Wasser im Wasserbehdlter kann heiss sein.

Das restliche Wasser wird nach dem Ausschalten des Gerétes in den Wasserbehdlter
zurickgepumpt.
— In der Klartextanzeige steht «Heisses Wasser» «wird abgepumpt».

» Noach Beendigung den Wasserbehdlter eninehmen und entleeren.

Ny

~~ Falls die Anzeige langer stehen bleibt und das Restwasser nicht abgepumpt
/@\ wird, hat dies folgende Ursache:
Aus Sicherheitsgrinden wird das Restwasser erst abgepumpt, wenn es die
Temperatur 80 °C unterschreitet.
Ein emeutes Starten einer Befriebsart ist jederzeit maglich.

» Den Wasserbehdlter abtrocknen und wieder in das Gerdt schieben.

> Geratetiir offen lassen, damit sich der Garraum abkihlen kann.
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... Garen und Backen

Optimaler Gebrauch

Méglicherweise sind in élteren Rezeptbiichem die empfohlenen Back- und Brattempe-
raturen zu hoch und die angegebenen Auflagen fir dieses Gerdt nicht optimal. In den
Einstelltipps finden Sie Angaben zur optimalen Nutzung.

Orientieren Sie sich im Zweifelsfall an diesen Angaben. Beriicksichtigen Sie dabei,
dass sich die Angaben in diesen Tabellen auf typische Zubereitungsarten beziehen
und daher nur Richtwerte sein kénnen.

Hinweise zur Heissluft

Beim Offnen der Gerétetir wird der Heissluftbetrieb unterbrochen. Durch Schliessen
der Gerdtetir wird der Heissluftbetrieb fortgesetzt.

N

\@/’ Bei Garraumtemperaturen unter 100 °C ist der Heissluftbetrieb auch bei ge-

-

~ offneter Gerdtetir moglich, z.B. um Lebensmittel zu dérren.

Garraumtemperatur bei Heissluft

Beim Backen und Brafen mit Heissluft ist eine etwa 20 °C niedrigere Garraumtempe-
ratur erforderlich, als bei der Betriebsart Ober-/Unterhitze. In Rezepten sind haufig nur
Temperaturen fir Ober-/Unterhitze angegeben. Vergleichen Sie die Angaben mit de-
nen in den Einstelltipps im separaten Rezeptbuch. Wahlen Sie im Zweifelsfall eine
niedrigere Temperatur.

Ny

~—~ Wenn Ihr Kuchen oder Braten von aussen schon gebrdunt, innen aber noch
/@\ teigig oder roh ist, ist dies meistens die Folge einer zu hoch eingestellten
Garraumtemperatur.
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... Garen und Backen

Backen mit Heissluft und Profi-Backen

Ceeignete Backformen (runde Bleche, Springformen, Cakeformen usw.) auf den Git-
terrost stellen. Das Edelstahlblech ganz bis an die Garraumrickwand schieben, um
eine optimale Luftzirkulation zu gewdhrleisten.

Bei Heissluft, Heissluft feucht, Heissluft + Beschwaden und Profi-Backen ist die Wahl
der richtigen Auflage besonders wichtig.

Auf einer Auflage

m [Fin Edelstahlblech

T

sowie

T

» flache und hohe Backformen, z.B. Spring-
oder Gugelhopfform sowie hohes Back-
gut, auf Auflage 1

Auf zwei Auflagen

»  Edelstahlbleche in die Auflagen 1 und 5
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... Garen und Backen

Energiesparen

» Haufiges Offnen der Gerdttetir vermeiden. Vor allem beim Dampfen kann dadurch
die Gardauer erheblich verlangert werden.

m  Beleuchtung nur bei Bedarf einschalten.

= Um beim Backen Energie zu sparen, kénnen Sie bei langerer Backdauer das Ge-
rat 10-15 Minuten vor dem Backende ausschalten und die Restwarme des Ge-
rétes nutzen. Ausnahmen: Soufflé, Biskuit, Brih- und Bldtterteig.

Vorheizen

m Heizen Sie den Garraum nur vor, wenn es im Rezept oder den Einstelltipps ange-
geben ist.
m Bei den Betriebsarten , @ und @l nicht vorheizen.

Anwendung Zubehér

m  Wichtig ist die richtige Platzierung des Gar-/Backgutes im

Garraum. In den Einstelltipps ist jeweils die richtige Auflage an-
A gageben

m Das Edelstahlblech und das emaillierte Kuchenblech dienen
als Backform z.B. fir Wéhen und Guetzli und als Auffangscho-

le in Verbindung mit dem Gitterrost oder dem gelochten Gar-
/A

= Das Schneiden mit Messern oder Schneidrédem im Edelstahl-
blech oder dem gelochten Garbehdlter verursacht in jedem
Fall sichtbare Besch&digungen.

»  Der Gitterrost dient als Auflage fir Kuchenformen und Backfor
men sowie fur Fleisch, tiefgekihlte Pizza usw.

T m Der gelochte Garbehdlter dient hauptsdchlich zum Démpfen
l‘ von frischem oder tiefgekihltem Gemise.
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Zartgaren

Allgemeine Hinweise

Das Zartgaren ist ein patentiertes Garverfahren, bei dem vorher angebratene Fleisch-
sticke bei relativ niedriger Temperatur in einer bestimmten Dauer im Gerat zubereitet
werden. Die Daver kann zwischen 22 bis 42 Stunden eingestellt werden. Die Gar-
raumtemperatur wird bewusst relativ gering gehalten, um das Fleisch auf den ge-
winschten Zeitpunkt schonend zart zu garen.

Die Regelung der Garraumtemperatur erfolgt im Zusammenspiel mit der Kemtempera-
tur des Fleisches, welche Uber den Gargutsensor standig ermittelt wird. Dabei wird
die Garraumtemperatur automatisch nach einem optimalen Verlaut geregelt, so dass
das Fleisch zum eingestellten Zeitpunkt fertig ist. Die Temperatur, welche der Gargut-
sensor im Fleisch misst, spielt beim Zartgaren eine wichtige Rolle. Daher muss man
beim Platzieren des Gargutsensors sorgfaltig vorgehen.

Fir das Zarigaren sind vor allem magere, hochwertige Fleischsticke geeignet. Das
Gewicht sollte zwischen 500 und 2000 g liegen und fir ein optimales Ergebnis nicht
dinner als 4 cm sein. Tendenziell gilt die Faustregel: das Fleisch wird umso zarter und
saftiger, je lénger es gegart wird. Dies gilt besonders fir dickere Fleischstiicke. Fleisch-
sticke mit mehr Bindegewebe und Fett eignen sich weniger zum Zartgaren.

» Das Fleisch kann nach Wunsch gewiirzt oder mariniert werden.
» Das Fleisch erst unmittelbar vor dem Anbraten salzen.

» Marinaden mit Kréutern, Senf usw. vor dem Anbraten entfernen, da diese Bestand-
teile gerne anbrennen und einen bitteren Geschmack verursachen.



... Zartgaren

Fleisch vorbereiten
» In einer Pfanne etwas Braffett erhitzen.

» Das Fleisch rundherum kurz scharf anbraten (die Anbratdauer sollte 5 Minuten nicht
Uberschreiten).

» Anschliessend das Fleisch in eine Glas- oder Porzellanschale legen.

» Den Gargutsensor so in die dickste Stelle des Fleisches stecken, dass sich die Spit-
ze in der Mitte des dicksten Teils des Fleischstickes befindet.

» Den Gitterrost in Auflage 1 schieben und die Schale mit dem angebratenen Fleisch
darauf stellen.

» Den Gargutsensor in die Buchse stecken.

Zartgaren auswdahlen und starten

Das Auswdhlen und Starfen wird anhand des Beispiels «Schweinshals» «Zartgaren»
gezeigt.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 9%~ die Klartextanzeige akfivieren.

- In der Klarfextanzeige steht «Wéhlen 2 und OK driicken» «Zartgaren» .

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestdtigen.
- In der Klarfextanzeige sfeht «Zartgaren» «Kalbsfilet saignant».

» Am Einstellknopf %%~ drehen bis in der Klartextanzeige «Zartgaren» «Schweins-
hals» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 9%\ bestatigen.

— Die Symbole / und leuchten.

- In der Klartextanzeige steht «Schweinshals» «sfarten».
— Die voreingestellte Kerntemperatur wird angezeigt.
— In der rechten Anzeige steht :

32



... Zartgaren

N

~~ Falls Sie die voreingestellte Kerntemperatur andern méchten:
/@\ » Taste °C antippen.
» Durch Drehen am Einstellknopf .~ die Kerntemperatur andern.

Falls Sie die voreingestellte Daver éndern machten:
» Taste i>| antippen.
» Durch Drehen am Einstellknopf ~°*~ die Einschalidauer dndern.

Falls Sie ein Startaufschub eingestellt haben méchten:
» Taste i->]| 2x antippen.
» Durch Drehen am Einstellknopf %%\ die gewiinschte Ausschaltzeit

einstellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 9%~ bestatigen.
— Das Zartgaren startet.

— Die Symbole / und leuchten.
— In der rechten Anzeige steht die aktuelle Einschaltdauer.
— In der Temperaturanzeige steht die Kerntemperatur.

Unterbrechen

» Wird wahrend dem Ablauf die Taste O angetippt, wird das Zartgaren nur
angehalten.
- In der Klartextanzeige sfeht «Schweinshals» «weiterfahren>.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 2%~ wird der Ablauf forigesetzt.
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... Zartgaren

Vorzeitig ausschalten

» Taste O 2x antippen.

Ende

Am Ende des Zartgarens ertont wahrend einer Minute ein langer, unterbrochener
Signalton.

» Durch Driicken auf den Einsfellknopf »~°*\ schaltet der Signalton aus.
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Gargutsensor

Es darf nur der mitgelieferte Gargutsensor verwendet wer-
den. Er darf nicht im Geschirrspiiler gereinigt werden.

»  Mit Hilfe des Gargutsensors kénnen Sie das Gerdt automatisch
IZQ ausschalten lassen, wenn die gewinschte Kerntemperatur im
lebensmittel erreicht ist. Geeignete Kerntemperaturen finden

Sie in den Einstelltipps.

m  Sie kdnnen den Gargutsensor auch nur zum Messen der Kern-
temperatur verwenden und das Gerat manuell ausschalten.

m Der Gargutsensor kann bei allen Befriebsarten verwendet
werden.

»  Wenn Sie das Lebensmittel nach dem Ausschalten im Garraum
lassen, steigt die Kerntemperatur infolge der Restwarme noch
etwas an. Dies muss vor allem bei der Zubereitung von Fleisch
bertcksichtigt werden.

L/

\ . . . .
:@/’ Der Gargutsensor eignet sich nur zur Messung von Temperaturen in Lebensmit
-

~ teln in einem Messbereich von 30 °C — 99 °C.
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... Gargutsensor

Gargutsensor platzieren

» Zum Dampfen das Gemise auf den ge- 2 3
lochten Garbehdlter, das Fleisch auf den
Gitterrost oder auf das Edelstahlblech
legen.

» Den Gargutsensor 1 moglichst horizontal
in das Gargut stecken. Die Spitze muss
sich ungefahr in der Mitte des dicksten
Teils befinden. Dabei sollle der Gargut-
sensor 1 maglichst vollsténdig vom Gar-

gut bedeckt sein. Nur so ist eine korrekfe
Messung maglich.
\@/ Zuverléssige Messungen bei Fleisch sind nur an festen, kompakten Sticken

~

maglich, d.h. das Fleisch gegebenenfalls binden.

Der Gargutsensor darf keine Knochen berihren und nicht in Fetigewebe
stecken.

Die Steckerbuchse 3 fir den Gargutsensor befindet sich an der rechten Garraum-
wand. Stecker und Buchse sind stromlos. Den Stecker immer sauber halten.

» Die Abdeckung aufklappen und den Stecker 2 in die Steckerbuchse 3 stecken.
— Nach dem Einstecken des Steckers steht in der Temperaturanzeige
und das Symbol leuchtet.
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... Gargutsensor

Kerntemperatur

N/ . . .
\@/ Die Kerntemperatur kann nur eingestellt werden, wenn der Gargutsensor ein-

Y gesteckt ist.

Einstellen

» Taste °C 2x antippen.
~ Das Symbol blinkt.

—  In der Klartextanzeige sfeht «Kemtemperatur».

— Die vorgeschlagene Kerntemperatur blinkt.

» Durch Drehen am Einstellknopf %%\ die gewiinschte Kerntfemperatur einstellen.
Die Kerntemperatur ist abhangig vom Gargut und vom gewiinschten Gargrad, sie-
he Einstelltipps.

| . . .. .
~~ Falls die Kerntemperatur nur gemessen werden soll, diese zuriickstellen, bis

R's steht.

» Cewinschte Befriebsart und Garraumtemperatur wahlen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ startet das Gerét sofort.
— Woahrend des Garens steht die akiuelle Kerntemperatur.
- Solange die Kerntemperatur unter 30 °C ist, steht in der Temperaturanzeige

Kontrollieren / éndern

» Taste °C 2x antfippen.
~ Wahrend ca. 15 Sekunden blinkt das Symbol [A].
— In der Klartextanzeige steht «Kerntemperatur».
- In der Temperaturanzeige blinkt die eingestellte Kerntemperatur .

» Durch Drehen am Einstellknopf ,~®%~ kann die Kemtemperatur veréndert werden.
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... Gargutsensor

Garende

— Nach Erreichen der eingestellten Kerntemperatur schaltet das Gerat automatisch
aus.

— Es ertént wahrend einer Minute ein Signalton.

~ Das Symbol blinkt.

- In der Klarfextanzeige steht «Kemtemperatur> «erreicht».

— In der Temperaturanzeige steht die aktuelle Kertemperatur z.B. [ 189 ].

» Durch Driicken auf den Einstellknopf »~°*~\ schaltet der Signalton aus.
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Uhrfunktionen

Es stehen folgende Uhrfunkiionen zur Verfigung

Uhr

Timer (dieser kann immer und unabhédngig von allen anderen Funkfionen
genufzt werden)

Einschaltdaver (zeitgesteuertes Ausschalten des Gerdtes)

Startaufschub (zeitgesteuertes Ein- und Ausschalten des Gerdtes)

Uhrzeit einstellen und andern

Sie haben zwei Maglichkeiten — mittels Klartextanzeige oder Tastenkombination — die
Uhrzeit einzustellen bzw. zu andern. Beispiel: Es ist jetzt 10:15 Uhr und die Uhrzeit
soll um eine Stunde vorgestellt werden.

Uber die Klartextanzeige

| 2

Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ die Klartextanzeige akfivieren.
— In der Klartextanzeige steht «Wéhlen 2 und OK dricken» «Zartgaren».

Am Einstellknopf 2%~ drehen, bis in der Klartextanzeige «Wéhlen 2 und OK
dricken» «Uhrzeit einstellen» steht.

Durch Driicken auf den Einstellknopf ~%¥~ bestdtigen.
— In der rechten Anzeige steht die aktuelle Uhrzeit [ {5: {5 ].

— In der Klartextanzeige steht «Uhrzeit einstellen» «10:15».

Durch Drehen am Einstellknopf %~ die Uhrzeit auf 11:15 einstellen.
— In der Klartextanzeige steht in der zweiten Zeile die veranderte Uhrzeit.

- In der rechten Anzeige bleibt die Uhrzeit unverdndert auf stehen.

Durch Driicken auf den Einstellknopf ,~®*~ die neu eingestellte Uhrzeit bestatigen.

— In der rechten Anzeige steht [ { £15 ].

— In der Klartextanzeige steht «Wéhlen 2 und OK driicken» «Uhrzeit einstellen».

Zum Verlassen Taste O antippen.
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... Uhrfunktionen

Uber die Tastenkombination

» Tasten L) und i->| gleichzeitig antippen.
- Die eingestellte Uhrzeit und das Symbol blinken.

» Am Einstellknopf %%\ drehen, bis die gewiinschte Uhrzeit steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf »~°*~ wird die Uhrzeit ibernommen.

Bei ausgeschaltetem Gerdt wird die Helligkeit der Uhrzeitanzeige nachts von 22 bis

6 Uhr reduziert.

NI

~~ Die Uhrzeit kann nicht eingestellt werden, wenn die Funkfion Startaufschub
/@\ lauft. In diesem Fall steht in der Klartextanzeige «Uhrzeit» «zuerst Aufschub
beenden».
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... Uhrfunktionen

Timer

Der Timer funktioniert wie eine Eieruhr. Er kann immer und unabhéngig von allen an-
deren Funktionen genutzt werden.

Einstellen

> Taste L) antippen.
~ Das Symbol [Q] blinkt.

— In der Klartextanzeige sfeht «Timer».

— In der rechten Anzeige blinkt [J "84 .

» Durch Drehen am Einstellknopf <~ die Daver einstellen.

Die Einstellung erfolgt

m  bis 10 Minuten in 10-Sekunden-Schritten, z.B. (§ ‘50 ] = 9 Min. 50 Sek.
m  Uber 10 Minuten in Minuten-Schritien, z.B. [ th (2 ] = 1 Std. 12 Min.

Die maximale Daver betragt @ Std. 59 Min.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf »~°*~\ startet der Timer sofort.
~ Das Symbol [Q] leuchtet.
— Die Restdauer wird angezeigt (sofern keine Einschaltdauer eingestellt isf).

Nach Ablauf der eingestellten Dauer
— ertdnt wahrend einer Minute eine wiederholte Folge von 5 kurzen Signalténen

~ das Symbol [Q] blinkt

— in der Klartextanzeige steht «Timer> «abgelaufen».

» Durch Dricken auf den Einstellknopf »~°*~\ schaltet der Signalfon aus.



... Uhrfunktionen

Kontrollieren und éndern

> Taste L) antippen.
~ Das Symbol [Q] blinkt.

— In der Klartextanzeige steht «Timer».
— Die ablaufende Restdauer blinkt.

» Durch Drehen am Einstellknopf .~ kann die Daver gedndert werden.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestatigen.

Vorzeitig ausschalten

> Taste L) antippen.
~ Das Symbol [Q] blinks.

— In der Klarfextanzeige sfeht «Timer».
— Die ablaufende Restdauer blinkt.

» Durch Drehen am Einstellknopf ,~®~ die Daver auf stellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 2%~ bestétigen.
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.. Uhrfunktionen

Einschaltdauer

Die Einschaltdaver ist die Dauer, wahrend der eine Befriebsart eingeschaltet ist. Ist die
Einschaltdauer abgelaufen, schaltet die Betfriebsart automatisch aus.

Einstellen
» Den Garraum gegebenenfalls vorheizen.
» Das Gericht in den Garraum stellen.

P Taste i->] anfippen.
Das Symbol [1] blinks.
— Das Symbol [°c] und die gewdhlte Betriebsart leuchten.
— In der Klartextanzeige sfeht «Einschaltdauer».
— In der rechten Anzeige blinkt die fir die gewdhlte Betriebsart vorgeschlagene

Cardaver.
» Durch Drehen am Einstellknopf %~ die gewinschte Daver einstellen.

» Durch Driicken auf den Einsfellknopf %%~ startet der Betrieb.
— Das Symbol der gewdhlten Betriebsart leuchtet.
— Die Symbole und leuchten.
— In der Temperaturanzeige steht die akiuelle Garraumtemperatur.
- In der rechten Anzeige steht die ablaufende Einschaltdauer.

Beispiel: Sie wahlen die Befriebsart und [ {B07 ).

Sie stellen um @ Uhr eine Einschaltdauer von 1 Std. und 15 Minuten ein.
Das Gerdt schaltet um 10 Uhr 15 aus.
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... Uhrfunktionen

Kontrollieren und &ndern
» Taste i->| antippen.
» Durch Drehen am Einstellknopf %~ kann die Daver gedndert werden.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestatigen.

Vorzeitig ausschalten

» Taste O anfippen.

Einschaltdaver abgelaufen

— Nach Ablauf der eingestellien Einschaltdauer schaltet das Gerat die gewdhlte
Betriebsart automatisch aus.

- Woahrend einer Minufe ertont ein langer unterbrochener Signalton.

— Das Symbol blinkt.

- In der Klarfextanzeige steht «Einschalidauer> «abgelaufen>.

— In der Temperaturanzeige steht die aktuelle Garraumtemperatur.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf »~°*~\ schaltet der Signalton aus.
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.. Uhrfunktionen

Startaufschub

Diese Funktion hilft lhnen, wenn ein Gericht zu einem bestimmten Zeitpunkt bereit sein
soll und Sie das Gerét nicht selbst zum richtigen Zeitpunkt ein- und ausschalten kén-
nen. Stellen Sie dazu die Einschaltdaver und zusatzlich die Ausschalizeit ein. Das Ge-
rat schaltet so zeitverzogert ein und wieder aus.

Falls der Gargutsensor verwendet wird, muss eine geschatzte Dauer eingestellt wer-
den. Anhaliswerte finden Sie in den Einstelltipps. Das Gerdt schaltet zeitverzogert ein
und wenn die eingestellte Kerntemperatur erreicht ist aus. Beachten Sie, dass dies je
nach geschétzter Daver etwas frither oder spéter als zur eingestellten Ausschalizeit ge-
schehen kann.

- ~

\@/ Leicht verderbliche Lebensmittel sollten nicht zu lange ungekihlt sein.

Einstellen

» Das Gericht in den Garraum stellen, gewinschte Befriebsart und Garraumtempe-
ratur wahlen.

» Taste i>] anfippen.
Das Symbol [P1] blinkt.
— Das Symbol [°c] und die gewdhlie Betriebsart leuchten.
— In der Klartextanzeige steht «Einschaltdauer».
— In der rechten Anzeige blinkt die fur die gewdhlte Betriebsart vorgeschlagene
Cardaver.

» Durch Drehen am Einstellknopf %%\ die gewiinschte Daver einstellen.

» Taste i->| erneut antippen.
~ Das Symbol blinkt.
- In der Klarfextanzeige steht «Ausschalizeit».
— In der rechten Anzeige blinkt die aktuelle Uhrzeit zuziglich der eingestellten
Einschaltdauer.
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... Uhrfunktionen

» Durch Drehen am Einstellknopf ,°*~\ die gewiinschte Ausschalizeit einstellen und
so den Start aufschieben.
\@/ Die Ausschaltzeit kann um maximal 23 Std. 59 Min. aufgeschoben werden.

- ~

» Durch Driicken auf den Einstellknopf 2%\ bestatigen.

— Die Symbole und leuchten.

- In der Klartextanzeige sfeht «Startaufschub».
— Das Gerdt bleibt bis zum automatischen Start ausgeschaltet.

Beispiel: Sie wahlen die Betriebsart und [{B09].

Sie stellen um @ Uhr eine Einschaltdauer von 1 Std. und 15 Minuten ein.
Die Ausschaltzeit stellen Sie auf 12 Uhr 30 ein.
Das Gerdt schaltet um 11 Uhr 15 ein und um 12 Uhr 30 wieder aus.

Kontrollieren und dandern

Wahrend des Startaufschubes kénnen alle Einstellungen kontrolliert werden. Nur die
Ausschalizeit kann gedndert werden.

» Taste i 2x anfippen.
— Das Symbol blinkt.
— In der Klartextanzeige steht «Ausschalzeit».
— In der rechten Anzeige blinkt die Ausschalizeit.

» Durch Drehen am Einstellknopf »°*\ kann die Ausschalizeit veréndert werden.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestatigen.
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... Uhrfunktionen

Vorzeitig ausschalten

» Taste O antippen.

Ausschaltzeit erreicht

— Nach Ablauf der eingestellien Dauer schaltet das Gerdét automatisch aus.

- Woahrend einer Minufe ertont ein langer unterbrochener Signalton.
— Das Symbol blinkt.

- In der Klartextanzeige steht «Einschaltdauer> «abgelaufen».

— In der Temperaturanzeige steht die aktuelle Garraumtemperatur.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf »~°*~\ schaltet der Signalfon aus.
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Einstelltipps

Nachfolgend erhalten Sie Tipps fur die Zubereitung beliebter Speisen.
Die angegebenen Werte fir Gardauer und Temperatur sind Richtwerte. Je nach Art
und Beschaffenheit des Gargutes kénnen diese abweichen.

Dampfen

\@/’ Das Gargut in den nicht vorgeheizten Garraum schieben.

- ~

Gemiise (frisch) a °C I:;;:r Zubehor
Bohnen 35-45

Broccoli, Blumenkohl 20-30

Fenchel 25-35

Karotten 20-30

Kartoffeln in Stiicken, Salzkartoffeln 20-25

Kartoffeln ganz, Gschwellti 30-45

Kefen 10-15 1 “
Kohlrabi 100 15-30

Maiskolben 45-60

Peperoni 10-15

Rosenkohl 25-30

Spargeln 20-35

Spinat 7-10

Stangensellerie 25-30

Lucchetti 10-20

48



... Einstelltipps

Beilagen a °C D;‘:’:r Zubehor
Reis + Flssigkeit 20-40 @
Linsen + Flissigkeit 100 20-60 -
Griess + Flissigkeit 10-15 // \
Fleisch a °C I::‘!Jer Zubehor
in.

Schinken (je nach Grasse) 60-90
Riopli, Kasseler 100 45-60 \
Saucisson 3045
Fisch und Meeresfriichte o °C I::;:r Zubehor
Fischfilet 10-20
Ganzer Fisch " 20-30 \
Muscheln 20-30 i L ]

100 , l&
Tintenfisch 10-30
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... Einstelltipps

e s . Daver .
Sterilisieren/Einmachen a °C Min. Zubehor
Kirschen 80
Bimen
e 00 30 / Jaguws, )\

irsiche S
Iwetschgen
Entsaften | o Daver Zubehor
o C Min. Sonderzubehor
Friichte (Kirschen, Trauben usw.) A
L‘
Beeren (Johannis-, Brombeeren, Holunder 100 max. 90 '
Usw.) ) L
Blanchieren I °C Daver Zubehor
@ Min.
bemise /g —
2.B. Bohnen, Erbsen usw. 100 3 ,L
Desserts a °C Daver Zubehor
Min.
Karamellkapfli 25-30
90 JTTTTTTAN
Flan 20-30 ’
Joghurt 0 | sesa. | £/
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... Einstelltipps

Regenerieren

N

\@/ Das Gargut in den nicht vorgeheizten Garraum schieben.

= Die Angaben fir beziehen sich auf das gleichzeitige Regenerieren auf

mehreren Auflagen.

Avfwiirmen a °C D;‘;’:r Zubehor
Aufwirmen von Gerichten (1-2 Teller) 68 AT RRRRRAN
TR
Aufwirmen von Gerichten (3—4 Teller) — 120 8-10 /Illl‘l“\ \\\
Lubereifen von Fertiggerichten Anng(;ctt]en @
Auftaven o °C I::‘;’:r Zubehor
Brot DI,
R g | wm | wn | 7T
piitzli, Nudeln, Reis ‘ '
Fleisch, Fisch, Gefliigel 50 lgrzgsc: @
" nach l
Gemise 100 ngoben e




... Einstelltipps

Profi-Backen

N

\@/ Das Gargut in den nicht vorgeheizten Garraum schieben.

= Die Angaben fir [@] beziehen sich auf das gleichzeitige Backen auf

2 Auflagen.

. Daver Zubehor
Profi-Backen < °C Auflage Min. Sonderzubehor
Gugelhopf 190-200 1 30-40
Blitterteiggebdick (frisch oder fief- :
gefroren, gefillt oder ungefillt, 200-220 20-35 @
; A 1+5
jedoch keine Wihen) @l
Brot 210-220 1 40-50 @
Brétchen 220-230 ] 20-30

1+5
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... Einstelltipps

Backen mit Heissluft

-

~~- Die Angaben fiir beziehen sich auf das gleichzeitige Backen auf
@\ 2 Auflagen.

Backen mit | o Vorheizen | Auflage Daver Zubehor
Heissluft © C 9 Min. Sonderzubehor
Bisquit 140-150 ia ] 30-40

Cake 150-160 ia ] 50-55

Wahe (n) 180-190 ia : 15 32:28

Mirbeteg 150-160 | (o 1| s0-70

mit Friichten

Brishteig 170-180 nein : l ; 20-30

Pizza 210-220 li : l ; 20-30

Backen mit Heissluft feucht

Backen mit Daver

Heissluft a °C | Vorheizen | Avflage Min Zubehor
feucht )

bt 160-180 | nein P a0

Auflauf 145
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... Einstelltipps

Zartgaren
» Siehe auch Kapitel «Zartgaren».
Vorschlagswert Einstellbereich
= i
Gargrad °C Std. Std. Auflage
suignant 58
Kalbsfilet
@ point 62
Kalbshuft 67
Kalbsnierstiick 67
Kalbsschulfer 80
Kalbshals 81
suignant 53
Rindsfilet
{ point 57
suignant 52
Entrecdte, Roastheef —
A pont > 3, o= 4% ]
Rindshohriicken 67
Rindsschulter 72
Rindshuft 67
Schweinsnierstiick 67
Schweinshuft 67
Schweinshals 8
(auch gerduchert)
suignant 63
Lammygigot
@ point 67
Lartgaren individuell 70

54




Pflege und Wartung

Aussenreinigung

» Keinesfalls mit scheuernden oder stark sauren Reinigungsmitteln und Edelstahlreini-
gern sowie kratzenden Allzweck-Scheuerschwémmen, Metallwatte usw. auf der

Oberflache reiben. Dadurch wird die Oberflache beschadigt.

» Verschmutzungen oder Resfe von Reinigungsmitteln méglichst sofort entfernen. Die
Oberfléche nur mit einem weichen, mit Spilwasser angefeuchteten Textillappen
(bei Metalloberflache in Schliffrichtung) reinigen und mit einem weichen Textillap-

pen nachreiben.

Reinigung Zubehér

Der Gargutsensor darf nicht im Geschirrspiler gereinigt
werden.

Alle Bleche, der Garbehdlter, Gitterrost und die Auflagegitter dirfen im Geschirrspler
gereinigt werden.
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... Pflege und Wartung

Garraumreinigung

Der Temperaturfihler im Garraum kann leicht beschadigt
werden. Bei Reinigungsarbeiten nicht verbiegen.

» Keinesfalls scheuemnde Reinigungsmittel, wie Allzweck-Scheuerschwémme, Metall-
watte usw. benufzen. Dadurch wird die Oberfléche beschadigt.

» Den Garraum zur Beseitigung der Verschmutzung méglichst bei noch handwar-
mem Gerdt feucht auswischen. Nur einen weichen, mit Spilwasser angefeuchte-
ten Textillappen benutzen und mit einem weichen Textillappen nachreiben.

» Eingetrocknefe Verschmutzungen lassen sich leichter entfernen, wenn das Gerét
vor dem Reinigen fir kurze Zeit (etwa 30 Minuten) mit der Betriebsart und ei-
ner Temperatur von 80 °C betrieben wird. Die Verschmutzungen werden auf diese
Art aufgeweicht.

Ny .. .. . . .
\@/ Der Garraum des Gerdtes erhdlt nach einer gewissen Benutzungsdauer eine

~ Goldfarbung, eine Ubliche Entwicklung bei Edelstahl. Dies beeinflusst weder
die Gar- und Backeigenschaften, noch stellt dies eine Minderung des Gerdtes

dar.

Blauliche Anlauffarben und Kalkflecken lassen sich problemlos mit einem leicht

~

sauren Reinigungsmittel oder etwas Zitronenscure entfernen.

Zur einfacheren Reinigung des Garraumes kénnen verschiedene Teile mit wenigen
Handgriffen (wie nachfolgend beschrieben) entfernt werden.
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... Pflege und Wartung

Auflagegitter herausnehmen

» Die Randelmutter 1 vorne an den Auflage- 2 N
gittern im Gegenuhrzeigersinn =§’
losschrauben. o MM AP

FL

» Auflagegitter 2 etwas seiflich von der
Schraube ziehen und nach vorne

herausnehmen.

» Zum Einbau Auflagegitter in die Lécher der Garraumriickwand einfihren und auf
die Schraube legen. Die Randelmutiern 1 im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag auf
die Schraube drehen.

Gerdtetiir entfernen
» Cerdtetir ganz &ffnen.

» Anden beiden Schamieren die Bigel 1 vome
ganz nach unten klappen.

» Gerdtetiir soweit schliessen, dass sie nach
oben herausgezogen werden kann.

» Zum Einsefzen die beiden Scharniere von vor-
ne in die Offnungen schieben.

» Cerdtetir ganz ffnen und die Bigel 1 nach
hinten hochklappen.
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... Pflege und Wartung

Wasserfilter wechseln

Der Wasserfilter kann mit der Zeit verstopfen. Grund dafir kénnen feine Schmutz- oder
Kalkpartikel sein, welche natirliche Bestandteile im Wasser sind.

Ist der Wasserfilter verstopft, wird zuwenig Wasser in den Verdampfer gepumpt.
- In diesem Fall steht in der Klartextanzeige «Wasser nachfillen» «und OK dri-
ckenl», obwohl der Wasserbehalter gefillt ist.

%

» Wasserbehdlter entfernen.

— Der Schwenkarm 1 geht nach oben.

» Am hinteren Teil 2 auf den Schwenkarm dricken.

—  Der Schwenkarm senkt sich wieder.

» Mit der einen Hand den Schwenkarm halten.
» Mit der anderen Hand den Wasserfilter 3 entfernen.

» Neuen Wasserfilter vorsichtig auf den Schwenkarm
driicken.
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... Pflege und Wartung

Entkalken

Bei jeder Dampferzeugung lagert sich, abhdngig von der érilichen Wasserharte (d.h.
vom Kalkgehalt des Wassers), Kalk im Dampferzeuger ab.
Ein System im Gerdt erkennt automatisch, wann ein Entkalken notwendig wird.

- In der Klartextanzeige steht «Verdampfer verkalkt,» «bitte entkalken!».

Das Entkalkungsintervall ist von der jeweiligen Wasserharte und der Héufigkeit der Be-
nutzung abhéngig. Bei 4x 30 Minuten Démpfen pro Woche, muss je nach Wasser-
harte ungefahr wie folgt entkalkt werden:

Wasserhirte | Entkalken nach ca.
sehr weich 18 Monaten
mittel 9 Monate
sehr hart 6 Monate

Wir empfehlen lhnen, das Entkalken beim Erscheinen der Anzeige durchzufihren.
Wird das Gerdt nicht entkalkt, muss mit einer Beeintrachtigung der Gerdtefunktion
bzw. Schadigung des Gerdtes gerechnet werden.

Geeignetes Entkalkungsmittel

Verwenden Sie zum Entkalken ausschliesslich den fir dieses Ge-
Gt entwickelten Spezial-Entkalker — welcher in der Drogerie zu
kaufen ist. Dieses Mittel ermdglicht lhnen ein professionelles und
schonendes Entkalken lhres Gerdtes.

Handelsubliche Entkalkungsmittel sind nicht geeignet, da sie
schaumbildende Zusdtze enthalten oder zu wenig wirksam sein
kénnen.
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... Pflege und Wartung

Entkalken durchfiGhren

Ein Abbruch des Entkalkens nach dem Start ist aus Sicher-
heitsgriinden nicht mehr méglich.

N

:@/’ Das Entkalken kann bei gedffneter oder geschlossener Gerdtetiir durchgefthrt

~

werden. Das Gerat muss ausgeschaltet sein.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ die Klartextanzeige akfivieren.
» Am Einstellknopf %%~ drehen bis «Entkalken» steht.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestatigen.
- In der Klarfextanzeige steht «Entkalken» «starten>.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestdtigen.
- In der Klarfextanzeige steht <0, 5L Entkalker einfillen» «und OK dricken!».

» Wasserbehdlter entnehmen und entleeren. Den gesamten Inhalt des Spezial-Entkal-
kers unverdinnt einftllen.

» \Wasserbehdlter wieder einschieben.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%\ bestatigen.
— Die Entkalkungsphase wird gestartet.
— In der Klarfextanzeige steht «Entkalken» «léuft.

Nach Ablauf dieser Phase, die etwa 30 Minuten dauert, steht in der Klartextanzeige
«Entkalker ausleeren» «1,2L Wasser einfillen».

» Wasserbehdlter entnehmen, Entkalker ausleeren und Behdlter mit 1,2 | kaltem
Wasser fiillen.

» Wasserbehdlter wieder einschieben.
— Die Spilphase wird automatisch (auch bei gedfineter Gerdtetir) gestartet.
— In der Klartextanzeige steht «Entkalken» «1. Spilen».
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... Pflege und Wartung

Nach Ablauf der ersten Spilphase steht in der Klartextanzeige «Wasser ausleeren»
«1,2L Wasser einfiillen».

» Wasserbehdlter entnehmen, Wasser ausleeren und Behdlter erneut mit 1,2 | kal-
tem Wasser fillen.

» Wasserbehdlter wieder einschieben.
— Die Spilphase wird automatisch (auch bei gedfineter Geratetir) gestartet.
- In der Klartextanzeige steht «Entkalken» «2. Spilen».

» Nach Ablauf der zweiten Spilphase steht in der Klartextanzeige «VWasser auslee-
ren» «Entkalken beendet».

» Wasserbehdlter entnehmen, ausleeren und trocknen.



... Pflege und Wartung

Turdichtung

Eine beschadigte Turdichtung kann wie folgt er-
setzt werden.

>

Zur einfacheren Handhabung zuerst die Ge-
ratetr entfernen.

Die beschadigte Turdichtung 1 herausziehen
und den Dichtungsrahmen 2 reinigen.

Die neue Dichtung 1 an den vier Ecken in den
Dichtungsrahmen 2 driicken. Darauf achten,
dass der dinnere Teil 3 der Dichtung Gber
den Rahmen gedrickt wird. Nur der dickere
Teil & darf sich im Dichtungsrahmen 2
befinden.

Die Dichtung in der Mitte der vier Seiten
fixieren.

Anschliessend die Dichtung etwa alle 3 cm

rundherum so in den Rahmen drijicken, dass
sie moglichst gleichmassig tber den Rahmen
verteilt ist.

Mit einem runden, stabilen Gegenstand —

z.B. dem Giiff eines Holzkochloffels — mit et
was Druck flach iber die Dichtung streichen,
damit sie gleichméssig im Rahmen verteilt ist.

Geratetiir wieder einsetzen.

GlGhlampe ersetzen

Aus sicherheitstechnischen Grinden muss bei einer defekten Gluhlampe unser Kunden-

dienst kontaktiert werden.
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Storungen selbst beheben

Was tun, wenn ...

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

Mégliche Ursache

Behebung

m  Sicherung oder Sicherungs-

automat der VWohnungs-

respektive der Hausinstallati-

on ist defekt.

m Die Sicherung oder der
Sicherungsautomat [&st
mehrfach aus.

m  Unferbruch in der
Stromversorgung.

» Sicherung wechseln.
» Sicherungsautomat wieder einschalten.

» Service anrufen.

» Stromversorgung Uberprifen.

... wihrend des Betriebes Gerdusche auftreten

Mégliche Ursache

Behebung

m  Befriebsgerdusche konnen
wdhrend des gesamten
Betriebes auftreten (z.B.
durch das Pumpen beim
Dampferzeugen).

Diese Gerdusche sind normal. Sie missen nichts
unternehmen.
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... Stérungen selbst beheben

.. in der Klartextanzeige «Wasser nachfillen» «und OK dricken!»
steht

Mégliche Ursache Behebung

m  Der Wasserbehdlter enthalt [ Wasserbehdlter fiillen und in das Gerét
kein Wasser. einsetzen.

m  Der Wassetfilter ist » Den Wasserfilter ersetzen.
verstopft.

... nach Ende eines Garvorganges in der Klartextanzeige «Heisses
Wasser» «wird abgepumpt» steht, jedoch ldngere Zeit kein
Wasser abgepumpt wird

Mégliche Ursache Behebung

m  Das Wasser im Dampfer- | Ist noch geniigend kaltes Wasser im Wasserbe-
zeuger wird aus Sicherheits-|  hdlter, wird dieses automatisch in den Dampfer-
grinden erst abgepumpt, zeuger gepumpt. Dadurch wird der Dampfer-
wenn seine Temperatur zeuger abgekihlt.
80 °C unferschreitet. » st nicht mehr geniigend kaltes VWasser im Was-

serbehdlter, muss das selbststéndige Abkihlen

des Dampferzeugers abgewartet werden (dies
kann bis zu 30 Minuten dauvern). Falls weiterge-
arbeitet werden soll, ist dies problemlos

maglich.
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... Stérungen selbst beheben

... in der Klartextanzeige «Verdampfer verkalkt,» «bitte

entkalken!» steht

Mégliche Ursache Behebung
»  Der Verdampfer im Geratist |» Das Entkalken starfen.

verkalkt.
m  Der Wasserfilter kann teil-
weise verstopft sein.

» Wenn das letzte Entkalken vor noch nicht allzu-

langer Zeit durchgefihrt wurde, den Wasserfil

ter wechseln und das Entkalken starten.

... in der Klartextanzeige «F.. siche Anleitung» steht

Mégliche Ursache

Behebung

m  Verschiedene Situationen
kédnnen zu einer «F>»Mel-
dung fihren.

| 2

>
>
>

Strungsanzeige durch Antippen der Taste O
quittieren.

Stromzufuhr fiir ca. 1 Minute unterbrechen.
Stromzufuhr wieder einschalten.

Falls die Anzeige erneut erscheint, Fehlernum-
mer notieren, anschliessend Stromzufuhr
unterbrechen.

Service anrufen.

... in der Klartextanzeige «F1 sieche Anleitung» steht

Mégliche Ursache

Behebung

m  Der Gargutsensor befindet
sich nicht im Lebensmittel.

m  Der Gargutsensor befindet
sich im Lebensmittel und in
der Steckerbuchse.

| 2

>

>

Gargutsensor (mit Schutzhandschuhen oder
Topflappen) aus der Steckerbuchse ziehen.
Stérungsanzeige durch Antippen der Taste O
quittieren.

Der Gargutsensor ist defekt und muss ersetzt
werden.
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... Stérungen selbst beheben

Nach einem Stromunterbruch

Nach einem Stromunterbruch blinkt in der rechten Anzeige | 12:80 |.
Uhrzeit einstellen

» Tasten L) und -] gleichzeitig antippen.

» Durch Drehen am Einstellknopf 2%~ Uhr einstellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestdtigen.

» Die Benutzereinstellungen bleiben erhalten.

~

v/ m Ereignet sich ein Stromunterbruch wéhrend dem Zartgaren, kann dieses

< nicht fortgesetzt werden.
m  Falls wahrend dem Entkalken ein Stromunterbruch auftritt:

» Am Einstellknopf %%~ drehen oder antippen.
— Das Entkalken wird automatisch fortgesetzt, wobei die unterbrochene
Phase wiederholt wird.
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Tipps und Tricks

Zum Dampfen

Beim mit 100 °C kdnnen mehrere Speisen gleichzeitig gegart werden. So kon-
nen z.B. Reis oder Hulsenfrichte gleichzeitig mit Gemuse mit dhnlicher Gardaver zu-
sammen energie- und geschirrsparend zubereitet werden.

Getreide (z.B. Reis oder Hirse) und Hulsenfrichte (z.B. Linsen oder Bohnen) kénnen

mit der passenden Flussigkeitsmenge in geeignetem Serviergeschirr direkt gegart
werden.

Lebensmittel Gewicht Lebensmittel e “:::1' ‘I;\I;:’sns:fl:( :i::zlzf:sl:tenz)
Reis 100 g 1% dl (Salzwasser, Bouillon usw.)
Hirse 100 ¢ -2l
Griess 100 g 2-3 4l
Linsen 100 g 2-3dl
Bohnen 100 ¢ 3d

Beim Dampfen im gelochten Garbehélter verringert das daruntergeschobene Edel-
stahlblech die Kondensatmenge und die Verschmutzung auf dem Garraumboden.

Das Wirzen von Gemise mit Salz empfiehlt sich erst nach dem Démpfen.
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... Tipps und Tricks

Zum Regenerieren

Gerichte, welche mit [&] erwarmt werden, kénnen direkt auf einen hitzebestcndigen
Teller (Ublicherweise Porzellan, geeignetes Glas oder Ahnliches, kein Kunststoff) por-
tioniert werden.

Mit dieser Betriebsart missen die Gerichte nicht zugedeckt werden. Beim Regenerie-
ren wird Dampf dazugegeben, daher kénnen die Speisen nicht austrocknen.

Je grossvolumiger fertig gegarte Gerichte beim Regenerieren sind, desto niedriger soll-
te die Garraumtemperatur gewdhlt werden. Dadurch wird ein leichter Trocknungsef
fekt an der Oberfléche (wéhrend der Iéngeren Daver) verhindert.

Mit kénnen Brot oder andere starkehaltige Lebensmittel wie Reis oder Teigwaren
problemlos aufgetaut werden. Fleisch oder Fisch Iasst sich nur mit sehr niedrigen Tem-

peraturen z.B. 50 °C ohne ein Angaren im Randbereich auftauen.

Zum Profi-Backen

Brot, Brotchen oder anderes Hefegebdck nach dem Formen noch kurz aufgehen las-
sen. Meist sind 10 Minuten ausreichend. Den Teig anschliessend auf dem Edelstahl-
blech in den kalten Garraum schieben und mit [@] backen.

Cebdck aus Hefe- oder Blatterteig, welches profi-gebacken wird, braucht nicht mehr
bestrichen (z.B. mit Ei, Rahm usw.] zu werden. Durch das Profi-Backen bildet sich eine
schéne, glénzende Kruste.

Die Gerdtetir darf wéhrend der Dampf-Phase nicht gedffnet werden. Durch das Ein-
strdmen von kalter Luft verléngert sich die Dampf-Phase und das Brot kann Gberdémpft
werden. Es hat dann eine eher flache Form.

Um eine schéne, knusprige Kruste zu erhalten, gilt die Grundregel: je kleiner das Ge-
béck, umso hoher die Temperatureinstellung der HeissluftPhase. So ist die optimale
Temperatureinstellung bei Brotchen meist hdher als bei einem einzelnen Brot.
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... Tipps und Tricks

Zur Heissluft

Die Backdauer kann durch héhere Garraumtemperaturen nur bedingt verkirzt werden.
Das Backgut ist dann zwar aussen gar, aber innen noch roh oder teigig. Stellen Sie
in diesem Fall die Garraumtemperatur etwas niedriger ein und verlangern Sie die
Gardaver.

Uberpriffen Sie bei [@], ob die verwendete Auflage mit den Empfehlungen in den
Einstelltipps Ubereinstimmt. Stellen Sie Backformen oder hohes Gebdck nicht direkt vor
die Garraumrickwand. Allgemein gilt, dass bei niedrigerer Temperatur eine gleich-
massigere Braunung erreicht werden kann.

Zu Heissluft + Beschwaden

Bei der Zubereitung von spritzenden Lebensmitteln wie Fleisch, Gefligel usw. sollte
die Einstellung der Garraumtemperatur 180 °C nicht Uberschreiten. Bei hoheren Tem-
peraturen spritzt vermehrt Feft an die Garraumwdande und bildet dort deutlich sichtba-
re, dunkle Flecken, die nicht mehr zu entfernen sind.
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Zubehor und Ersatzteile

Zubehor

ArtikelNr. Liinge  Breite x Hhe [mm]
Edelstahlblech 25 GN K2.3210 354 x325x 20
Kuchenblech emailliert %5 GN K2.3211 354 x 325 % 20
Garbehdlter ungelocht, Edelstahl 75 GN K2.3214 354 x 325 x 40
Garbehilter gelocht, Edelstahl 25 GN K2.3213 354 x 325 x 40
Garbehdlter ungelocht mif Ausguss, Edelstahl 25 GN  K2.4099 354 x 325 x40
Gifterrost K2.3096 354 x 325 x 23
Edelstahlblech 15 GN K2.3224 177 x 325 x 20
Garbehdlter ungelocht, Edelstahl 15 GN K2.3223 177 x 325 x 40
Garbehdlter gelocht, Edelstahl 5 GN K2.3208 177 x 325 x 40
Rezepthuch 1697.13
Ersatzteile

Artikel-Nr.
Wasserfilter (3 Stiick) K2.9910
Auflagegitter links K2.3790
Auflagegitter rechts K2.3791
Randelmutter N40.750
Wasserbehilter K2.3086
Gargutsensor K2.9119
Turdichtung K2.4206

N

:@/’ Die Abmessungen des Zubehdrs entsprechen der Gastronorm %3 GN bzw.
> Vs GN.

~
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Technische Daten

Aussenabmessungen

Hohe:
Breite:
Tiefe:
Gewicht:

Elektroanschluss

Anschluss-Spannung:
Leistung:
Absicherung:

Heizleistung

Heissluftheizung:
Dampferzeuger:
Bodenheizung:

Sicherheitskonzept

55 cm
37,8 cm
54,8 cm
55,1 cm
33 kg

60 cm
37,8 cm
59,6 cm
55,1 cm
33 kg

230V ~50 Hz oder 400 V 2N~ 50 Hz
Anschlusswert 3500 W
16 A (230 V) oder 10 A (400 V)

1900 W
1400 W
140 W

Solange die Stromversorgung gewdhrleistet ist, wird das Gerat davernd von der elek-

fronischen Steuerung Gberwacht. Auftretende Stérungen stehen in der Klartextanzeige.

Allgemeiner Hinweis

Maximale Beschickungsmenge 2 kg

Hinweis fur Prifinstitute

Deklarationsmessungen nach EN 50304 sind mit der Befriebsart Heissluft feucht

durchzufihren.



Entsorgung

Verpackung

»  Dos Verpackungsmaterial (Karton, Kunststofffolie PE und Styropor EPS) ist gekenn-
zeichnet und soll wenn maglich dem Recycling zugefuhrt und umweltgerecht ent-
sorgt werden.

Deinstallation

m  Gerdt vom Stromnetz trennen. Bei fest installiertern Gerdt ist dies durch einen kon-
zessionierten Elektriker vorzunehmen!

Sicherheit

m  Zur Vermeidung von Unfdllen durch unsachgemésse Verwendung, im Speziellen
durch spielende Kinder, ist das Gerét unbenutzbar zu machen.

m  Stecker aus der Steckdose ziehen bzw. Anschluss von einem Elekiriker demontie-
ren lassen. Anschliessend das Netzkabel am Gerdt abschneiden.

Entsorgung

»  Dos Altgerdt ist kein wertloser Abfall. Durch sachgerechte Entsorgung werden die
Rohstoffe der Wiederverwertung zugefihrt.

= Auf dem Typenschild des Gerdites ist das Symbol /4~ abgebildet. Es weist darauf
hin, dass eine Enfsorgung im normalen Haushaltsabfall nicht zul@ssig ist.

» Die Enfsorgung muss gemdss den &rtlichen Bestimmungen zur Abfallbeseitigung
erfolgen.
Bitte wenden Sie sich an die zusténdigen Behdrden lhrer Gemeindeverwaltung,
an den lokalen Recyclinghof fir Haushaltsmill oder an den Héndler, bei dem Sie
dieses Gerdt erworben haben, um weitere Informationen Gber Behandlung, Ver
wertung und Wiederverwendung dieses Produktes zu erhalten.

7?2



Stichwortverzeichnis

A
Anfragen 75
Anzeigeelemente 10
Anzeigen 10
Auflagen 19
Heissluft 29
Auftauen 51
Aufwérmen 51
Ausschaltzeit 45
Aussenabmessungen 71
Aussenreinigung 55

B
Backen 18

mit Heissluft 53

mit Heissluft feucht 53
Backende 25
Bedienung 12, 23
Bedienungselemente 10
Beilagen 49
Beleuchtung 17
Benutzereinstellungen 14
Bestellungen 75
Betriebsart 18

andem 25

wahlen 24
Betriebsstorungen 75
Blanchieren 50
Brot 52

D

Dampfen 18, 48
Deinstallation 72
Desserts 50

E
Einmachen 50
Einschaltdauver 43
Einstellbeispiel 23
Einstellknopf 13
Einstelltipps 48
Elektroanschluss 71
Energiesparen 30
Entkalken 59
durchfihren 60
Entkalkungsmittel 59
Entsaften 50
Entsorgung /2
Ersatzteile 70O
Bestellen 75

F

Fehlermeldung 65
Fisch 49

Fleisch 49

vorbereiten 32

G
Garen 18
Gargutsensor 35
Garraumreinigung 56
Garraumtemperatur 25
Gemise 48
Gerat

ausschalten 26
Ceratebeschreibung 9
Clohlompe ersetzen 62
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... Stichwortverzeichnis
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Auflage 29
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|
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K
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M
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N
Nach einem Stromunterbruch 66
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P
Pflege 55
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R
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S
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Servicevertrag 7’5

Sicherheit 72
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Woasserfilter 58
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Zubehér 70
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Reparatur-Service

Das Kapitel «Stérungen selbst beheben» hilft lhnen, kleine
& Betriebsstorungen selbst zu beheben.
Sie ersparen sich die Anforderung eines Servicemonteurs und
die damit entstehenden Kosten.

Wenn Sie aufgrund einer Betriebsstérung oder einer Bestellung mit uns Kontakt aufneh-
men, nennen Sie uns stets die Fabrikationsnummer (FN und die Bezeichnung lhres Ge-
rdtes. Tragen Sie diese Angaben hier und auch auf dem mit dem Gerat gelieferten
Servicekleber ein. Kleben Sie diesen an eine gut sichtbare Stelle oder in Ihre
Telefonagenda.

FN Gerat

Diese Angaben finden Sie auf dem Garantieschein, der OriginalRechnung und auf
dem Typenschild lhres Gerdtes.
» Cerdtetir dffnen.

— Das Typenschild befindet sich links an der Seitenwand.

Bei Befriebsstorungen erreichen Sie das nachste Service-Center der FORS AG/SA
Uber ein Telefon mit Festnetzanschluss am Standort des Gerdtes unter der Gratis-Tele-

fonnummer 0800 55 46 50.

Anfragen, Bestellungen, Servicevertrag

Bei Anfragen und Problemen administrativer oder technischer Art sowie fur die Bestel-
lung von Ersatzteilen und Zubehdr wenden Sie sich bitte direkt an unseren Hauptsitz
in Studen, Tel. 032 374 26 26.

Fir den Unterhalt aller unserer Produkte haben Sie die Méglichkeit, im Anschluss an
die Garantiezeit ein Serviceabonnement abzuschliessen. Wir senden lhnen geme die
entsprechenden Unterlagen.
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Kurzanleitung

Uhrzeit einstellen
» Tasten L) und i->| gleichzeitig antippen.
» Durch Drehen am Einstellknopf 2%~ Uhr einstellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ bestdtigen.

Betriebsart wdhlen
» Toste ¢ so oft antippen, bis die gewinschte Betriebsart erscheint.
» Durch Drehen am Einstellknopt %~ die Garraumtemperatur einstellen.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf %%~ starten.

Gerat ausschalten

» Tase O anfippen.

Timer stellen
» Taste L) antippen.

» Durch Drehen am Einstellknopf ,~°*~ die Daver einstellen.

Bitte lesen Sie zuerst die Sicherheitshinweise in dieser
Bedienungsanleitung!

FORS AG/SA

Schaftenholzweg 10

2557 Studen

Tel. 032 374 26 26, Fax 032 374 26 70

Service-Center: Tel. 0800 55 46 50 1697.80-2
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