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Bedienungsanleitung
BTG 8603 | BTG 8563
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Danke, dass Sie sich fiir den Kauf eines unserer Produkte entschieden haben.
Ihr Gerat gentigt hohen Anspriichen und seine Bedienung ist einfach. Nehmen
Sie sich trotzdem Zeit, diese Bedienungsanleitung zu lesen. So werden Sie mit
Ihrem Gerat vertraut und konnen es optimal und storungsfrei benutzen.

Beachten Sie bitte die Sicherheitshinweise.

Anderungen

Text, Bild und Daten entsprechen dem technischen Stand des Gerétes zur Zeit
der Drucklegung dieser Bedienungsanleitung. Anderungen im Sinne der Wei-
terentwicklung bleiben vorbehalten.

Giiltigkeitsbereich

Die Produktfamilie (Modellnummer) entspricht den ersten Stellen auf dem Ty-
penschild. Diese Bedienungsanleitung gilt fur:

Typ Produktfamilie Masssystem
BTG 8603 in 21015 55-762
BTG 8563 in 21016 60-600

Ausfihrungsabweichungen sind im Text erwahnt.

© Bauknecht AG, CH-5600 Lenzburg, 2015
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1 Sicherheitshinweise

1.1 Verwendete Symbole

Nichtbeachtung kann zu Verletzungen, Schaden am Gerat oder an der

m Kennzeichnet alle fiir die Sicherheit wichtigen Anweisungen.
[
Einrichtung flhren!
Ly

\
Z@ Informationen und Hinweise, die zu beachten sind.

E Informationen zur Entsorgung

-I Informationen zur Bedienungsanleitung

—
1

» Markiert Arbeitsschritte, die Sie der Reihe nach ausfiihren missen.
— Beschreibt die Reaktion des Gerates auf lhren Arbeitsschritt.

* Markiert eine Aufzahlung.



1 Sicherheitshinweise

1.2 Allgemeine Sicherheitshinweise

[N

|

Gerat erst nach dem Lesen der Bedienungsanleitung in Be-
trieb nehmen.

/N

Diese Gerate kénnen von Kindern ab 8 Jahren und dartber
und von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder be-
zlglich des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden
haben. Kinder durfen nicht mit dem Geréat spielen. Reinigung
und Benutzer-Wartung durfen nicht durch Kinder ohne Beauf-
sichtigung durchgefuhrt werden.

Falls ein Gerat nicht mit einer Netzanschlussleitung und einem
Stecker oder anderen Mitteln zum Abschalten vom Netz aus-
gerustet ist, die an jedem Pol eine Kontaktoffnungsweite ent-
sprechend den Bedingungen der Uberspannungskategorie |l
fUr volle Trennung aufweist, ist eine Trennvorrichtung in die
festverlegte elektrische Installation nach den Errichtungsbe-
stimmungen einzubauen.

Falls die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt
wird, muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst
oder eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Ge-
fahrdungen zu vermeiden.



1 Sicherheitshinweise

1.3 Geratespezifische Sicherheitshinweise

/0

« WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE SORGFALTIG LESEN
UND FUR DEN WEITEREN GEBRAUCH AUFBEWAHREN.

« WARNUNG: Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat und
seine berthrbaren Teile heiss. Vorsicht ist geboten, um das
BerUhren von Heizelementen zu vermeiden. Kinder junger als
8 Jahre mussen ferngehalten werden, es sei denn, sie werden
standig beaufsichtigt.

« WARNUNG: Zugéangliche Teile kdnnen bei Benutzung heiss
werden. Kleine Kinder vom Geréat fernhalten.

» Dieses Gerat ist dazu bestimmt, im Haushalt und in &hnlichen
Anwendungen verwendet zu werden wie: in Klchen fur Mitar-
beiter in Laden, Buros und anderen gewerblichen Bereichen;
in landwirtschaftlichen Anwesen; von Kunden in Hotels, Motels
und anderen Wohneinrichtungen; in Frihstuckspensionen.

* Eine beheizbare Gerateschublade und deren Inhalt werden
heiss.

» Keine aggressiven abrasiven Reiniger oder scharfe Metall-
schaber fur die Reinigung des Glases der Backofentir benut-
zen, da sie die Oberflache zerkratzen konnen. Dies kann das
Glas zerstoren.

« Bei Geraten mit pyrolytischer Selbstreinigung: Uberméssige
Verschmutzungen sowie samtliches Zubehor (Geschirr, Ku-
chenbleche, Auszlge, Auflagegitter) missen vor der pyrolyti-
schen Selbstreinigung entfernt werden.

» Nur den fUr diesen Backofen empfohlenen Gargutsensor be-
nutzen.

» Verwenden Sie niemals ein Dampfreinigungsgerat.



1 Sicherheitshinweise

« WARNUNG: Vor dem Auswechseln der Lampe sicherstellen,
dass das Geréat ausgeschaltet und vom Netz getrennt ist, um
einen moglichen elektrischen Schlag zu vermeiden.

« Uber die korrekte Verwendung von Einschubteilen wird im Ka-
pitel «Zubehor» hingewiesen.



1 Sicherheitshinweise

1.4 Gebrauchshinweise

Vor der ersten Inbetriebnahme

Das Geréat darf nur gemass separater Installationsanleitung eingebaut und
an das Stromnetz angeschlossen werden. Lassen Sie die notwendigen Ar-
beiten von einem konzessionierten Installateur/Elektriker ausfihren.

Bestimmungsgemaésse Verwendung

10

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

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

Nicht zur Beheizung eines Raumes verwenden.

Das Gerét sollte nur bei Umgebungstemperaturen von 5 °C bis 35 °C ein-
gebaut und betrieben werden.

Reparaturen, Veranderungen oder Manipulationen am oder im Gerat, insbe-
sondere an Strom fUhrenden Teilen, dirfen nur durch den Hersteller, seinen
Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte Person ausgefihrt werden. Un-
sachgemasse Reparaturen kénnen zu schweren Unféallen, Schaden am
Gerat und an der Einrichtung sowie zu Betriebsstorungen flihren. Beachten
Sie bei einer Betriebsstérung am Gerat oder im Falle eines Reparaturauftra-
ges die Hinweise im Kapitel «Kundendienst und Garantie». Wenden Sie sich
bei Bedarf an unseren Kundendienst.

Es dirfen nur Original-Ersatzteile verwendet werden.

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung sorgfaltig auf, damit Sie jederzeit
nachschlagen kénnen.

Das Geréat entspricht den anerkannten Regeln der Technik und den ein-
schlagigen Sicherheitsvorschriften. Um Schaden und Unféalle zu vermeiden,
ist ein sachgemasser Umgang mit dem Gerat Voraussetzung. Bitte beach-
ten Sie die Hinweise in dieser Bedienungsanleitung.
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Zum Gebrauch

Nutzen Sie die Moglichkeit der Kindersicherung.

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

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

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

Bewahren Sie im Garraum und der beheizbaren Gerateschublade keine Ge-
genstande auf, die bei unbeabsichtigtem Einschalten eine Gefahr darstellen
kénnen. Lagern Sie keine Lebensmittel sowie temperaturempfindliche oder
feuergefahrliche Materialien, z. B. Reinigungsmittel, Backofensprays usw. im
Garraum oder der beheizbaren Gerateschublade.

Bei Geraten mit Grill: Lassen Sie beim Grillieren die Geratetlr geschlossen.
Durch die Hitze kénnten sonst Schaden an Bedienungs- und Anzeigeele-
menten oder an den dariber liegenden Einbauschranken entstehen.

Vorsicht, Verbrennungsgefahr!

Das Geréat wird beim Betrieb sehr heiss. Auch die Geratetlr wird erwérmt.

Beim Offnen der Geratetlir kann Dampf und/oder heisse Luft aus dem Gar-
raum entweichen.

Das aufgeheizte Gerét bleibt nach dem Ausschalten noch langere Zeit heiss
und kuhlt nur langsam auf Raumtemperatur ab. Warten Sie, bis das Geréat
abgekdihlt ist, bevor Sie z. B. Reinigungsarbeiten vornehmen.

Uberhitzte Fette und Ole entziinden sich leicht. Das Erhitzen von Ol im Gar-
raum fUr das Anbraten von Fleisch ist gefahrlich und zu unterlassen. Versu-
chen Sie niemals, brennendes Ol oder Fett mit Wasser zu léschen. Explosi-
onsgefahr! Ersticken Sie Brande mit einer Feuerléschdecke und halten Sie
Tlren und Fenster geschlossen.

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

Lassen Sie das Gerfit nicht unbeaufsichtigt, wenn Sie Krauter, Brot, Pilze
usw. trocknen. Bei Ubertrocknung besteht Brandgefahr.

Wenn Sie Rauch durch einen mutmasslichen Brand des Gerates oder im
Garraum beobachten, halten Sie die Geratetir geschlossen und unterbre-
chen Sie die Stromversorgung.

11



1 Sicherheitshinweise

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

Vorsicht, Verletzungsgefahr!

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

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

Bei Herden: Zum Schutz von Kleinkindern kann ein Kinder-Herdschutz ange-
bracht werden. Dieser ist im Fachhandel erhaltlich.

Vorsicht, Lebensgefahr!

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

Gerateschaden vermeiden

12

Schlagen Sie die Geratetir nicht zu.

Bei Geraten mit sichtbarer Unterhitze: Stellen Sie Gegenstande nicht direkt
auf die Unterhitze.

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

Im Garraum keine Gegenstande benutzen, die rosten kdnnen.

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

Die Geratetlr in Raststellung offen lassen, bis der Garraum abgekihlt ist,
um Korrosion zu vermeiden.

Achten Sie beim Reinigen darauf, dass kein Wasser in das Gerat eindringt.
Verwenden Sie ein massig feuchtes Tuch. Spritzen Sie das Gerat niemals
innen oder aussen mit Wasser ab. Eindringendes Wasser verursacht Sché-
den.
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Entsorgung

Verpackung

Das Verpackungsmaterial (Karton, Kunststofffolie PE und Styropor EPS) ist
gekennzeichnet und soll wenn moglich dem Recycling zugefihrt und um-
weltgerecht entsorgt werden.

Deinstallation

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

Sicherheit

Zur Vermeidung von Unfallen durch unsachgemésse Verwendung, im Spezi-
ellen durch spielende Kinder, ist das Gerat unbenutzbar zu machen.

Stecker aus der Steckdose ziehen bzw. Anschluss von einem Elektriker de-
montieren lassen. Anschliessend das Netzkabel am Gerat abschneiden.

Den Tirverschluss entfernen oder unbrauchbar machen.

Entsorgung

Das Altgerat ist kein wertloser Abfall. Durch sachgerechte Entsorgung wer-
den die Rohstoffe der Wiederverwertung zugefihrt.

Auf dem Typenschild des Gerates ist das Symbol ==m abgebildet. Es weist
darauf hin, dass eine Entsorgung im normalen Haushaltsabfall nicht zulas-
sig ist.

Die Entsorgung muss gemass den ortlichen Bestimmungen zur Abfallbesei-
tigung erfolgen. Bitte wenden Sie sich an die zustandigen Behdrden |hrer
Gemeindeverwaltung, an den lokalen Recyclinghof fiir Haushaltsmdll oder
an den Handler, bei dem Sie das Gerét erworben haben, um weitere Infor-
mationen Uber Behandlung, Verwertung und Wiederverwendung des Pro-
duktes zu erhalten.

13



3 Erste Inbetriebnahme

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

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

» Uhrzeit einstellen (siehe Seite 53).

» Garraum und Zubehdrteile reinigen.

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

NI
~(-)~ Da es dabei zu Geruchs- und Rauchentwicklung kommen kann, den
Raum wahrend dieser Zeit gut luften.

- Samtliche Temperaturangaben in dieser Bedienungsanleitung sind in
/@\ Grad Celsius angegeben. Bei der Benutzereinstellung «Grad Fahren-
heit» (siehe Seite 55) gelten die entsprechenden Umrechnungen.

14



4 Geratebeschreibung

4.1 Aufbau

Bedien- und Anzeigeelemente
LUftungsoffnung

Turgriff

Gerétetir

Geréateschublade beheizbar *

* modellabhangig

15



4 Geratebeschreibung

4.2 Bedien- und Anzeigeelemente

[=] Betriebsarten
Ober- / Unterhitze

Display

2 Digitalanzeige (Dauer/Timer/

Uhrzeit)

3 Aktives Menu (im Display

angezeigt)

Ubersicht Sensortasten

16

4 MenuUtasten
5 Aktionstasten

6 Einstellknopf

Betriebsarten
GourmetGuide
EasyCook
Benutzereinstellungen

Favoriten

Beheizbare Gerateschublade / Teller-
warmen *

* modellabhangig
Timer
Garraumbeleuchtung

Ausschalten



4 Geratebeschreibung

4.3 Garraum

A Geréateschaden durch Schutzeinlage oder Alufolie.

Legen Sie keine Schutzeinlage oder Alufolie auf den Garraumboden.

5 7
f@\ 6
; % _ ji
1 \« 9
NG

Geratetir Temperaturfihler
Grill/Oberhitze

Auflagen mit Beschriftung

Tardichtung

© 0 N O

Garraumbeleuchtung

1

2

3 Heissluftgeblase
4 Steckerbuchse flr Gargutsensor
5

GarraumentlUftung

?@i Die Unterhitze befindet sich unter dem Garraumboden.

17



4 Geratebeschreibung

4.4 Zubehor

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

Kuchenblech mit TopClean

« Backform fiir Wahen und Guetzli

« Auffangschale in Verbindung mit dem Gitterrost

* Wird es beim Backen nur teilweise bedeckt, kann
es sich verformen. Dies ist eine normale Erschei-
nung. Beim AbkUhlen erhélt es wieder die ur-
sprungliche Form.

— » Darauf achten, dass «Schragung» 1 des Kuchen-

\/\// blechs im Garraum nach hinten zeigt.

1

Fvi » Nur in der normalen Gebrauchslage verwenden -
nicht umgekehrt.

Gitterrost

1 - Auflage fir Bratengeschirr und Backformen

» Auflage flr Fleisch, tiefgekihlte Pizza usw.

» Darauf achten, dass Querstrebe 1 im Garraum ge-
gen hinten zeigt. Dadurch kann das Gargut sicher
aus dem Garraum herausgezogen werden.

/////l \\\\\\u « Auskihlen von Geback

18



4 Geratebeschreibung

Gargutsensor

=_)\d> « Messen von Temperaturen in Lebensmitteln

1 Nicht geeignet flir Temperaturen Gber 230 °C. Zwischen Gargutsen-
° sor und Garraumdecke muss ein Abstand von mindestens 5 cm sein.

Sonderzubehor

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

=Y

.5 Beheizbare Gerateschublade

A Brandgefahr durch unerlaubte Lagerung von Materialien!
[

Lagern Sie keine Lebensmittel sowie temperaturempfindliche oder feu-
ergeféhrliche Materialien in der beheizbaren Gerateschublade.

Die beheizbare Gerateschublade ermoglicht das Warmen von Geschirr oder
das kurzzeitige Warmhalten von zugedeckten Speisen.

» Sensortaste = antippen.

» Gewlnschte Dauer einstellen.

\@/ Wahlen Sie fur das Warmen von Geschirr eine Dauer von mindestens

\{//~ 1 Stunde.

= Wéhlen Sie fir das Warmhalten von Speisen eine Dauer von maximal
1 Stunde, damit die Speisen den gewinschten Gargrad behalten und
nicht austrocknen.
Falls Sie keine Dauer einstellen mdchten: Nach 12 Stunden schaltet
sich die beheizbare Gerateschublade automatisch aus.

» Bei Bedarf Ende einstellen.
» Durch Wahlen von » die beheizbare Gerateschublade einschalten.

— Nach Ablauf der eingestellten Dauer, spatestens jedoch nach 12 Stun-
den, schaltet sich die beheizbare Gerateschublade automatisch aus.

19



4 Geratebeschreibung

4.6 Tellerwarmen

Das «Tellerwarmen» ist wahlbar, wenn keine beheizbare Gerateschublade vor-
handen ist.

» Gitterrost in Auflage 1 schieben und Geschirr darauf stellen.
» Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Einstellknopf driicken.
» Sensortaste «Tellerwarmen» antippen.

» GewUlnschte Dauer einstellen.

- Wahlen Sie eine Dauer von mindestens 1 Stunde.
\{J/~ Falls Sie keine Dauer einstellen méchten: Nach 12 Stunden schaltet
= sich das «Tellerwarmen» automatisch aus.

» Bei Bedarf Ende einstellen.
» Durch Wéahlen von » «Tellerwdrmen» einschalten.

— Nach Ablauf der eingestellten Dauer, spatestens jedoch nach 12 Stun-
den, schaltet sich das «Tellerwarmens» automatisch aus.

20



5 Betriebsarten

5.1 Ubersicht Betriebsarten

Nachfolgend sind alle Betriebsarten und Schnellaufheizen beschrieben.
|

~ -

Sy Beachten Sie die Hinweise unter «Tipps und Tricks» (siehe Seite 50)
B~ und im «EasyCook».

5.2 Ober-/Unterhitze
=

Temperaturbereich 30-280 °C
Temperaturbereich Pyrolysegerat 30-300 °C
Vorschlagswert 200 °C
Auflage 2 (oder 1)

Die Beheizung erfolgt durch die oberen und unteren Heizkdrper.

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

NI
~(-)~ Fur ein knuspriges Ergebnis dunkles emailliertes Blech oder eine
g Schwarzblechform verwenden.

21



5 Betriebsarten

5.3 Heissluft

Temperaturbereich 30-250 °C
Temperaturbereich Pyrolysegeréat 30-280 °C
Vorschlagswert 180 °C

Auflage 1+ 3 oder 2

(oder 1 + 3 + 2)

Die Garraumluft wird durch den Heizkoérper hinter der Garraumrickwand auf-
geheizt und gleichmassig umgewalzt.

Anwendung

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

3@1 Temperatur ca. 20 °C niedriger wahlen als bei E, da die Warme-
- Ubertragung effizienter ist.

5.4 PizzaPlus

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

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

Anwendung

e Pizza

« Wahen und Quiches
NI

~(-)~ Fur ein besonders knuspriges Ergebnis dunkles emailliertes Blech
"B~ oder eine Schwarzblechform ohne Backtrennpapier verwenden.

22



5 Betriebsarten

5.5 Girill

Temperaturbereich 5 Stufen
Vorschlagswert Stufe 3
Auflage 3 oder 4

Die Beheizung erfolgt durch den Grillheizkorper.

Anwendung

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

+ Gratinieren

» Toast

» Grillgut direkt auf Gitterrost legen.

> ‘Kuchenblech mit Alufolie auskleiden und unter Gitterrost schieben.
Y

Z(-)~ Fur ein optimales Ergebnis Garraum 3 Minuten vorheizen, bevor Gar-
g gut eingeschoben wird.

5.6 Grill-Umluft

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

Die Beheizung erfolgt durch den Grillheizkdrper. Die Garraumluft wird durch
das Heissluftgeblase gleichméssig umgewalzt.

Anwendung

» geeignet fir ganzes Poulet

* hohes Grillgut

» Grillgut in Porzellan- oder Glasform geben oder direkt auf Gitterrost legen.

» Kuchenblech mit Alufolie auskleiden und unter Gitterrost schieben.
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5.7 Ober-/Unterhitze feucht

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

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

Anwendung
« Brot, Zopf, Braten und Gratin auf einer Auflage
» Niedertemperaturgaren

5.8 Heissluft feucht

@&

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

(oder 1 +3 +2)

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

Anwendung

* Kleingeback auf zwei Auflagen gleichzeitig

» Hefegeback und Brot auf zwei Auflagen gleichzeitig
» Gratin und Auflauf

NI

i@i Temperatur ca. 20 °C niedriger wahlen als bei \Z‘ da die Warme-
- Ubertragung effizienter ist.
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5.9 Unterhitze
—

Temperaturbereich 6 Stufen
Vorschlagswert Stufe 3
Auflage 2 (oder 1)

Die Beheizung erfolgt durch den unteren Heizkérper.

Anwendung
* Nachbacken von Wahenboden
» Einkochen

NI

~

_(-)~ Fur ein knuspriges Ergebnis dunkles emailliertes Blech oder eine
- Schwarzblechform verwenden.

5.10 Schnellaufheizen

Beim Schnellaufheizen $8% wird der Garraum mit Heissluft und Unterhitze er-
hitzt, was das Vorheizen verkirzt. Schnellaufheizen ist bei folgenden Betriebs-

arten moglich: @ und .

» Gewlnschte Betriebsart wahlen und Einstellungen vornehmen.

» Um die Betriebsart zu starten, » wahlen.

» In den Einstellungen der Betriebsart = «Schnellaufheizen einschalten» wah-
len.

— Oberhalb von ¥ leuchtet das Symbol V.
Sobald die eingestellte Temperatur erreicht ist:

— ertont ein Signalton.
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6 Bedienung

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

Nicht wahl- oder veranderbare Einstellungen und Funktionen in den verschie-
denen Menls sind ausgegraut.

Es gibt folgende Sensortasten mit den folgenden HauptmenUs bzw. Funktio-

nen:

[ Betriebsarten
®  GourmetGuide
Y7  EasyCook

£ Benutzereinstellungen
Q@  Favoriten

Beheizbare Gerateschublade / Teller-
warmen *

* modellabhangig
a) Timer
EO8 Garraumbeleuchtung
(D Ausschalten

Funktionen des Einstellknopfes

Drlcken .

Drehen .

26

Einschalten des Gerétes

Auswahlen / Offnen eines Untermenis, einer Einstellung
etc.

Bestatigen / Schliessen einer Meldung
Aktivieren / Deaktivieren einer Benutzereinstellung
Navigation in den Untermenus

Verandern / Einstellen eines Wertes, einer Benutzereinstel-
lung



6 Bedienung

6.1 Betriebsart wahlen und starten

» Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Zuerst Einstellknopf driicken.
» Falls sich das Gerat in einem anderen Meni befindet: Sensortaste E
antippen.
— Im Display erscheint die Auswahl der Betriebsarten.
» Betriebsart auswahlen.

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

» Je nach Bedarf Werte fliir Dauer, Ende, Temperatur bzw. Temperaturstufe
und Zieltemperatur einstellen und bestatigen.

Tip and go

Sobald alle fUr die Betriebsart ndtigen Einstellungen gemacht sind, lauft im
Display wahrend 20 Sekunden ein Balken ab. Werden wéahrend dieser Zeit kei-
ne weiteren Einstellungen vorgenommen, wird der Betrieb automatisch gestar-

tet. Wird eine Einstellung verandert, startet Tip and go erneut.
N

“(=)~ Sie kénnen die Dauer des Tip and go in den Benutzereinstellungen
Y~ anpassen (siehe Seite 52) oder Tip and go deaktivieren.
» Um den Betrieb sofort, d. h. ohne Tip and go, zu starten, » wéhlen.

— Falls eingestellt, steht im Display und in der Digitalanzeige die ablau-
fende Restdauer.

~(-)~ Die eingestellte Betriebsart kann nach dem Start nicht mehr geandert
werden.
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Ubersicht Display

B (@), Temperatur einstellen — S
D N
58 180 1h20 12:40 ——— i
] °CN gc - I > 6
- I
1 Einstellungen der Betriebsart 4 Momentane Position des Einstell-
knopfes / ausgewéahlte
Einstellung
2 Tip and go 5 Eingestellte Werte /
Vorschlagswerte
3 Betriebsart mit Symbol 6 Symbole fur Einstellungen

6.2 Einstellungen kontrollieren und andern

» Symbol fir gewlinschte Einstellung wahlen.
» Um den Wert zu andern: Einstellknopf nach rechts oder links drehen.
» Durch Driicken des Einstellknopfes Einstellung bestéatigen.

— Im Display erscheinen die Einstellungen der Betriebsart.

— Oberhalb des entsprechenden Symbols ist der geanderte Wert
sichtbar.

~(-)~ Das Ende kann nur wahrend der ersten 60 Sekunden des Betriebs ge-
andert werden.

6.3 Dauer einstellen

Sobald die eingestellte Dauer abgelaufen ist, wird die gewahlte Betriebsart au-
tomatisch beendet.

» Gewlnschte Betriebsart wahlen.

» In den Einstellungen der Betriebsart = wahlen.

» Gewlinschte Dauer — max. 9h 59min - einstellen und bestatigen.

— In den Einstellungen der Betriebsart steht die Dauer, daneben das dar-
aus berechnete Betriebsende.

28
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— Betriebsende / Dauer abgelaufen (siehe Seite 34)
6.4 Startaufschub / Ende einstellen

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

Das Geréat schaltet automatisch ein und zum gewlnschten Zeitpunkt wieder
aus.

Wird der Gargutsensor verwendet, muss eine geschéatzte Dauer eingestellt
werden. Anhaltswerte finden Sie im «EasyCook». Das Geréat schaltet zeitverzo-
gert ein und, wenn die eingestellte Zieltemperatur erreicht ist, aus. Je nach ge-
schatzter Dauer kann dies etwas friiher oder spater als das eingestellte Ende
sein.

NI
~ re

‘/@\’ Leicht verderbliche Lebensmittel nicht ungekuhlt lassen.

Vor dem Einstellen des Startaufschubs
» Gargut in Garraum stellen.

» Gewlnschte Betriebsart wahlen.

» Temperatur einstellen.

» Dauer einstellen.

Startaufschub einstellen
» In den Einstellungen der Betriebsart =1 wahlen.

— Momentanes, aus der Dauer berechnetes Ende wird angezeigt.
» Gewinschtes Ende einstellen und bestatigen.

— Im Display steht die verbleibende Dauer bis zum Betriebsstart.

— Nach 3 Minuten erlischt das Display, die Sensortaste @ leuchtet
weiss. Durch Dricken des Einstellknopfes kann das Display jedoch je-
derzeit wieder aufgerufen werden.

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

» Einstellungen kontrollieren und andern (siehe Seite 28)
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Beispiel

» Betriebsart und 180 °C wahlen.

» Um 8 Uhr eine Dauer von 1 Std. und 15 Min. einstellen.
» Ende auf 11.30 Uhr einstellen.

— Das Gerat schaltet automatisch um 10.15 Uhr ein und um 11.30 Uhr
wieder aus.

6.5 Kerntemperatur

m Verwenden Sie nur den mitgelieferten Gargutsensor.
° Reinigen Sie den Gargutsensor nicht im Geschirrspiler und halten Sie
den Stecker immer sauber.

Mithilfe des Gargutsensors wird die Temperatur im Inneren des Garguts ge-
messen (die sogenannte Kerntemperatur). Sobald das Gargut die gewtnsch-
te Zieltemperatur (die Kerntemperatur, die das Gargut am Ende haben soll)
erreicht hat, wird der Betrieb automatisch ausgeschaltet. Die Kerntemperatur
kann auch nur gemessen werden, ohne dass der Betrieb ausgeschaltet wird.
~ ‘ - Fur eine korrekte Messung der Kerntemperatur muss der Gargutsen-

A/~ sor moglichst vollstdndig und mittig im Gargut stecken.
= Die optimale Zieltemperatur ist abhangig vom Fleischstiick und vom
Gargrad.
Beachten Sie die Angaben zu Zieltemperaturen im «EasyCooks».
Einstellen
» Gewlinschte Betriebsart wahlen und Temperatur einstellen.
» In den Einstellungen der Betriebsart /A°C wéahlen.
» Gewiinschte Zieltemperatur einstellen und bestatigen.
» Um den Betrieb zu starten, » wahlen.
N
~(-)~ Der Betrieb kann nur gestartet werden, wenn der Gargutsensor einge-
TR steckt ist.
» Einstellungen kontrollieren und andern (siehe Seite 28)

— Wahrend des Garens wird die aktuelle Kerntemperatur im oberen Teill
des Displays angezeigt.

— Die eingestellte Zieltemperatur wird oberhalb von /¢ angezeigt.
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— Nach Erreichen der Zieltemperatur wird der Betrieb automatisch been-
det, siehe auch Betriebsende (siehe Seite 34).

~(-)~ Wird das Fleisch nach dem Ausschalten im Garraum gelassen, steigt
die Kerntemperatur infolge Restwarme noch an.

Kerntemperatur nur messen

Falls die Kerntemperatur nur gemessen, der Betrieb jedoch nach Erreichen
der Zieltemperatur nicht automatisch ausgeschaltet werden soll, wie folgt vor-
gehen:

» GewUlnschte Betriebsart wahlen, Temperatur und, falls gewlnscht, Dauer
einstellen.

» Gargutsensor einstecken.
» Betriebsart starten.
— Wahrend des Garens wird die aktuelle Kerntemperatur im oberen Teil
des Displays angezeigt.

6.6 Betriebsart abbrechen / vorzeitig beenden

» In den Einstellungen der Betriebsart B wahlen oder Sensortaste (I) antippen.
— Es ertont ein Signalton.

— Die eingestellte Betriebsart wird abgebrochen.

— Im Display stehen das Restwarmesymbol A\ sowie z. B.: « Heissluft
abgebrochen».

» Falls eine neue Betriebsart gestartet werden soll: Sensortaste E antippen.

. I .
» Falls das Gerat ausgeschaltet werden soll: Sensortaste @) antippen.

Oder:
» Sensortaste (D 2 Sekunden gedrickt halten.
— Es ertont ein Signalton.

— Die eingestellte Betriebsart wird abgebrochen und das Gerét ausge-
schaltet.

— Im Display stehen das Restwarmesymbol A\ sowie z. B.: << Heissluft
abgebrochen».
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6.7 Betriebsart andern

Falls noch keine Betriebsart lauft:
» In den Einstellungen der momentanen Betriebsart D wahlen.

— Das Menu der Betriebsarten wird angezeigt.

Falls bereits eine Betriebsart [&uft:

» B wahlen oder Sensortaste (I) antippen.

— Die eingestellte Betriebsart wird abgebrochen.

» Sensortaste El antippen und neue Betriebsart auswahlen.
6.8 Timer

Der Timer funktioniert wie eine Eieruhr. Er kann immer und unabhé&ngig von al-
len anderen Funktionen genutzt werden.

Timer einstellen und starten
» Sensortaste Q antippen.
— Im Display erscheint der Vorschlagswert «10min».
» Am Einstellknopf drehen und gewlnschte Dauer einstellen.

— Im Display erscheinen die Dauer sowie das Ende des Timers.
Die Einstellung erfolgt:

¢ bis 10 Minuten in 10-Sekunden-Schritten, z. B. 9min 50s.

* ab 10 Minuten in Minuten-Schritten, z. B. 1Th 12min.
Die maximale Timer-Dauer betragt 9h 59min.

» Durch Driicken auf den Einstellknopf bestatigen.
— Der Timer wird gestartet.

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

— Die Sensortaste Q leuchtet weiss.

— Falls sich das Gerat vor dem Einstellen des Timers in einem anderen
MenU befand, z. B. Betriebsarten: Das MenU bzw. das darin gewéhlte
UntermenU wird angezeigt, z. B. eine laufende Betriebsart.
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— Falls sich das Gerat nicht in einem anderen Menu befand: Das Display

wird schwarz.

Kontrollieren und &ndern
» Sensortaste Q antippen.
— Im Display steht die ablaufende Restdauer.
» Durch Drehen am Einstellknopf Dauer verkirzen oder verlangern.

» Verkirzung / Verlangerung bestatigen.

Timer abgelaufen
Nach Ablauf der eingestellten Dauer:
— ertdnt ein Signalton.
— steht im Display «Timer abgelaufen».

» Um die Meldung zu schliessen, v wahlen.

Timer vorzeitig ausschalten
» Sensortaste Q antippen.

— Im Display steht die ablaufende Restdauer.

» Durch Drehen am Einstellknopf Timer auf O setzen und bestatigen.

Oder, falls der Timer die einzige aktive Funktion ist:

» Sensortaste QI) antippen.

Oder, falls das Geréat ausgeschaltet werden soll;

» Sensortaste O 2x antippen.
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6.9 Betriebsende

Nach Ablauf der eingestellten Dauer bzw. bei Erreichen der eingestellten Ziel-
temperatur:

— wird die gewahlte Betriebsart automatisch beendet.
— ertdnt ein Signalton.

— stehen im Display drei Optionen zur Auswahl:

. E wahlen, um eine neue Betriebsart zu wahlen
e I=:wahlen, um den Betrieb zu verlangern

N .
. O wéhlen, um das Gerat auszuschalten.

— schaltet sich das Gerat nach 3 Minuten ohne Interaktion automatisch
aus.

NI
~(-)= Sie kdnnen die Gerateausschaltzeit individuell
Y~ anpassen (siehe Seite 53).

— Solange die Temperatur Gber 80 °C betragt, steht im Display das Rest-
warmesymbol VAN
- Wahren dieser Dauer kénnen Speisen mit der Restwarme noch einige

AU/~ Zeit warmgehalten werden.
= Sobald die Temperatur unter 80 °C fallt, erldschen samtliche Anzei-
gen.
Das Kuhlgebléase kann weiterlaufen.

Gargut entnehmen

m Verbrennungsgefahr!
[

Beim Offnen der Geratetiir kann heisse Luft aus dem Garraum entwei-
chen.

Das Zubehor ist heiss. Benutzen Sie Schutzhandschuhe oder Topflap-
pen.

» Fertiges Gargut aus Garraum nehmen.

» Wasserrtickstdnde und Verschmutzungen mit einem weichen Lappen auswi-
schen, um Korrosion und Geruchsbildung zu vermeiden.

» Geratetlr in Raststellung offen lassen, bis der Garraum abgekuhlt und tro-
cken ist.
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6.10 Gerat ausschalten

» Sensortaste QI) antippen.
— Es ertont ein Signalton.

— Eine laufende Betriebsart oder Anwendung wird beendet; falls einge-
schaltet, sind Timer, Garraumbeleuchtung oder beheizbare Geréate-
schublade weiterhin aktiv.

— Im Display steht das Restwarmesymbol @
» Sensortaste QI) erneut antippen.
— Samtliche Sensortasten erldéschen.

— Samtliche Funktionen werden beendet und ausgeschaltet.

Oder, bei Betriebsende:
» Option (I) im Display wahlen.
— Es ertont ein Signalton.

— Falls eingeschaltet, sind Timer, Garraumbeleuchtung oder beheizbare
Gerateschublade weiterhin aktiv.

— Im Display steht das Restwéarmesymbol A\,

» Sensortaste (I) antippen.
— Samtliche Sensortasten erléschen.

— Samtliche Funktionen werden beendet und ausgeschaltet.

NI

~~ Das Gerét ist ausgeschaltet, wenn keine Sensortasten mehr leuchten
/@\ und das Display dunkel ist.
E Das Kihlgeblase kann weiterlaufen.
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Der @ GourmetGuide umfasst mehrere Programme, die lhnen das Zubereiten
von Speisen so einfach wie moglich machen. Folgende Programme kdnnen
aufgerufen werden:

- B Rezepte
. /‘l Zartgaren

7.1  Rezeptbuch

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

Um die Funktion «Rezeptbuch» nutzen zu kdnnen, mithilfe derer Sie Rezepte
nachkochen kénnen, missen Sie das Rezeptbuch zuerst bestellen (kosten-
pflichtig), ehe Sie es im Geréat freischalten kdénnen.

Far Ihr Gerat sind folgende Rezeptblcher erhéltlich:
* Vielseitig Backen

Rezeptbuch freischalten

Mit dem Kauf eines Rezeptbuchs erhalten Sie ein Passwort, um das Rezept-
buch im Gerét freischalten zu kénnen. Nach dem Freischalten werden die Re-
zepte im Gerat angezeigt.

» Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Zuerst Einstellknopf dricken.
» Sensortaste & antippen.
» & wahlen.
» Rezeptbuch wahlen, das freigeschaltet werden soll.
— Im Display steht: «Wollen Sie das Rezeptbuch freischalten?»
» «Ja» wahlen.
» Passwort mittels eingeblendeter Tastatur eingeben und mit v/ bestétigen.

— Das Rezeptbuch ist jetzt freigeschaltet.
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Rezept starten
|

\@/ Bei Rezepten ohne Vorheizen das Gargut in den kalten Garraum
Y~ schieben.

» Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Zuerst Einstellknopf dricken.
» Sensortaste & antippen.
» £l wahlen.

» Gewlnschtes Rezeptbuch oder Ly «Eigene Rezepte» wahlen.

» Um zur Auswahl der Rezepte zu gelangen, E wahlen.
» Rezept auswahlen.
— Im Display erscheinen die Einstellungen des Rezeptes.

» Falls gewiinscht, Ende bzw. Startaufschub einstellen.
NI

@/ Bei Rezepten aus Rezeptbiichern ist ein Startaufschub nur méglich,

~ wenn der Garraum nicht vorgeheizt werden muss und das Gargut zwi-
= schendurch z. B. nicht umgerihrt oder gewendet werden muss.

-

» Um das Rezept zu starten, » wahlen.
— Das Rezept wird gestartet.

— Im Display stehen der momentan ablaufende Rezeptschritt, die ablau-
fende Restdauer des Schrittes sowie die Gesamtdauer des Rezeptes.

— In der Digitalanzeige steht die ablaufende Restdauer des momentanen
Rezeptschrittes.

Wahrend des Rezeptablaufs

Wahrend des Rezeptablaufs kann es nétig sein, die Geratetir zu 6ffnen, z. B.
um das Gargut zu wenden oder einen Guss dartber zu verteilen. In solch ei-
nem Fall wird der Betrieb angehalten und im Display erscheint eine Anwei-
sung, was jetzt zu tun ist.

Um das Rezept fortzusetzen, wie folgt vorgehen:

» Geratetur offnen.
» Aktion durchflhren, z. B. Gargut wenden.
» Geratetiir schliessen und im Display v wahlen.

— Das Rezept lauft weiter.
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Rezept abbrechen
» In den Einstellungen des Rezeptes B wahlen.

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

— Das Rezept wird abgebrochen.

— Im Display steht das Restwarmesymbol AN
7.2 Eigene Rezepte

Es kénnen bis zu 24 beliebige Rezepte nach eigenen |deen kreiert und ge-
speichert werden. Ein Rezept kann aus mehreren Schritten mit beliebigen Be-
triebsarten, Pausen und Haltezeiten bestehen, die nach dem Start automatisch
ablaufen. Sie kdnnen auch bestehende Rezepte verdndern und abspeichern.

Eigenes Rezept erstellen
» Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Zuerst Einstellknopf dricken.
» Sensortaste & antippen.
» & wahlen.
» L wahlen.
» Um ein neues Rezept zu erstellen, + wahlen.
— Im Display erscheint die Auswahl der Betriebsarten.
» Gewlnschte Betriebsart wahlen.

» Zieltemperatur, Dauer, Temperatur oder Temperaturstufe zu Schritt 1 einstel-
len.

NI
N ~

- - Falls nur die Temperatur eingestellt wird, dauert der Schritt solange,
/@\ bis der Garraum die Temperatur erreicht hat. Dies entspricht einem
= Vorheizen.

» Um die Einstellungen zu bestatigen, v/ wahlen.
» Um einen neuen Schritt hinzuzufligen, + wéahlen.

» Eine Betriebsart, Pause oder Haltezeit zu Schritt 2 einstellen.
NI

@/ Beim Zwischenschritt = «Halten» 14uft die Heizung weiter und die

~  Temperatur im Garraum bleibt konstant. Beim Zwischenschritt 11
= «Pause» wird nicht weiter geheizt und die Temperatur nimmt ab.

» Um die Einstellungen zu speichern, v/ wahlen.
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— Im Display erscheint die Ubersicht tiber die eingestellten Schritte.
» Auf dieselbe Art weitere Schritte einstellen. Ein Rezept kann insgesamt aus
bis zu 9 Schritten bestehen.
» Um das Rezept zu speichern, E wahlen.

— Im Display erscheint die Ubersicht (iber die vorhandenen Speicherplét-
ze.

» Gewtlinschten (leeren) Speicherplatz auswahlen und bestéatigen.

» Rezeptnamen mittels eingeblendeter Tastatur eingeben und mit v/
bestétigen.

— Das Rezept ist nun gespeichert.

— Im Display steht: «Wollen Sie das Rezept ausfliihren?». Falls Sie das
Rezept nicht ausfihren mochten, gelangen Sie ins Hauptmeni der
Rezepte.

Dauer eines Schrittes

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

Die folgende Tabelle zeigt die Prioritaten in absteigender Reihenfolge:

Einstellung

Zieltemperatur

2 Dauer

Temperatur / Temperaturstufe

Rezepteingabe / Rezeptanderung abbrechen
» In der Ubersicht (iber die eingestellten Schritte D wahlen.

— Im Display steht: «Wollen Sie die Rezepteingabe wirklich abbrechen?»
» Um die Rezepteingabe abzubrechen, «Ja» wahlen.

— Im Display erscheint das MenU der eigenen Rezepte oder, falls ein Re-
zept aus einem Rezeptbuch geéandert wurde, das MenU des Rezept-
buchs.
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Schritt vorzeitig beenden

Nur méglich bei G «Eigene Rezepte». Falls Sie bspw. wahrend des Rezepta-
blaufs feststellen, dass |lhr Gargut oder der Garraum flr den nachsten Rezept-
schritt bereit ist, obwohl der momentane Schritt noch nicht vollstandig abge-
laufen ist, kbnnen Sie den Schritt vorzeitig beenden.

» In den Einstellungen der Betriebsart das Symbol fur Zieltemperatur, Dauer,
Temperatur oder Temperaturstufe wahlen. Dabei Prioritaten fur die Schritt-
dauer beachten, wie unter «Dauer eines Schrittes» beschrieben.

» Angezeigten Wert auf O stellen oder solange verringern, bis er kleiner als
der momentan gemessene Wert ist.

» Durch Dricken auf den Einstellknopf bestatigen.
— Der Schritt wird beendet.
— Falls es der letzte Schritt war, wird auch das Rezept beendet.
— Falls es nicht der letzte Schritt war, wird der nachste Schritt gestartet.

Rezept dndern
Jedes Rezept — aus einem Rezeptbuch als auch aus den Eigenen Rezepten -
kann kopiert und geandert werden.

» Gewlinschtes Rezeptbuch oder L% wahlen.
» & wahlen.
» Rezept auswahlen.

— Im Display erscheint die Ubersicht tiber die Rezeptschritte.

Schritt andern
» Zu dndernden Schritt auswahlen.

» Einstellungen vornehmen und mit v’ bestatigen.

Schritt hinzufiigen
» + wahlen.

» Einstellungen vornehmen und mit v/ bestatigen.

40



7 GourmetGuide

Schritt I6schen

> ﬁ wéhlen.

— Im Display erscheint die Ubersicht tiber die Rezeptschritte.
» Schritt auswéhlen.

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

— Der Schritt wird geldscht.

Geéndertes Rezept speichern
> 7 wahlen.
» Speicherplatz wahlen, Rezeptnamen eingeben und mit v/ bestétigen.

— Das geanderte Rezept ist nun gespeichert.

Rezepte aus Rezeptbichern werden beim Andern nicht im Rezept-

- buch, sondern unter L «Eigene Rezepte» gespeichert. Das urspring-
liche Rezept liegt weiterhin im jeweiligen Rezeptbuch.

:@/’ Ein bereits belegter Speicherplatz kann Uberschrieben werden.

Eigenes Rezept I6schen
Jedes Rezept im Bereich L «Eigene Rezepte» kann geldscht werden.

» % «Eigene Rezepte» wahlen.
> ﬁ wahlen.
» Zu l6schendes Rezept auswéhlen.
— Im Display steht: «Wollen Sie dieses Rezept [6schen?».
» Um das Rezept zu I6schen, «Ja» wahlen.

— Das Rezept wird geldscht.
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7 GourmetGuide

7.3 Zartgaren

Funktionsweise

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

Hinweise fiir ein optimales Ergebnis

» Fleisch 2 bis 1 Stunde vor dem Zartgaren aus dem Kuhlschrank nehmen.
* Gewicht des Fleisches: 500-2000 g

* Fleischdicke: mindestens 4 cm

« Qualitat: mageres, hochwertiges Fleisch

Zartgartabelle fiir «Zartgaren angebraten»

Fleischstiick Gargrad Vorschlagswert
Zieltemperatur °C

Kalbsfilet saignant 58

a point 62
Kalbshuft, Kalbsnierstick a point 63
Kalbsschulter a point 72
Kalbshals a point 78
Rindsfilet saignant 53

a point 57
Entrecbte, Roastbeef saignant 53

a point 57
Rindshuft a point 63
Rindshohriicken a point 68
Rindsschulter a point 72
Schweinshuft, Schweinsnierstick a point 65
Schweinshals a point 80
Lammgigot saignant 63

a point 67
Freie Fleischwahl - 70
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7 GourmetGuide

«Zartgaren angebraten»

» Fleisch wirzen oder marinieren.

NN
~

(=)= Marinaden mit Krautern, Senf usw. vor dem Anbraten entfernen. Diese
"2~ Bestandteile brennen leicht an.

» Fleisch unmittelbar vor dem Anbraten salzen.

» Fleisch kurz rundherum max. 5 Minuten scharf anbraten.

» Anschliessend Fleisch in eine Glas- oder Porzellanform legen.
NI

“(-)~ Falls Sie das Fleisch erst nach dem Zartgaren anbraten méchten, re-
"~ duzieren Sie die vorgeschlagene Zieltemperatur um etwa 3-4 °C.

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

~ ‘ (- Fr eine korrekte Messung der Kerntemperatur muss der Gargutsen-
/@\ sor moglichst vollstandig und mittig im Gargut stecken. Die Tempera-
= tur im Fleischinneren ist wichtig flir ein optimales Ergebnis bei Betrieb-
sende.

» Gitterrost in Auflage 2 schieben und Form darauf stellen.
» Stecker des Gargutsensors in Buchse stecken.

oS «Zartgaren angebraten» starten (siehe Seite 44).
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7 GourmetGuide

Zartgaren wahlen und starten
~ ‘ /1 Das Fleisch wird umso zarter und saftiger, je langer es gegart wird.
/@\ Dies gilt besonders fur dickere Fleischstlcke.

Nach dem Start kann die Zieltemperatur nicht mehr gedndert werden.

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

» A wahlen.

» GewUlnschte Zartgarmethode auswahlen.

» Gewlnschte Tierart auswahlen.

» Gewlnschte Fleischart auswahlen.

\@” » Falls die gewlnschte Tier- oder Fleischart nicht zur Auswahl steht,
h &= «Freie Fleischwahl» wahlen.

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

» Bei Bedarf vorgeschlagenen Wert anpassen und, falls gewtnscht, Startauf-
schub einstellen.
» Um das Zartgaren zu starten, » wahlen.
NI

?@C Der Gargutsensor muss eingesteckt sein.

— Das Zartgaren startet.

— Im Display stehen die eingestellte Ziel-, die aktuelle Kerntemperatur so-
wie die ablaufende Restdauer.

— In der Digitalanzeige steht die ablaufende Restdauer.
NN

~~ Wahrend des Betriebs muss die Geréatetlr geschlossen sein. Wird die
/@\ Geratetlr wahrend des Zartgarens geoffnet, wird der Betrieb unterbro-
= chen und nach einer kurzen Dauer abgebrochen.
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7 GourmetGuide

Versehentliches Unterbrechen

» Wird wahrend des Zartgarens die Sensortaste d) angetippt, wird der Betrieb
angehalten.

— Im Display steht: «Soll N abgebrochen werden?».
» Um das Zartgaren fortzusetzen, «Nein» wahlen.

— Der Betrieb wird fortgesetzt.

Zartgaren abbrechen / vorzeitig ausschalten

» In den Einstellungen des Zartgarens B wahlen oder Sensortaste (I) antip-
pen.

— Im Display steht: «Soll /‘l abgebrochen werden?».
» «Ja» wahlen.

— Der Betrieb wird abgebrochen.

» Zum Ausschalten des Gerates Sensortaste (I) antippen.
(- Falls Sie aus Versehen «Ja» gewahlt haben oder Sie das Fleischstiick

trotzdem fertig garen mdchten, missen Sie die Sensortaste El antip-
pen und eine Betriebsart wahlen. Das «Zartgaren» eignet sich nicht fur
bereits angegartes Fleisch.

- ~
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8 EasyCook

Mithilfe des 17 EasyCook kdnnen beliebige Lebensmittel einfach und bequem
zubereitet werden. Nach der Wahl von Lebensmittelgruppe und Lebensmittel
schlagt das Gerat die jeweils passenden Betriebsarten oder GourmetGuide-

Anwendungen inklusive Einstellungen und Zubehor vor.
NI

/
“(=)~ Die gleichnamige Broschiire, die Sie mit der Bedienungsanleitung er-
" halten haben, enthalt dieselben Einstellhilfen in Papierform.

8.1 Ubersicht Lebensmittelgruppen

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

- & Friichte und Obst

. T Pilze

* GO Kartoffeln

« C= Fleisch

<5 Gefliigel

+ &= Fisch und Meeresfriichte
- £ wahe und Pizza

. @ Backwaren

- (D Auflauf und Gratin
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8 EasyCook

8.2 Lebensmittel wahlen und starten

» Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Zuerst Einstellknopf driicken.
» Sensortaste 17 antippen.
— Im Display erscheint die Ubersicht iiber die Lebensmittelgruppen.
» Lebensmittelgruppe auswahlen.
» Gewlnschtes Lebensmittel auswahlen.
» Falls notig: Lebensmittelform (ganz, in Stiicken usw.) wéhlen.
» Falls notig: Zubereitungsart (Garen, Backen usw.) wéhlen.

» Im Display stehen verschiedene Informationen uber:
Temperatur

Dauer

Vorheizen nétig/nicht notig

bendtigtes Zubehor

- Auflage

evil. Tipps

» v wahlen.

» Im Display erscheint die Zusammenfassung der Betriebsart.

» Um den Betrieb zu starten, » wahlen.

NI
“(=)~ Sie konnen die eingestellten Werte innerhalb eines begrenzten Rah-
g mens verandern.
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9 Favoriten

Es kdnnen bis zu 24 Betriebsarten, GourmetGuide- und EasyCook-Anwendun-

gen zusammen mit den vorgenommenen Einstellungen als Favoriten abge-
speichert werden.

9.1 Favoriten erstellen

» Betriebsart, GourmetGuide- oder EasyCook-Anwendung wahlen.
» Einstellungen vornehmen.
» Sensortaste O antippen.
— Das Favoritenmenu 6ffnet sich.
» Speicherplatz wahlen und bestatigen.
» Favoritennamen mittels eingeblendeter Tastatur eingeben und bestatigen.

— Der Favorit wird gespeichert.
9.2 Favoriten wahlen und starten

» Sensortaste O antippen.
» Gewlnschten Favoriten auswahlen und «Ja» wahlen.
» Um den Favoriten zu starten, » wéahlen.

— Der Favorit wird gestartet.
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9 Favoriten

9.3 Favoriten dndern

» Gewinschten Favoriten auswahlen.
» Einstellungen wie gewlnscht anpassen.
» Sensortaste O antippen.

» Speicherplatz auswahlen oder Favoriten auswahlen, der Uberschrieben wer-
den soll.

» Je nachdem Favoritennamen eingeben oder Uberschreiben bestétigen.

— Der geanderte Favorit wird gespeichert.
9.4 Favoriten I6schen

» Falls sich das Gerat in einem anderen Menii befindet: Sensortaste ©
antippen.
= .
» I wahlen.
» Zu l6schenden Favoriten auswéahlen.
— Im Display steht: «Wollen Sie diesen Favoriten |6schen?».
» Um den Favoriten zu l6schen, «Ja» wahlen.

— Der Favorit wird geldscht.
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10

10.1

... bei Geback und Braten

Tipps und Tricks

Garergebnis unbefriedigend...

Ergebnis

Abhilfe

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

» Temperatur beim nachsten Mal niedriger ein-
stellen und Dauer verlangern.

e Kuchen féllt zusammen.

» Einstellungen mit dem «EasyCook» verglei-
chen.

» Temperatur beim nachsten Mal niedriger ein-
stellen und Dauer verlangern.

» Rihrteig genugend lange rihren und sofort
nach Fertigstellung backen.

» Bei Biskuitteig das Eigelb/Eiweiss langer
schaumig schlagen, sorgfaltig unter die Mas-
se heben und sofort nach Fertigstellung ba-
cken.

» Angabe der Backpulvermenge beachten.

Ergebnis

Abhilfe

» Geback weist einen Brau-
nungsunterschied auf.

» Temperatur beim nachsten Mal niedriger ein-
stellen und Dauer anpassen.

» Bei , , und Uberprifen, ob die ge-
wahlten Auflagen mit dem
«EasyCook» Ubereinstimmen.

» Backformen oder hohes Gebéck nicht direkt
vor die Garraumriickwand stellen.

¢ Geback ist auf einem Ku-
chenblech heller als auf
dem anderen.

» Einstellungen mit dem «EasyCook» verglei-
chen.
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10 Tipps und Tricks

NN

:@: Ein Braunungsunterschied ist normal. Die Braunung wird gleichméassi-
- ger, wenn Sie die Temperatur niedriger einstellen.

10.2 Energie sparen

Die Betriebsarten und bendtigen weniger Energie als die Betriebsarten
und E

» Haufiges Offnen der Geratetiir vermeiden.

» Beleuchtung nur bei Bedarf einschalten.

» Bei Gratins Restwarme nutzen: Ab einer Dauer von 30 Minuten das Geréat
5-10 Minuten vor Backende ausschalten.

» So kurz wie nétig vorheizen.

» Garraum nur vorheizen, wenn das Backergebnis davon abhéngig ist.

- Den tiefsten Wert des Stromverbrauchs erreichen Sie durch die Wahl
/<~ der Benutzereinstellung «Uhrzeit ausblenden». Trotz Standby-Sparauto-
= matik bleiben die Sicherheitsfunktionen aktiv.
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11 Benutzereinstellungen

11.1  Ubersicht Benutzereinstellungen

B Sprache C.  Assistenzfunktionen
[ Display §  Temperatur

Datum #®  Kindersicherung
©O) Uhr ) Geréteinformationen
L. Benachrichtigungen & Demomodus

E(] Lautstarke k®  Werkseinstellungen

11.2 Benutzereinstellungen anpassen
» Falls das Gerat ausgeschaltet ist: Zuerst Einstellknopf driicken.
» Sensortaste @G antippen.

» Im Display erscheint das Hauptme- £ Benutzereinstellungen
nd der Benutzereinstellungen: Sprache einstellen

=R I=E - ECH Y

< —

» Gewlinschte Benutzereinstellung bzw. Unterment wéahlen.

» Gewlinschte Einstellung vornehmen und durch Dricken des Einstellknopfs
bestétigen.

— Im Display erscheint entweder das HauptmenU der Benutzereinstellun-
gen oder das jeweilige Untermend.

» Um ein Unterment zu verlassen und zum HauptmenU der Benutzereinstel-
lungen zu gelangen, D wahlen.
» Um die Benutzereinstellungen zu verlassen, eine andere Sensortaste oder
I .
Sensortaste O antippen.
N

~(-)~ Nach einem Stromunterbruch bleiben sédmtliche Benutzereinstellungen
Y erhalten.
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11 Benutzereinstellungen

11.3 Sprache

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

11.4 Display

Kontrast

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

Helligkeit
Die Helligkeit des Displays kann verandert werden.

Gerateausschaltzeit

Wenn keine Betriebsart lauft, das Gerat jedoch eingeschaltet ist, wird es nach
einer bestimmten Dauer ohne Nutzerinteraktion automatisch ausgeschaltet.
Beispiel: nach Ende einer Betriebsart.

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

11.5 Datum
Das Datum kann abgefragt und geandert werden.

11.6 Uhr

Es stehen folgende Uhrfunktionen zur Verfigung
- @ Uhrzeit

* 12/24 Uhrzeitformat

. Uhrzeitanzeige

. @® Netzsynchronisation

Uhrzeitformat

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

NN

S\~ Bei aktivierter Sommer-/Winterzeit-Funktion kann die Einstellung
- «12 h» nicht aktiviert werden.
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11 Benutzereinstellungen

Uhrzeitanzeige

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

In der Einstellung «Uhrzeit ausblenden» bleiben die Anzeigen bei ausgeschal-
tetem Gerat dunkel.

- Der tiefste Wert des Stromverbrauchs kann durch die Wah! der Benut-
A/~ zereinstellung «Uhrzeit ausblenden» erreicht werden. Trotz Standby-
= Sparautomatik bleiben die Sicherheitsfunktionen aktiv.

Netzsynchronisation

Die Netzsynchronisation gleicht die Uhr des Gerates mit der Stromnetzfre-
quenz ab. Bei unregelmassiger Stromnetzfrequenz kann dies dazu fuhren,
dass die Uhr falsch lauft. Bei ausgeschalteter Netzsynchronisation wird ein ge-
rateinterner Taktgeber verwendet.

11.7 Benachrichtigungen

Signaltdne und Hinweismeldungen kénnen ausgeschaltet bzw. unterdriickt
werden.

11.8 Lautstarke

Der Signalton kann in zwei verschiedenen Lautstarken eingestellt oder ganz
ausgeschaltet werden.
<~ Bei einer Stérung ertont der Signalton, auch wenn die Einstellung auf

A/~ «aus» eingestellt ist.

) Beim Ausschalten des Gerétes ertdnt ein kurzer Signalton, auch wenn
die Einstellung auf «aus» eingestellt ist (Sicherheitsfunktion).

11.9 Assistenzfunktionen

Beleuchtung

Bei der Einstellung «Automatisch» schaltet sich die Garraumbeleuchtung beim
Offnen der Geratetlr ein.

Beim Schliessen der Gerétetlr schaltet sich die Beleuchtung aus:

< sofort, falls das Gerat nicht in Betrieb ist
« nach 5 Minuten, falls das Gerat in Betrieb ist.
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11 Benutzereinstellungen

>\~ Die Beleuchtung kann jederzeit durch Antippen der Sensortaste 0x
~ ein- bzw. ausgeschaltet werden.

Wird die Beleuchtung nicht ausgeschaltet, erlischt sie 15 Minuten
nach Ende des Betriebes automatisch.

Bei einer eingestellten Dauer schaltet sich die Beleuchtung 3 Minuten
vor Betriebsende automatisch ein.

Schnellaufheizen

Bei der Einstellung «automatisch» wird das Schnellaufheizen wo immer méog-
lich automatisch dazugeschaltet.

Tip and go

iy «Tip and go» bezeichnet die Zeitspanne, nach deren Ablauf eine Betriebs-
art/ein Programm automatisch startet, sofern alle nétigen Einstellungen vor-
handen sind oder gemacht wurden. Das Vornehmen von Einstellungen startet
den Countdown jeweils neu.

iy «Tip and go» kann ein- oder ausgeschaltet werden.

Bei aktiviertem iy «Tip and go» sind Werte zwischen 10 Sekunden und
1 Minute moglich; werkseitig sind 20 Sekunden eingestellt.

11.10 Temperatur

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

e °C: Grad Celsius
e °F: Grad Fahrenheit

Vorgabewert fiir Zartgaren

Der Vorgabewert ist die beim Zartgaren automatisch eingestellte Zieltempera-
tur. Mit dieser Benutzereinstellung kann er um bis zu 4 °C erhoht oder verrin-
gert werden; die Einstellung gilt dann fir alle Fleischstlcke.

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

11.11  Kindersicherung

Die Kindersicherung soll ein zufalliges Einschalten des Gerates durch Kinder
verhindern.

Falls die Kindersicherung eingeschaltet ist, kann das Gerat nur nach Eingabe
eines Codes bedient werden. Der Code wird wéhrend des Entsperrens in um-
ge‘kehrter Reihenfolge angezeigt.

iy /i Wird die Kindersicherung in den Benutzereinstellungen eingeschaltet,
“Y( " st sie erst beim nachsten Einschalten des Gerates aktiv.

11.12 Gerateinformation

Unter G «Gerateinformation» finden Sie:
e den Link zum Servicedienst
» die Artikel- und Fabrikationsnummer (FN) lhres Geréates

- die Softwareversionen lhres Gerates sowie die momentan verwendeten Si-
gnaltone und Hintergrundbilder (modellabhangig)

11.13 Demomodus

Falls sich das Gerat im Demo-Modus befindet, kann der Demo-Modus ausge-
schaltet werden.

11.14 Werkseinstellungen

Falls eine oder mehrere Benutzereinstellungen geandert wurden, kbnnen sie
wieder auf die Werkseinstellung zurtickgesetzt werden.
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12 Pflege und Wartung

& Verbrennungsgefahr durch heisse Oberflachen!
Lassen Sie das Gerat und das Zubehdr vor der Reinigung abkihlen.
Gerateschaden durch falsche Behandlung!

Verwenden Sie keine scheuernden oder sauren Reinigungsmittel,
scharfen oder kratzenden Metallschaber, Metallwatte, Scheuer-
schw&mme usw. Diese Produkte zerkratzen die Oberflachen. Zerkratz-
te Glasflachen kdénnen bersten.

Reinigen Sie das Gerét niemals mit einem Dampfreinigungsgerét.

12.1  Aussenreinigung

» Verschmutzungen oder Reste von Reinigungsmitteln sofort entfernen.

» Oberflachen mit weichem, mit Spllwasser angefeuchtetem Tuch - bei Me-
talloberflachen in Schliffrichtung - reinigen.

» Mit weichem Tuch trocknen.
12.2 Garraum reinigen

& Gerateschaden durch falsche Behandlung!
Verbiegen Sie weder Temperaturfiihler noch Heizelemente.
Scheuern Sie die Oberfldche nicht. Sie wird dadurch beschadigt.

» Verschmutzungen moglichst aus noch handwarmem Garraum feucht entfer-
nen. Weiches, mit Spilwasser angefeuchtetes Tuch benutzen und mit wei-
chem Tuch nachtrocknen.

12.3 Geratetir reinigen

» Geréatetlr mit weichem, mit Spllwasser angefeuchtetem Tuch reinigen.

» Mit weichem Tuch trocknen.
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12 Pflege und Wartung

Geratetlir entfernen

& Verletzungsgefahr durch bewegliche Teile!

Achten Sie darauf, dass niemand mit den Fingern in die Tlrscharniere
greift.

Die Gerétetdr ist schwer. Halten Sie die Gerétetlr beim Entfernen und
Einsetzen mit beiden H&nden seitlich fest.

» Geréatetlr ganz 6ffnen.

» An beiden Scharnieren 1 die Blgel 2 ganz 7
nach vorne klappen. !

» Geréatetlr bis ganz zum Anschlag schlies-
sen (ca. 30°).

» Geréatetlr schrag nach oben herausziehen.

Geratetlr einsetzen
» Beide Scharniere 1 von vorne in die Offnung 3 schieben.

» Geréatetlr ganz 6ffnen und die Bligel 2 nach hinten schliessen.
12.4 Tirdichtung reinigen

» Tlrdichtung mit weichem, mit Wasser angefeuchtetem Tuch reinigen, kein
Reinigungsmittel verwenden.

» Mit weichem Tuch trocknen.
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12 Pflege und Wartung

12.5 Turdichtung ersetzen

» Beschadigte Turdichtung herauszie-
hen.

» Rille 1 mit leicht feuchtem Tuch rei-
nigen.

» Enden der neuen Turdichtung 2 un-
ten in Mitte des Rahmens in die Ril-
le dricken.

~ - Die Enden missen sich be-

-~ ~ rUhren, diurfen aber nicht

Ubereinander liegen

» Darauf achten, dass der dinnere
Teil 3 der Dichtung in die Rille ge-
drickt wird. Der dickere Teil 4 darf
sich nicht in der Rille befinden.

» Dichtung von unten her so in Rille
drlicken, dass sie gleichmassig in
Rille verteilt ist.
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12 Pflege und Wartung

12.6 Halogenlampe ersetzen

1 WARNUNG vor Stromschlag!

Unterbrechen Sie die Stromversorgung, bevor Sie die Halogenlampe
ersetzen.

Verbrennungsgefahr durch heisse Oberflachen!

Lassen Sie Halogenlampe und Gerat abkihlen, bevor Sie die Halo-
genlampe ersetzen.

~(-)~ Es empfiehlt sich, beide Halogenlampen gleichzeitig zu ersetzen, auch
= wenn eine noch funktioniert.

» Linkes Auflagegitter entfernen.

» Schraubenzieher in Mitte der Glaskante an-
setzen und Lampenglas 1 vorsichtig aus Hal-
terung entfernen.

» Defekite Halogenlampe herausziehen.

» Neue Halogenlampe vorsichtig einstecken. é%ﬁ
S

N
~(-)~ Fassen Sie die Halogenlampe nicht mit blossen Handen an. Verwen-
- den Sie stattdessen ein feines, trockenes und fettfreies Tuch.
» Lampenglas 1 in Halterung drtcken.

» Den gleichen Vorgang fur den Ersatz der zweiten Halogenlampe wiederho-
len.

» Auflagegitter wieder befestigen.

» Stromversorgung wieder einschalten.
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12 Pflege und Wartung

12.7 Zubehor und Auflagegitter reinigen

» Der Gitterrost und die Auflagegitter kdnnen im Geschirrspiler gereinigt wer-
den.

« Das Kuchenblech kann im Geschirrspliler gereinigt werden, jedoch redu-
ziert sich dadurch die Antihaftwirkung.

Auflagegitter herausnehmen und wieder einsetzen

» Auflagegitter oben nach hinten
driicken und aus Offnung ziehen.

» Auflagegitter gegen Garraummitte
schwenken und unten aus Offnung
heben.

» Einbauen in umgekehrter Reihenfol-
ge.
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13 Stoérungen selbst beheben

13.1  Was tun, wenn ...

In diesem Kapitel sind Stérungen aufgelistet, die nach beschriebenem Vor-

gang auf einfache Weise selbst behoben werden kénnen. Falls eine andere
Stérung angezeigt wird, oder die Stérung nicht behoben werden kann, rufen
Sie den Service an.

NI
N ~

- Bevor Sie den Service anrufen, notieren Sie sich bitte die komplette
/< Stérungsmeldung.

Fxx/Exxx siehe Bedienungsanleitung
FNXXXXX XXXXXX.

... das Gerét nicht funktioniert

Mégliche Ursache Behebung

» Sicherung der Hausinstal- |» Sicherung ersetzen.

lation hat ausgelost. » Sicherungsautomaten wieder einschalten.

» Sicherung l6st mehrfach  [» Service anrufen.
aus.

» Unterbruch in der Strom-  |» Stromversorgung Uberprifen.
versorgung.

- : . o
+ Der Demomodus ist einge- |p |n den Benutzereinstellungen unter V1 «De-
schaltet. momodus» Demomodus ausschalten.

« Gerat ist defekt. » Service anrufen.

.. hur die Beleuchtung nicht funktioniert

Mégliche Ursache Behebung

» Halogenlampe defekt. » Backofen ausschalten.

» Gerat vom Stromnetz trennen.

» Halogenlampe ersetzen.

... die Gardauer ungewdhnlich lang erscheint

Mégliche Ursache Behebung

» Gerat ist nur einphasig an- |» Gerat zweiphasig anschliessen.
geschlossen.
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13 Stdérungen selbst beheben

... beim Grillieren starker Rauch entsteht

Mégliche Ursache

Behebung

* Speisen sind zu nahe an
den Heizkdrpern.

» Uberpriifen, ob die gewahlte Auflage mit
dem «EasyCook» Ubereinstimmt.

e Grillstufe ist zu hoch.

» Grillstufe reduzieren.

... die Kerntemperatur nicht angezeigt wird

Mégliche Ursache

Behebung

« Der Gargutsensor ist nicht
richtig eingesteckt.

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

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

* Im gewahlten Automatik-
programm kann der Gar-
gutsensor nicht verwendet
werden; das Symbol A€
leuchtet grau.

» Falls der Gargutsensor trotzdem benutzt wer-
den soll: Ins Menu der Betriebsarten El
wechseln und passende Betriebsart einstel-
len.

» Der Gargutsensor oder die
Buchse ist defekt.

» Service anrufen.

~

NI
-

- ~

Wahrend des Aufheizens wird die Kerntemperatur nie angezeigt.

... wahrend des Betriebs Gerausche auftreten

Mégliche Ursache

Behebung

» Betriebsgerausche kdénnen
wahrend des gesamten
Betriebs auftreten (Schalt-
und Pumpgerausche).

Diese Gerausche sind normal.
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13 Stdérungen selbst beheben

.. die Uhr falsch lauft

Mégliche Ursache

Behebung

« Unregelmassige Strom-
netzfrequenz

» Netzsynchronisation ausschalten.

» Bei ausgeschalteter Netz-
synchronisation interner
Taktgeber unprazise

» Service anrufen.

. im Display steht

FN/EXX siehe Bedienungsanleitung

FN XXX XXXXXX

Mégliche Ursache

Behebung

» Verschiedene Situationen
kdnnen zu einer Stérungs-
meldung fihren.

» Storungsanzeige durch Antippen der Sensor-
taste QI) quittieren.

» Stromversorgung wahrend ca. 1 Minute un-
terbrechen.

» Stromversorgung wieder einschalten.

» Falls die Stérung erneut erscheint, komplette
Storungsmeldung und FN-Nummer (siehe Ty-
penschild) notieren.

» Stromversorgung unterbrechen.

» Service anrufen.
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13 Stdérungen selbst beheben

... im Display steht

UX/EXX siehe Bedienungsanleitung

FN XXX XXXXXX

Mégliche Ursache

Behebung

e Stbrung in der Stromver-
sorgung.

» Storungsanzeige durch Antippen der Taste
d) quittieren.

» Stromversorgung wahrend ca. 1 Minute un-
terbrechen.

» Stromversorgung wieder einschalten.

» Falls die Stérung erneut erscheint, komplette
Storungsmeldung und FN-Nummer (siehe Ty-
penschild) notieren.

» Stromversorgung unterbrechen.

» Service anrufen.
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13 Stdérungen selbst beheben

13.2 Nach einem Stromunterbruch

NI

i@: Die Benutzereinstellungen bleiben erhalten.
Kurzzeitiger Stromunterbruch wahrend des Betriebs
— Der aktuelle Betrieb des Gerates wird abgebrochen.

— Nach dem Einschalten des Gerates steht im Display: «Stromausfall.
Betrieb abgebrochen»

» Um die Meldung zu quittieren, v/ wahlen.

— Im Display erscheint das MenU der Betriebsarten.

Langerer Stromunterbruch

Nach einem langeren Stromunterbruch wird eine Erstinbetriebnahme durchge-
fihrt. Es muss jedoch nur die Uhrzeit neu eingestellt werden, damit das Gerat
wieder betrieben werden kann; weitere Einstellungen sind nicht zwingend

— Nach dem Einschalten des Gerates steht im Display: «Stromausfall.
Uhrzeit einstellen.»

» Um die Meldung zu bestéatigen, v/ wahlen.
— Im Display erscheint das Menu «Uhr» der Benutzereinstellungen.
» ) wéhlen, Uhrzeit einstellen und bestatigen.
— Im Display erscheint wieder das MenU «Uhr».
» O wahlen.
— Im Display steht: «Wollen Sie die Inbetriebnahme fortsetzen?»
» Falls weitere Benutzereinstellungen verandert werden sollen, «Ja» wahlen.
— Im Display erscheint das jeweilige MenU der Benutzereinstellungen.

» Falls keine weiteren Benutzereinstellungen verandert werden sollen, «Nein»
wahlen.

— Das Geréat ist wieder betriebsbereit.
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14 Zubehor und Ersatzteile

Bei Bestellungen bitte Produktfamilie des Gerates und genaue Bezeichnung
des Zubehdrs oder Ersatzteils angeben.

141 Zubehor
Kuchenblech

mit TopClean

Gitterrost

Gargutsensor :a_,.\QD
mit geradem Giriff

Broschlre EasyCook -

Rezeptbuch
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14 Zubehor und Ersatzteile

14.2 Ersatzteile

Auflagegitter
links/rechts

Halogenlampe

Tdrdichtung

/@i Die Halogenlampe kann auch im Fachhandel bezogen werden.
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15 Technische Daten

Aussenabmessungen

» Siehe Installationsanleitung

Elektrischer Anschluss

» Siehe Typenschild 1 .

—

\

15.1 Hinweis fir Prifinstitute

Die Energie-Effizienzklasse nach EN 50304/EN 60350 wird mit den Betriebs-

arten und bestimmt.

Das Anbringen von Thermoelementen zwischen der Geratetlr und der Dich-
tung kann zu Undichtheit und dadurch zu Fehlmessungen fihren.

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

15.2 Temperaturmessung

Die Temperatur innerhalb des Garraums wird nach einer international gltigen
Norm im leeren Garraum gemessen. Eigene Messungen kdnnen ungenau sein
und eignen sich nicht zur Uberpriifung der Temperaturgenauigkeit.
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15 Technische Daten

15.3 Produktdatenblatt

Gemass EU-Verordnung Nr.: 66/2014

Art des Gerétes - Backofen

Modellbezeichnung - BTG 8603 | BTG
8563

Masse des Gerates SMS 55 kg 48

Masse des Gerates EURO 60 kg 48

Anzahl Garraume - 1

Wéarmequelle pro Garraum - Strom

Volumen pro Garraum | 68

Energieverbrauch im konventionellen Modus | kWh/ 0.93

) Zyklus

Energieverbrauch im Heissluft-/ Umluftmodus | kWh/ 0.8

2) Zyklus

Energieeffizienzindex pro Garraum 3) - 96.4

angewandte Mess-/ Berechungsmethode IEC 60350

1) bei der Erhitzung einer Standardbeladung pro Garraum

2) bei der Erhitzung einer Standardbeladung pro Garraum

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

Energie sparen beim Backen

Die Betriebsarten und bendtigen weniger Energie als die Betriebsarten

und E

» Haufiges Offnen der Geratetiir vermeiden.

» Bei Gratins Restwarme nutzen: Ab einer Dauer von 30 Minuten das Geréat

5-10 Minuten vor Backende ausschalten.

» So kurz wie nétig vorheizen.

» Garraum nur vorheizen, wenn das Backergebnis davon abhéngig ist.
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15 Technische Daten

15.4 Standby-Sparautomatik

Zur Vermeidung von unndtigem Energieverbrauch ist das Geréat mit einer
Standby-Sparautomatik ausgertstet.

NI

~—~~ Der tiefste Wert des Stromverbrauchs kann durch die Wahl der Benut-
7@\7 zereinstellung «Uhrzeit ausblendens erreicht werden. Trotz Standby-
= Sparautomatik bleiben die Sicherheitsfunktionen aktiv.

-

15.5 «Open source» Lizenz-Verweis

Ihr Gerét enthalt die Open Source-Software Newlib. Diese untersteht den Li-
zenzbedingungen gemass Kapitel 4.1 (4.1.1-4.1.8; 4.1.9; 4.1.10;
4.1.14-4.1.16) des beiliegenden Open-Source-Software-Lizenztextdokumentes.
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16 Stichwortverzeichnis

A
Abbrechen
Betriebsart ..o,
Eigenes Rezept erstellen...
Rezept andern.......ccccveeee.
Rezepte. ..o
AUTDAU e,
Auflagegitter
Herausnehmen........ccoccovevevececnenen, 61
Reinigen....cccoiviiceceeee e 61
AUFIAGEN .o 17
Aussenabmessungen ... 69
Aussenreinigung ......ccceeeeveenenen. ... 57
Automatisches Ausschalten.... .53
B
Bedien- und Anzeigeelemente............... 16
BedienuUNng.....ccoccvvvevieiieceeceee e 26
Beleuchtung .....ccoceevevenes ... 54,62
Benutzereinstellungen .......ccoeeveveienas 52
Anpassen.......c......... ... b2
Ubersicht .o .52
Betrieb verlangern ..., 34
Betriebsart
Abbrechen......ccooceeeciiicicicee, 31
YT [=1 A I 32
Braunungsunterschied.........cccccvevevnnene. 50
D
DAUET 1ttt 28
Rezeptschritt..... ... 39
Deinstallation........... ... 13
DeMO-MOAUS ..o 56
E
EasyCoOoK.....ccocovveevverrerene.
Lebensmittelgruppen..
Eigene Rezepte..................

Erstellen ...
LOSCNEN e
Einstellungen der Betriebsart
ANAEIN cooeeeeeeeeeeeeeeen,
Kontrollieren ......coccceveeeceiiecciecie
Elektrischer Anschluss .......ccoevevieiveennns
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ENAE i 29
Energie sparen.......ccoeveveeveecceenne. 51,70
ENtSOrguNg .oveveeeeceeeceeeeee e 13

Ersatzteile...ccoeeeeeeiiieceecceeee 68
Erste Inbetriebnahme........cccccoeeiin 14
F
F- und E-Meldungen......ccccecvveveevcniennnnn. 64
Favoriten. ... 48
FN T 1= I 49
Erstellen ..o 48
LOSChEN ..o 49
Starten .o 48
FIN e 56
G
GargutSensor .....ocvceeeeeveceeeeeevn 19, 30
Garraum
ReiNIgeN ..o, 57
Temperaturmessung .......cceceeeeveevenene. 69
Gebrauchshinweise......ccocoveeeeeiciieene, 10
Gerateausschaltzeit.......cocoveeeeeciennee. 53
Gerateinformation........cceceeveeeceeeicciceenene, 56
Gerateschublade beheizbar ................... 19
Geréatetdr
Entfernen ..., 58
ReiNIgeN ... 57
(G111 (=T (o] R 18
Gl 23
Grill-UmMIUft e 23
Gultigkeitsbereich .....c.ccceeeeeecvieiccicene 2
H

HelligKeit. ..o 53
Hinweismeldung .....cccovveeveeeveveeeccrieeen 54
|

Inbetriebnahme.......ccccceevvvecvecviennnnn, 10, 14



16 Stichwortverzeichnis

K

Kerntemperatur .......ccccceeeeeeeiccicccieenes
nur messen ...

KONrast ..o

Kuchenblech.......cooveiiieiicicccccee

KurzanleitUng.....ccoovevevevecececieiesc e

L

Lange Gardauer.......ccocceceeeeeeeecieciecreenenns 62

LaULSTAIKE .ovvvveieicieeeeee 54

Léschen
Eigenes Rezept
Favoriten ... 49

M

ModellnUMMEr ....ooveeeeececceeeeecie s 2, 56

N

Netzsynchronisation........ccocceeevveviernnene. 54

NOZEN ..o 75

(0]

Ober-/Unterhitze .....occceeveeeeeevcicicee 21

Ober-/Unterhitze feucht......ccceeveieneaen. 24

P

PaAUSE ..o

Produktfamilie...

Prafinstitute ..o

R

ReiNIQUNG oo 57
Auflagegitter... .
GarrauM. ...
TUrdichtung vocveceeeeceeeeee e
Zubehdr

Rezeptbuch
Freischalten.......cccoceeveeicicccece,

RezZEPLe oo
Abbrechen...... .. 38
Aktion notig.... .. 37
Andern ............. .. 40
Dauer eines Schrittes...... .. 39
Eigenes erstellen.............. .. 38
KOPIEIeN ..ot 40

Schritt vorzeitig beenden.................. 40
S
Schnellaufheizen......ococceveeeeveennn,
Automatisch einschalten ...
Sensortasten......ceeeecececeeeeeceen
SEerVIiCedESK v
Sicherheit ..o
Sicherheitshinweise
AllgeEMEINE ..o, 7
Bestimmungsgemasse Verwendungl O
Geratespezifische.....cccoccccviivieiieieennns 8
Vor der ersten Inbetriebnahme ....... 10
SignaltdNe ...ccveeevicieececeee e 54
Softwareversionen......cceeeeceeveeeeceereennnn 56
Sonderzubehor......... ... 19
Sprache................ ... b3
Standby ...... e 71
Startaufschub ....... ... 29
Steckerbuchse...... 17
Stromausfall.............. ... 66
Stromunterbruch...... ... 66
SYMDOIE ..o 6
T
Technische Daten.......cccooeevvevveecccceennne. 69
Tellerwarmen............ .. 20
Temperatureinheit.... .. b5
Temperaturfihler
TIMET it
Tip and 9o .cccvveeenee
Tipps und Tricks
Turdichtung
Ersetzen
Reinigen
TYP e
Typenschild....
U
U- und E-Meldungen
(6] o] S
Uhrzeit einstellen
Uhrzeitanzeige
Uhrzeitformat ......cccoeveviieiececececcceene
Unterhitze ..o
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Verpackung ..cccccoeeeeeeeeceeeeceeeeiece e 13
Vor der ersten Inbetriebnahme.............. 10
VOrNEGIZEN oo 51,70
Vorzeitig ausschalten.........ccoceevevveeeneane. 31
w

WartUNg ..o 57
Werkseinstellungen ........ccocceveeveiecieenaee. 56
Z

ZartgareN....cocecciceseeeeeeeee e

Angebraten........cccceeeeeenenn.
Gargutsensor platzieren
Starten. ...
Vorgabewert......c..cccevinee
Vorzeitig ausschalten .......c.cccceeuennan.
Zieltemperatur ......coceeeeeeciieceececeenene
Zubehor
Reinigen......cooviiceieceeeceeeee
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17

Notizen
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18 Kundendienst und Garantie

18.1 Kundendienst rufen

Nennen Sie:

1 was nicht funktioniert.
2 die Service-Nummer (Zahl hinter dem Wort «Service»).

AT

3 Geratetur 6ffnen.
— Der Serviceaufkleber befindet sich links neben der Geratetir.
Ihre vollstdndige Anschrift.
Ihre Telefonnummer mit Vorwahl.
6 Den Kundendienst erreichen Sie gemass nachfolgenden Adressen.

Kundendienst-Adressen
Flr die deutsche Schweiz

Bauknecht AG Telefon Kundendienst 0848 801 001

Industriestrasse 36 Ersatzteilverkauf 0848 801 005

5600 Lenzburg Fax Kundendienst 0848 801 003
E-Mail service@bauknecht.ch

18.2 Liebe Kundin, lieber Kunde

Kennen Sie schon unser Serviceabonnement?

Flr eine bescheidene Jahresgeblihr kdnnen Sie sich wéhrend vieler Jahre ge-
gen allfallige Reparaturkosten versichern. Das Abonnement deckt sémtliche
Reise-, Arbeits- und Ersatzteilkosten ab.

Gerne geben wir Ihnen Uber folgende
Telefonnummer weitere Auskinfte: 0848 801 001
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18 Kundendienst und Garantie

Garantie

Wir gewdahren fir dieses Produkt eine Garantie von 24 Monaten ab Kaufda-
tum. Diese Gewahrleistung erstreckt sich ausschliesslich auf Material- oder
Herstellungsfehler. Ausdricklich abgelehnt wird jede Haftung fir Folgesché-
den sowie flr Schaden, die auf Nichtbeachtung der Installationsanleitung oder
der Bedienungsanleitung zurlckzufiihren sind. Ausgeschlossen sind Gerate,
welche von Dritten repariert wurden sowie Schaden durch Selbstverschulden.
Reisespesen, Arbeits- und Materialkosten unserer Monteure gehen in den Ga-
rantie-Jahren voll zu unseren Lasten. Schadenersatzansprlche, die Uber den
Rahmen der vorstehend festgelegten Garantie hinausgehen, kénnen wir nicht
anerkennen. Die Garantiefrist wird durch eine Instandstellung oder Ersatzliefe-
rung nicht erneuert oder verlangert. Im Weiteren gelten die FEA-Richtlinien.
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Kurzanleitung

Hier finden Sie die wichtigsten Informationen zur Bedienung im Uberblick.
Aktives MenU - Menltasten

™ Aktionstasten

Einstellknopf als zentrales
Bedienelement

» Dricken zum Einschalten des Gerates
und zum Auswahlen und Bestatigen

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

Menii- und Aktionstasten

Die MenUtasten enthalten eine Auswahl an Zubereitungsoptionen und Benutzer-
einstellungen. Sie kdnnen lber das Antippen der jeweiligen Taste angewahlt wer-
den. Das aktive MenU wird im Display angezeigt. Mit dem Einstellknopf kann im
MenU bedient und navigiert werden; weitere Untermenuls kénnen aufgerufen
werden.

Die Funktionstasten ermdglichen lhnen den direkten Zugriff zu unabhangigen
Funktionen wie den Timer Q oder das Ausschalten des Geréates (')

J21015040-R03

Bauknecht AG
Industriestrasse 36
5600 Lenzburg
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