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Bedienelemente

DX6211B/DX6211F/DX6292F
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1. GARRAUM-WAHLER 6. KINDERSICHERUNGSTASTE
2. DISPLAY 7. UHRZEITTASTE

3. FUNKTIONSWAHLER 8. TIMER-TASTE
(ZEIT/ITEMPERATUR/BETRIEBSART) 9. GARZEIT-TASTE

4. BETRIEBSART-TASTE 10.TASTE FUR GARZEITENDE
5. BELEUCHTUNGSTASTE 11. TEMPERATURTASTE

Spezialfunktionen

Der Backofen verflgt uber folgende Spezialfunktionen:

« Garraum-Modus: Mithilfe des Garraum-Teilers kénnen Sie den Garraum in zwei voneinander
getrennte Garraumbereiche (oberen und unteren Garraum) aufteilen. Diese Bereiche kdnnen
unabhé&ngig voneinander eingestellt und verwendet werden - eine besonders komfortable
Funktion, die zudem noch Energie spart.

» Dampfreinigung: Bei der Dampfreinigung des Backofens wird Wasserdampf genutzt, um

Fett- und Garriickstande zu entfernen und die Innenwande des Backofens auf sichere und
einfache Weise zu reinigen.



Bauteile und Funktionen

1. Bedienfeld 7. Einschubhthe 4
2. Seitenfuhrungsgitter 8. Einschubhthe 3
3. Backofenbeleuchtung 9. Einschubhdhe 2
4. Geratetur aus Glas 10. Einschubhodhe 1
5. Oberes Heizelement 11. Griff der Gerétettr
6. Einschubhohe 5

Achtung

« Die Einschubhéhen sind von unten nach oben nummeriert.
« Die Einschubhdhen 4 und 5 werden vor allem fir die Grillfunktion verwendet.

» Hinweise zur richtigen Einschubhohe fur viele Speisen und Gerichte finden Sie in den in
dieser Bedienungsanleitung abgedruckten Gartabellen.



Zubehor

Das folgende Zubehor ist im Lieferumfang des Backofens enthalten:

1 Backblech

Das Backblech kann fiir die Zuberei-
tung von Kuchen, Keksen und Biskuit
verwendet werden.

Fettpfanne

Fettpfanne zum Braten und Auffangen
von Bratensaft oder tropfendem Fett.

Ofenrost

Kuchen- und Backformen kdénnen Sie
auf den Ofenrost stellen. Sie kénnen
den Rost auch verwenden, um die
Bratschiissel oder die Grillplatte
darauf zu stellen.

4

Grilleinsatz

Schieben Sie zum Grillen den Grillrost
immer zusammen mit der tiefen Bra-
tschussel in den Ofen.

Garraum-Teiler fur die Verwendung
der Garraum-Modi “Oberer Garraum”,
“Unterer Garraum” und “Doppel-Gar-
raum”. Schieben Sie den Garraum-
Teiler auf Einschubhohe 3 in den
Backofen ein. An der Rickwand des
Garraums befindet sich ein Kontakt.

6

Das Grillspief3-Zubehdr (Optionel)
besteht aus einem SpieR3, zwei
SpieRRgabeln, einem abnehmbaren
Griff und einer Halterung, die auf
Einschubhohe 3 eingesetzt wird. Zum
Grillen am Spiel? stecken Sie den
SpieR in die Offnung an der Riickwand
im Garraum des Backofens. Schieben
Sie die Fettpfanne auf Einschubhdhe 1
ein, wenn Sie den Spiefd verwenden.



Zubehor verwenden

ACHTUNG

Entfernen Sie alles Zubehor, bevor Sie die pyrolytische Selbstreinigungsfunktion
zum Reinigen des Ofens verwenden.

Wenn Sie die Fettpfanne oder das Backblech benutzen, um Flissigkeiten aufzufangen,
die von den garenden Gerichten heruntertropfen, stellen Sie sicher, dass die Pfanne oder
das Blech richtig in die seitlichen Seitenfiihrungsgitter eingesetzt ist. Wenn diese Teile auf
der Bodenflache des Backofens aufliegen, kann die Keramik-Email-Oberflache beschadigt
werden. Bleche und Pfannen auf Einschubhdhe 1 miissen mindestens 2 cm von der
Bodenflache des Backofens entfernt sein.

Vorsicht beim Herausnehmen von fertigen Gerichten aus dem Backofen. Der Ofen und
das Zubehor kénnen heil sein.

Beispiel

4 3\
Einschubhdhe 4: Backblech
Einschubhdhe 1: Fettpfanne
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Grillspiel3 (Optionel)

Schieben Sie die Fettpfanne auf Einschubhéhe 1 ein, um die Bratenflussigkeit aufzufangen,
oder stellen Sie sie auf den Boden des Backofens, wenn das zu grillende Stuck Fleisch zu
grof ist.

Schieben Sie zuerst eine der Gabeln auf den Spiel3 und dann das Stiick Fleisch, das gegrillt
werden soll.

Gemiuse und vorgekochte Kartoffeln kénnen Sie an den Rand der Fettpfanne legen, damit
diese gleichzeitig gegart werden.

Platzieren Sie die Halterung so auf der mittleren Einschubhéhe, dass das “V"-férmige Teil
vorn liegt.

Der Spiel3 lasst sich leichter einstecken, wenn Sie den Handgriff an das stumpfe Spiel3ende
anschrauben.

Legen Sie den Spiel in der Halterung ab, so dass das spitze Ende zur Rickseite weist,

und schieben Sie ihn vorsichtig ein, bis die Spitze des SpieRes in der Offnung fiir den
Drehmechanismus an der Riickwand des Backofens sitzt. Das stumpfe Ende des Spiel3es
liegt in der “V"-formigen Einbuchtung der Halterung. (Der Spiel? besitzt zwei Osen. Diese
weisen zur Gerétetir, damit der SpieR nicht nach vorn rutschen kann. Die Osen dienen
zugleich als Halterung fur den Handgriff.)

Losen Sie den Handgriff, ehe Sie grillen. Schrauben Sie den Handgriff nach dem Grillen
wieder fest, damit Sie den Spiel3 aus der Halterung entnehmen kénnen.



Zubehor verwenden (Fortsetzung)

Teleskopschienen (nur fiir DX6211F/DX6292F)
Die Teleskopschienen und das Ofenzubehdr werden sehr hei3! Schiitzen Sie Ihre Hande
daher immer mit Kiichenhandschuhen oder Topflappen.
Die Teleskopschienen befinden sich im Ofen an beiden Seiten auf drei Ebenen.
. Ziehen Sie zuerst die Schienen auf der gewlinschten Ebene aus dem Ofen.
. Setzen Sie dann den Rost oder die Back- oder Bratschiissel auf die Schiene. Achten
Sie auf die runden Offnungen in der Backplatte (siehe Abbildung). Beim Einsetzen des
Rosts mussen Sie den Rost fest zwischen die Schienen eindriicken. Schieben Sie die
Schienen zuriick in den Ofen.
Nachdem Sie die Schienen vollstandig in den Ofen zurlickgeschoben haben,
schliel3en Sie die Ofentdir.

Garraum-Teiler, Ofenrost, Backblech und Fettpfanne

Garraum-Teiler einsetzen

Schieben Sie den Garraum-Teiler auf Einschubhohe 3 in den Backofen.

Ofenrost einsetzen

Schieben Sie den Ofenrost auf der gewiinschten Einschubhéhe ein.

Backblech oder Fettpfanne einsetzen

Schieben Sie das Backblech und/oder die Fettpfanne auf der gewiinschten Einschubhéhe ein.

Sicherheitsabschaltung

Wenn keine Garzeit eingestellt wurde, schaltet sich der Backofen nach Ablauf folgender Zeiten
selbsttatig ab.

Abschaltzeiten bei verschiedenen Temperatureinstellungen

Unter 105 °C 16 Stunden
Von 105 °C bis 240 °C 8 uur Stunden
Von 245 °C bis 300 °C 4 uur Stunden

. Die Elektrik dieses Backofens verfiigt Uber eine Thermoabschaltung. Wenn der Backofen
Uibermafig hohe Temperaturen erreicht, schaltet das System die Stromversorgung der
Heizelemente fur eine gewisse Zeit ab.

Kihlgeblase

Waéhrend des Backens und Bratens blast der Ventilator warme Luft durch die
Ventilationséffnungen an der Vorderseite nach au3en. Nach dem Ausschalten des Ofens dreht
sich der Ventilator weiter, um die Kiichenmobel zu schiitzen. Der Ventilator halt automatisch
an, sobald der Ofen auf 60 °C abgekuhlt ist, oder nach 25 Minuten.
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Zu dieser Bedienungsanleitung

Wir freuen uns, dass Sie sich fiir einen ATAG-Einbau-Backofen entschieden haben.
Diese Bedienungsanleitung enthélt wichtige Informationen zur Sicherheit und Anweisungen,
die Ihnen helfen sollen, Ihr Gerat zu bedienen und zu pflegen.

Bitte nehmen Sie sich vor dem erstmaligen Verwenden Ihres Backofens Zeit, um diese
Bedienungsanleitung zu lesen und bewahren Sie die Anleitung fur die spatere Nutzung auf.

Sicherheitshinweise

Die Installation dieses Backofens darf nur von einem konzessionierten Elektriker durchgefiihrt
werden. Der Installateur ist dafiir verantwortlich, das Gerat an das Stromnetz anzuschliel3en
und dabei die relevanten Sicherheitsbestimmungen zu beachten.

Elektrische Sicherheit

SchlieBen Sie den Backofen nicht an, wenn er beim Transport beschédigt wurde.

. Wenn eine Storung auftritt oder das Gerat beschadigt ist, lassen Sie es erst sachkundig
reparieren, bevor Sie es wieder in Betrieb nehmen.

. Im Fall eines Fehlers oder Schadens am Gerét versuchen Sie nicht, es zu benutzen.

» Reparaturen durfen nur von einem konzessioniertem Fachmann vorgenommen werden.
UnsachgemalR durchgefuhrte Reparaturen kénnen Sie und andere erheblichen Risiken
aussetzen. Wenn lhr Backofen repariert werden muss, setzen Sie sich bitte Uber lhren
Fachhéandler mit dem Atag-Kundendienst in Verbindung.

. Wenn das Netzkabel defekt ist, muss es durch ein spezielles Kabel oder ein Bauteil ersetzt
werden, das beim Hersteller oder einem autorisierten Service-Partner erhaltlich ist.

. Sorgen Sie dafir, dass das Anschlusskabel nicht in Kontakt mit Teilen des Ofens kommen
kann, die hei3 werden kénnen.

. Das Gerat verfugt uber einen Stecker und darf nur an eine geerdete Steckdose
angeschlossen werden. lhre Gruppen im Sicherungskasten missen mit mindestens 16 A
abgesichert sein.

« Wenn der Stecker nach der Installation nicht mehr erreichbar ist, muss das Netzkabel mit
einem omnipolaren Schalter mit einem Kontaktabstand von mindestens 3 mm versehen
sein.

. Der Backofen wird tber einen daflr vorgesehenen Stromkreisunterbrecher oder
eine Sicherung an das Stromnetz angeschlossen. Verwenden Sie niemals mehrere
Mehrfachstecker oder Verlangerungsschndre.

. Der Typenschild befindet sich an der rechten Seite der Geratetr.

. Trennen Sie das Gerat vor Reparaturen oder beim Reinigen von der Stromversorgung.

. Geben Sie Acht, wenn Sie elektrische Gerate in Netzsteckdosen nahe dem Backofen
stecken.

ACHTUNG
« Der Ofen wird im Betrieb heil3. Halten Sie Kinder fern, um Brandwunden zu vermeiden.

. Stellen Sie sicher, dass das Geréat ausgeschaltet ist, bevor Sie eine Lampe austauschen,
da sonst die Gefahr eines elektrischen Schlags besteht. Wahrend des Betriebs werden die
Innenwénde des Backofens sehr heif3.



Sicherheitshinweise (Fortsetzung)

Sicherheit beim Betrieb

. Dieser Backofen ist ausschlie3lich fir das Garen von Speisen im privaten Haushalt
ausgelegt.

. Wahrend des Betriebs werden die Innenwande des Backofens so heif3, dass sie
Verbrennungen verursachen kdnnen. Berlhren Sie keine Heizelemente oder Innenflachen
des Backofens, ohne diesen ausreichend Zeit zum Abkuhlen zu lassen.

. Lagern Sie kein entflammbares Material im Backofen.

. Die Backofenflachen werden heil3, wenn das Gerat langere Zeit mit hoher Temperatur
verwendet wird.

. Vorsicht beim Offnen der Gerétetir wahrend des Garens! HeiBluft und Dampf kénnen
schnell aus dem Backofen austreten.

. Wenn Sie Gerichte mit Alkohol kochen, kann der Alkohol aufgrund der hohen Temperaturen
verdunsten. Dieser verdampfte Alkohol kann Feuer fangen, wenn er mit einem heifl3en Teil
des Backofens in Kontakt kommt.

. Halten Sie Kinder in sicherem Abstand, wenn der Backofen in Gebrauch ist.

» Tiefkuhl-Lebensmittel wie Pizza werden auf dem Ofenrost zubereitet. Wenn das Backblech
verwendet wird, kann es aufgrund der grof3en Temperaturschwankungen verformt werden.

. GielRen Sie kein Wasser auf den Backofenboden, wenn dieser heil3 ist. Dies kann zu
Schéaden an der Keramik-Email-Oberflache fuhren.

. Die Geratetir muss wahrend des Betriebs geschlossen sein.

« Verkleiden Sie den Backofenboden nicht mit Aluminiumfolie, und stellen Sie keine
Backbleche oder Behalter darauf. Dies blockiert die Warmeverteilung, so dass es zu
Schaden an den Keramik-Email-Oberflachen und schlechten Garergebnissen kommen kann.

« Obstsafte hinterlassen auf den Keramik-Email-Oberflachen des Backofens Flecke, die
sich mdglicherweise nicht mehr entfernen lassen. Wenn Sie sehr feuchte Kuchen backen,
verwenden Sie die Fettpfanne.

. Stellen Sie keine Backformen usw. auf die offene Gerétetur.

« Dieses Gerat ist nicht zur Verwendung durch Personen (darunter Kinder) mit vermindertem
korperlichem, mentalem Leistungsvermdgen oder mit Einschrankungen beim Gebrauch
Ihrer Sinnesorgane bestimmt, oder durch Personen, die nicht tiber ausreichende
Erfahrungen oder Kenntnisse verfligen, es sei denn, Sie werden beaufsichtigt
oder erhalten von einer fiir ihre Sicherheit verantwortlichen Person entsprechende
Anweisungen.

. Kleinere Mengen verlangen eine kirzere Zubereitungszeit. Wenn die in den Rezepten
angegebenen Zubereitungszeiten angewandt werden, kénnen sie verbrennen.

Hinweise zur Entsorgung

Entsorgung des Verpackungsmaterials

e Alle Verpackungsmaterialien des Gerats sind vollstéandig recyclingfahig.

e Entsorgen Sie die Verpackungsmaterialien im entsprechenden Behalter bei lhrer ortlichen
Annahmestelle.

Entsorgen von Altgeraten

ACHTUNG

. Vor dem Entsorgen Ihres Altgerats machen Sie es bitte betriebsunttichtig, damit es nicht zu
einer Gefahrenquelle werden kann.

« Zu diesem Zweck trennen Sie das Gerat vom Stromnetz, und entfernen Sie das Netzkabel.

. Fur den Umweltschutz ist es wichtig, dass Altgerate auf ordnungsgemafie Weise entsorgt
werden.
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Installation des Backofens

Sicherheitshinweise flr den Installateur

Die Installation dieses Ofens darf nur von einem zugelassenen Elektriker durchgefiihrt

werden. Der Installateur ist dafur verantwortlich, das Gerat an das Stromnetz anzuschlieBen

und dabei die relevanten Sicherheitsbestimmungen zu beachten.

e Bevor Sie mit dem Einbau beginnen, kontrollieren Sie, ob der Anschluss von
der Stromversorgung getrennt ist. Wenn nétig, schalten Sie die Sicherungen im
Sicherungskasten aus.

e Der Kiichenschrank, in den der Ofen eingebaut wird, muss die Stabilitatsanforderungen
von DIN 68930 erfullen.

Einbau

Bei diesem Gerat handelt es sich um einen Einbauofen, der in einen Ober- oder Unterschrank
eingebaut wird.

. Beachten Sie die Mindestabstande.

. Schieben Sie den Ofen gerade und rechtwinklig in die Nische.

p
< min. 550
/ rmin. 50
o1 i
50
460

Oberschrank Unterschrank
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Installation des Backofens (Fortsetzung)

« Sichern Sie den Backofen auf beiden
Seiten mit Schrauben.
. Entfernen Sie nach der Installation die
Vinylschutzfolie von der Gerateklappe und
von den Innenflachen des Ofens.

Anschluss an das Netz

Die elektrischen Anschliisse missen J L
gemanR den Angaben auf dem O

Anschluss-Schild an der Riickseite des O O O
Gerats von einem Elektroinstallateur ‘

vorgenommen werden. Dieser Phasenleiter -—— Schutzleiter
Installateur muss gewahrleisten, Neutralleiter

dass das Gerat entsprechend

den Anschlussanweisungen und L

den ortlichen Bestimmungen
angeschlossen wird.

Wenn das Gerat nicht mit einem Stecker an das Stromnetz angeschlossen wird, muss ver-
sorgungsseitig ein Multipoltrennschalter (mit einem Kontaktabstand von mindestens 3 mm)
vorgesehen werden, um die Sicherheitsbestimmungen zu erfullen.

ACHTUNG

Wenn das Netz angeschlossen ist, wird die Elektronik des Backofens initialisiert. Dabei wird
die Beleuchtung fur einige Sekunden ausgeschaltet. Das Elektrokabel (HO5 RR-F oder HO5
VV-F, min. 1,5 m, 1,5~2,5 mm?) muss ausreichend lang sein, damit es an den Backofen
angeschlossen werden kann, auch wenn dieser auf dem Boden vor seinem Einbauschrank
steht.

Offnen Sie die hintere Verkleidung des Backofens von unten (mit Hilfe eines Flachkopf-
Schraubendrehers), und entfernen Sie die Verbindungsschraube und die Kabelklemme, ehe
Sie die Strom fuhrenden Leitungen mit den entsprechenden Anschlussklemmen verbinden.

Der Backofen wird Uiber die (1)-Klemme geerdet.

Wenn der Backofen mit einem Stecker an das Stromnetz angeschlossen wird, muss dieser
Stecker auch nach dem Einsetzen des Backofens zugéanglich bleiben.

Atag Ubernimmt keine Haftung bei Unféallen, die auf fehlende oder fehlerhafte Erdung
zurlickzuftihren sind.
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\Vor der Inbetriebnahme

Uhrzeit einstellen

Wenn der Backofen erstmals an das Netz angeschlossen wird, leuchtet die Anzeige auf dem
Bedienfeld kurz auf. Nach 3 Sekunden beginnen ein Uhrsymbol und die Zeit 12:00 Uhr im
Display zu blinken.

o o
10

r

N o
‘) £

Driicken Sie die Uhrzeittaste. Die
Anzeigen “®” und “12: “ beginnen zu
blinken.

2 Beispiel: 1:30 instellen.
Drehen Sie den Funktionswéahler
(Zeit/Temperatur) um die Stunden
einzustellen.

£3
3

(o

\

Driicken Sie die Uhrzeittaste. Die
Anzeigen “®” und “ :00” beginnen zu
blinken.

4 Drehen Sie den Funktionswaéhler
(Zeit/Temperatur), um die Minuten
einzustellen. “O” beginnt zu blinken.

(o

\

Driicken Sie die Uhrzeittaste, um die
Einstellung der Uhrzeit abzuschlieRen,
oder warten Sie etwa 10 Sekunden.
“®@” wird nicht mehr angezeigt, und
“30” hort auf zu blinken. Im Display
wird die aktuelle Uhrzeit angezeigt.
Der Backofen ist nun betriebsbereit.
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Vor der Inbetriebnahme (Fortsetzung)

Erstreinigung

Reinigen Sie den Backofen griindlich, ehe Sie ihn zum ersten Mal verwenden.

Verwenden Sie keine scharfen Reinigungsmittel oder Scheuermittel. Die Oberflache des
Backofens konnte dadurch beschadigt werden. Bei Geraten mit Emailfront verwenden Sie
handelsubliche Reinigungsmittel.

So reinigen Sie den Backofen

1.
2.

3.
4.

Offnen Sie die Gerétetiir. Die Beleuchtung geht an.

Reinigen Sie die Seitenfiihrungsgitter mit warmem Wasser und etwas Spulmittel. Polieren
und trocknen Sie das Gerat mit einem weichen sauberen Tuch.

Reinigen Sie den Innenraum des Backofens auf dieselbe Weise.

Wischen Sie die Vorderseite des Gerats mit einem feuchten Tuch ab.

Uberpriifen Sie, ob die Uhr korrekt eingestellt ist. Nehmen Sie das Zubehér aus dem
Garraum, und betreiben Sie den Backofen im Hei3luftbetrieb 1 Stunde lang bei 200° C, ehe
Sie ihn verwenden. Dabei entsteht ein unverwechselbarer Geruch. Dies ist normal, stellen Sie
aber sicher, dass Ihre Kiiche wahrend dieser Zeit gut bellftet ist.
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Verwendung des Backofens

Betriebsart

Nachfolgend sind die verschiedenen Betriebsarten und Einstellungen des Geréts aufgelistet.
Weitere Informationen und Hinweise zu den Betriebsarten, ihrer Verwendung und der
Zubereitung von Speisen finden Sie auf den folgenden Seiten bei den Erlauterungen der
einzelnen Betriebsarten sowie in den Zubereitungshinweisen.

Ober- und Unterhitze
Die Heizelemente oben und unten im Backofen geben Wéarme ab. Diese
Einstellung eignet sich zum Backen und Braten.

A
AN

Oberhitze und Heil3luft

Die Kombination aus Heif3luft und Oberhitze eignet sich fiir knusprige,
gut gebraunte Gerichte. Sie ist besonders empfehlenswert fur die
Zubereitung von Braten und Fleischgerichten. Dabei wird die Warme
des oberen Heizelements und des Heizelements an der Riickwand von
den beiden Ventilatoren im Garraum verteilt.

A
A

HeiBluft

Von der Rickwand wird HeiBluft Uber zwei Ventilatoren auf zwei
Ebenen zugefiihrt. Der Backofen wird dadurch gleichmaRig erhitzt.
Diese Einstellung eignet sich besonders gut zum Aufbacken von
tiefgekihlten Lebensmitteln sowie zum Backen von Kuchen und
Croissants. Mit dieser Einstellung kénnen Sie auf zwei Ebenen backen.

Flachengrill grof3

Die Speisen werden von den Heizelementen oben erhitzt. Wahlen Sie
diese Einstellung beispielsweise zum Grillen von Steaks, Wirstchen
oder Késetoast.

Flachengrill klein
Diese Einstellung ist ideal zum Grillen von kleineren Mengen, wie zum
Beispiel belegte Tiefkiihl-Baguettes, Backcamembert oder Fischfilets.

Da nur das kleinere, mittige Heizelement in Betrieb ist, empfehlen wir
die Speisen in die Mitte des Ofenrostes zu legen.

AN
AN

Unterhitze und HeiBluft

Die Kombination aus Heif3luft und Unterhitze eignet sich fur knusprige
gebréaunte Gerichte. Dabei wird die Warme der Heizelemente unten und
an der Ruckwand von den beiden Ventilatoren im Garraum verteilt. So
gelingen lhnen Pizza, Quiches, Brot und Késekuchen.

Auftauen Wahrend des Auftauens ist der Ventilator mit einer niedrigen
Temperatur eingeschaltet. Wenden Sie die Speisen wahrend des

Auftauens um.

Gericht Einschubhohe Zubehor ((S&riznel)t Anmerkung

Hahnchen 2 Grillrost + 100~140 Die Speisen wahrend des
(1000 - 1400 g) 1 Fettpfanne Auftauens umwenden

Fisch 2 Grillrost +

(300 - 1000 g) 1 Fettpfanne 50-80

Fleisch (500 -

1000 g) 2 Grillrost 50~100

Tiefgefrorenes 2 Grillrost

]
-

Unterhitze

Diese Ofenfunktion dient eigens zum Aufbacken einer Pizza oder eines
Apfelkuchens. Verwenden Sie die Funktion am Ende der Backzeit.
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Verwendung des Backofens (Fortsetzung)

Garraum-Modus einstellen

Um den Modus “Oberer Garraum”, “Unterer Garraum” oder “Doppel-Garraum” zu verwenden,
schieben Sie den Garraum-Teiler ein, wahrend sich der Garraum-Wahler in der Position , Off*
(Aus) befindet. Fir den Modus “Grof3er Garraum” nehmen Sie den Garraum-Teiler aus dem
Backofen, wahrend sich der Garraum-Wahler in der Position “Off” (Aus) befindet.

0o

1]

0n]

AT

1 Waébhlen Sie mit dem Garraum-Wahler 2 Driicken Sie die Betriebsart-Taste.
den gewiinschten Garraum-Modus

aus.
Drehen Sie den Funktionswahler, um
. die gewlnschte Betriebsart auszu-
) wahlen. Wenn 3 Sekunden lang keine
Einstellungen vorgenommen werden,
startet der Backofen automatisch mit
dem gewdhlten Garraum-Modus und
der gewahlten Betriebsart.
Garraum-
G,aggﬂsm' Markierung Betriebsart Teirller tc;—zin- Hinweise zur Nutzung
schieben
Aus °
) Dieser Modus spart Energie
Oberer = % gkejlelgrlr?if:ze mit HeiRluft Ja und Zeit, wenn Sie nur ein
Garraum J 3 GroRer Gril Gericht bzw. kleinere Men-
’ gen zubereiten.
Donpel- (=] Betriebsarten fur den oberen Sie kdnnen zwei Gerichte mit
Ga?rgum =l und unteren Garraum Ja unterschiedlicher Temperatur
gleichzeitig garen.
1. HeiBluft Dieser Modus spart Energie
Unterer m 2. Unterhitze + HeiRluft Ja und Zeit, wenn Sie nur ein
Garraum = Gericht bzw. kleinere Men-
gen zubereiten.
1. HeiBluft
2. Oberhitze + HeiBluft
Grof3er (=] 3. Ober- und Unterhitze Nein
Garraum = 4. GroRer Grill
5. Kleiner Grill
6. Unterhitze + HeiBluft
Automodus AUTO
Dampfreini- .6 )
gung ) Nein
Autoreinigen 1.P1 : »
: Entfernen Sie alles Zubehor
(DDXX66229121KKA_|I-I) P % E% Nein und die Teleskopschienen.



Verwendung des Backofens (Fortsetzung)

Modus “Oberer Garraum”
Nur das obere Heizelement ist in Betrieb. Der Garraum-Teiler sollte eingeschoben sein.

130771 17171 .
& Il_:"UU 1 Il 2 /800 ! 0°c
HeiBluft Oberhitze + Heil3luft

i il 2l

Groler Grill

Die unterste Sektion kann gleichzeitig mit der obersten Sektion verwendet werden (siehe Dop-
pelofen).

Modus “Unterer Garraum”
Nur das untere Heizelement ist in Betrieb. Der Garraum-Teiler sollte eingeschoben sein.

1377 120071
Il_:, o IC-' o
AN 17 [AN] IC')I'I
S I Il = 171Ic
HeiBluft Oberhitze + Heil3luft

Die unterste Sektion kann gleichzeitig mit der obersten Sektion verwendet werden (siehe Dop-
pelofen).
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Verwendung des Backofens (Fortsetzung)

Modus “Doppel-Garraum”

Bei diesem Modus werden sowohl der obere als auch der untere Garraum gleichzeitig fur un-
terschiedliche Gerichte verwendet. Sie kbnnen einstellen, welcher Garraumbereich zuerst ak-
tiviert werden soll. Wenn im Modus “Doppel-Garraum” ein Gericht fertig ist, und Sie méchten

die Garzeit oder die Gartemperatur im anderen Garraumbereich andern, wahlen Sie mit dem

Garraum-Wahler den Garraum (oberen oder unteren) aus, in dem weiter gegart werden soll.
Der Garraum-Teiler sollte eingeschoben werden.

Wahl 1 Der obere Garraum nimmt zuerst den Betrieb auf. Wenn die Betriebsart-Taste ge-
drickt wird oder seit Einstellen des oberen Garraums mehr als 15 Sekunden ohne
weitere Einstellung vergangen sind, dann wechselt der Backofen zur Einstellung des
unteren Garraums.

@ 200 Tl ) 1200 150
@
Heilluft Oberhitze + Heil3luft

Ml

=3
[
&

GroRer Grill

Wahl 2 Wenn der Betrieb des oberen Garraums beginnt, wenn die Betriebsart-Taste gedrickt
wird oder wenn seit Einstellen des oberen Garraums mehr als 15 Sekunden ohne
weitere Einstellung vergangen sind, wechselt der Backofen zur Einstellung des un-
teren Garraums. Oberer und unterer Garraum sind gleichzeitig in Betrieb.

130700 .
120l @ 1200 1900
AN 17171 om
li‘ 1 ICic 2
HeiBluft Unterhitze + Heil3luft
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Verwendung des Backofens (Fortsetzung)

Modus “Grolter Garraum”

Oberhitze + Heil3luft

HeiBluft

GroRer Grill

Ober- und Unterhitze

Unterhitze + Heif3luft

Grill

19



Verwendung des Backofens (Fortsetzung)

DE Backofentemperatur einstellen

n o

In den Modi “GroRer Garraum”, “Oberer Garraum” und “Unterer Garraum”

Q o)

Driicken Sie die Funktionswahler Drehen Sie den Funktionswéhler
(Zeit/Temperatur). (Zeit/Temperatur), um die Temperatur
in Schritten von 5° C einzustellen.

GroRRer Garraum 40 °C -250 °C
(GroRer & kleiner o o
Grill) (40 °C — 300 °C)
Oberer Garraum 40 °C — 250 °C
Unterer Garraum 40 °C - 250 °C

. Sie kénnen die Temperatur wahrend des Garens verandern.

. In den verschiedenen Betriebsarten werden die oberen und unteren Heizelemente ein- bzw.
ausgeschaltet, um die Temperatur zu regulieren.

. Wahrend der Anwarmzeit des Ofens erscheint links neben der eingestellten Temperatur ein
Punkt oder es blinkt “°C”. Wenn der Ofen die eingestellte Temperatur erreicht hat, versch-
windet der Punkt oder “°C” leuchtet weiter.

Modus “Doppel-Garraum”

Q o)

Drucken Sie die Temperaturtaste Drehen Sie den Funktionswahler
(fur die Einstellung des oberen Gar- (Zeit/Temperatur/Betriebsart), um
raums). Driicken Sie die Temperatur- die Temperatur in Schritten von 5° C
taste zweimal (fur die Einstellung des einzustellen.
unteren Garraums).
Oberer 40 °C~250 °C
Garraum (Raum 20 °C~80 °C)
(Grof3er Grill) 200 °C-250 °C

« Sie kénnen die Temperatur wahrend des Garens verandern.
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Verwendung des Backofens (Fortsetzung)

Backofen ausschalten

Zum Ausschalten drehen Sie den Garraum-

. \ .|\ Wahler auf Off (Aus).

Ausschaltzeit einstellen
« Sie konnen wahrend des Garens die Ausschaltzeit verandern.

In den Modi “GroRer Garraum”, “Oberer Garraum” und “Unterer Garraum”

[ i |y N
: Q[_-,'_(:J_ i ch L-c-
Driicken Sie die Taste fur Garzeit- Drehen Sie den Funktionswéhler
ende. (Zeit/Temperatur), um die gewiinschte
L . o Garendzeit einzustellen.
Beispiel: Die aktuelle Zeit ist
12:00Uhr.

i?:cl o

Driicken Sie die Taste fur Garzei-
tende. Der Backofen lauft dann
automatisch bis zur eingestellten
Endzeit, sofern nicht die Taste fur
Garzeitende innerhalb von 5 Sekun-
den nochmals gedruckt wird.

. Wahrend des Garens kdnnen Sie die zuvor eingestellte Garendzeit mit dem Funktions-
wahler (Zeit/Temperatur) wieder &ndern soweit erforderlich.

21



Verwendung des Backofens (Fortsetzung)

Modus “Doppel-Garraum”

Sie kdénnen die Garendzeiten fiir den oberen und unteren Garraum mit der Taste fur Garzeit-
ende und dem Funktionswahler (Zeit/Temperatur/Betriebsart) einstellen.

o)

ic:dl-e

Drucken Sie die Taste fur Garzeit-
ende zweimal (fur die Einstellung des
unteren Garraums).

Drehen Sie den Funktionswahler
(Zeit/Temperatur/Betriebsart), um die
gewlinschte Garendzeit einzustellen.

Die aktuelle Zeit ist
12:00Uhr.

Beispiel:

if:cl o

3 Driicken Sie die Garzeit-Taste.

Der Backofen lauft dann automa-
tisch fur die Dauer der eingestellten
Garzeit, sofern nicht die Garzeit-Taste
innerhalb von 5 Sekunden nochmals
gedrickt wird.

. Wahrend des Garens konnen Sie die zuvor eingestellte Garzeit mit dem Funktionswéhler
(Zeit/Temperatur/Betriebsart) wieder andern soweit erforderlich.
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Verwendung des Backofens (Fortsetzung)

Garzeit einstellen

Sie kdnnen die Garzeit wahrend des Garens einstellen.

In den Modi “GroRer Garraum”, “Oberer Garraum” und “Unterer Garraum”

]
s
- =
)

So : - 717
0:00° /‘\3 ucy

1 Driicken Sie die Garzeit-Taste.

Drehen Sie den Funktionswahler
(Zeit/Temperatur), um die gewiinschte
Garzeit einzustellen.

&3

=

€3
€}

Driicken Sie die Garzeit-Taste. Der
Backofen lauft dann automatisch fur
die Dauer der eingestellten Garzeit,
sofern nicht die Garzeit-Taste in-
nerhalb von 5 Sekunden nochmals
gedriickt wird.

Wahrend des Garens kdnnen Sie die zuvor eingestellte Garzeit mit dem Funktionswéhler
(Zeit/Temperatur) wieder &ndern soweit erforderlich.
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Verwendung des Backofens (Fortsetzung)

Modus “Doppel-Garraum”

Sie kdnnen die Garzeiten fur den oberen und unteren Garraum mit der Garzeit-Taste und dem
Funktionswahler (Zeit/Temperatur/Betriebsart) bestimmen.

TN
\II
S - 200
000 ‘ ucu

Driicken Sie die Garzeit-Taste zwei- Drehen Sie den Funktionswéahler
mal (fur die Einstellung des unteren (Zeit/Temperatur/Betriebsart), um die
Garraums). gewilnschte Garzeit einzustellen.
n-2m o
u~z_3u

Driicken Sie die Garzeit-Taste.

Der Backofen lauft dann automa-
tisch fur die Dauer der eingestellten
Garzeit, sofern nicht die Garzeit-Taste
innerhalb von 5 Sekunden nochmals
gedrickt wird.

. Wahrend des Garens konnen Sie die zuvor eingestellte Garzeit mit dem Funktionswaéhler
(Zeit/Temperatur/Betriebsart) wieder &ndern soweit erforderlich.
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Verwendung des Backofens (Fortsetzung)

Garzeitende vorwahlen

1. Fall: Garzeit wird zuerst eingegeben

Wenn Sie die Garendzeit nach Einstellung der Garzeit eingeben, werden die Garzeit und die
Garendzeit miteinander verglichen. Wenn notwendig stellt der Backofen dann eine spatere

Startzeit ein.

ol
e

Driicken Sie die Taste fur Garzeit-
ende. Beispiel: Die aktuelle Zeit ist

15:00 Uhr und die gewiinschte Garzeit

betrégt 5 Stunden. Der Garvorgang
soll um 20:00 Uhr beendet sein.

)
|
)
Q@G

3 Drucken Sie die Taste fur Garzeit-
ende. Das Symbol * [~ "7 * symbool
wird angezeigt, bis der Startzeitpunkt
erreicht ist.

25

Drehen Sie den Funktionswahler
(Zeit/Temperatur), um die gewiinschte
Garendzeit einzustellen.Beispiel: Der
Garvorgang (3 Stunden) soll um 20:30
Uhr beendet sein.



Verwendung des Backofens (Fortsetzung)

Garzeitende vorwahlen
2. Fall: Garzeitende wird zuerst eingegeben

Wenn Sie die Garzeit nach Einstellung der Garendzeit eingeben, werden die Garzeit und die
Garendzeit miteinander verglichen. Wenn notwendig stellt der Backofen dann eine spatere
Startzeit ein.

Driicken Sie die Taste fuir Garzeitende.
Beispiel: Die aktuelle Zeit ist 15:00 Uhr
und die gewiinschte Endzeit ist 17:00.

Drehen Sie den Funktionswéahler
(Zeit/Temperatur), um die Garzeit
einzustellen. Beispiel: Sie wéhlen eine

Garzeit von 1,5 Stunden (Garzeitende
17:00 Uhr).

Drucken Sie die Garzeit-Taste. Das

Symbol * £220  wird angezeigt, bis
der Startzeitpunkt erreicht ist.
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Verwendung des Backofens (Fortsetzung)

Timer verwenden

L
L

/‘\') . 005

Driicken Sie einmal die Timer-Taste.
¢ L\ plinkt.

Driicken Sie die Timer-Taste, um den
Timer zu starten. Wenn die eingestellte

Zeit abgelaufen ist, ertdnt ein Signalton.

Drehen Sie den Funktionswahler
(Zeit/Temperatur), um die gewiinschte
Zeit einzustellen. Beispiel:

5 Minuten.

* Driicken Sie die Timer-Taste 2 Sekunden lang, um den Timer abzubrechen.

Backofenbeleuchtung ein-/ausschalten

(g

\

1 Driicken Sie die Beleuchtungstaste.

Oberer und unterer Garraum

Oberer Garraum

Unterer Garraum

Alwn

Beleuchtung aus

27

Unabhangig von der Betriebsart wird die
Beleuchtung in der angegebenen Reihen-
folge ein- bzw. ausgeschaltet.

Die Beleuchtung schaltet sich automatisch
nach 2 Minuten aus.



Verwendung des Backofens (Fortsetzung)

Kindersicherung verwenden

\ \
Drehen Sie die Funktionstaste auf 2 Drucken Sie die Kindersicherung-
die 'aus'-Stellung. Driicken Sie die staste und halten Sie sie 3 Sekunden
Kindersicherungstaste und halten Sie gedruckt, um die Kindersicherung
sie 3 Sekunden gedriickt. Im Display wieder auszuschalten.

wird das Symbol <@ angezeigt.

. Bei aktivierter Kindersicherung sind alle Tasten und Bedienelemente aul3er dem Garraum-
Wabhler und die Kindersicherungstaste gesperrt. Die Sperre ist aktiv, unabhé&ngig davon, ob
der Backofen in Betrieb ist oder nicht.

Signalton ein-/ausschalten

=

(% (%

\ \

1 Wenn Sie den Signalton ausschalten 2 Wenn Sie den Signalton wieder ein-
mochten, driicken Sie gleichzeitig schalten mdchten, driicken Sie wieder

die Uhrzeittaste und die Taste fur gleichzeitig die Uhrzeittaste und die
Garzeitende, und halten Sie die Taste fir Garzeitende, und halten
beiden Tasten 3 Sekunden lang die beiden Tasten 3 Sekunden lang
gedriickt. gedriickt.
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Verwendung des Backofens (Fortsetzung)

Automatikprogramme verwenden

o

@ -

Stellen Sie den Betriebsart-Wahler
auf das Symbol “Auto”.

2 Dricken Sie die Funktionstaste.

A= G

g gs

Wabhlen Sie die gewlinschte Speise,
indem Sie den Zeit- / Temperatur-
knopf nach rechts oder links drehen.
Warten Sie 5 Sekunden, um das
Gewicht einzustellen. Bei Speisen, bei
denen das Gewicht bereits vorpro-
grammiert ist, startet der Ofen sofort.

29

Stellen Sie das Gewicht ein, indem Sie
den Zeit- / Temperaturknopf nach
rechts oder links drehen.

e \Wenn Sie das akustische Signal
héren, missen Sie die Tur 6ffnen
und die Speisen umdrehen.



Betriebsart einstellen

1. Ober- und Unterhitze

Die Betriebsart Ober- und Unterhitze eignet sich zum Backen und Braten von Gerichten.

Die Heizelemente oben und unten im Backofen geben Warme ab. Es wird empfohlen, den
Backofen mit Ober- und Unterhitze vorzuheizen.

Nahrungsmittel/Gericht

Einschub-
héhe

Zubehor

Temperatur (°C)

Garzeit
(Min.)

Tiefkuhl-Lasagne
(500 - 1000 g)

Ganzer Fisch (z. B. Dorade)
(300 - 1000 g)

Auf beiden Seiten mehrfach
einschneiden und mit Ol
betraufeln

Fischfilet (500 - 1000 g)
Auf beiden Seiten mehrfach
einschneiden und mit Ol
betraufeln

Tiefkuhl-Burger aus
Hackfleisch mit Schinken-,
Kése- oder Pilzfiullung
(350 - 1000 g)

Mit Ol betraufeln

Tiefkiihl-Gemuseburger
aus Karotten, Kartoffeln und
Riben (350 - 1000 g):

Mit Ol betraufeln

Schweinekoteletts

(500 - 1000 g)

Mit Ol betraufeln, salzen und
pfeffern

Ofenkartoffeln (halbiert)
(500 - 1000 g)

Tiefktihl-Hackbraten mit
Pilzfillung (500 - 1000 g)
Mit Ol betraufeln

Biskuittorte (250 - 500 g)
Marmorkuchen (500 - 1000 g)

Hefeblechkuchen mit
Obstbelag und Streuseln
(1000 - 1500 g)

Muffins (500 - 800 g)

3

3/2

Ofenrost

Grilleinsatz +
Fettpfanne

Backblech

Backblech

Backblech

Grilleinsatz +
Fettpfanne

Backblech

Backblech

Ofenrost
Ofenrost

Backblech

Ofenrost

180 - 200

240

200

200

200

200

180 - 200

180 - 200

160 - 180

170 - 190

160 - 180

190 - 200

40 - 50

15-20

13-20

25-35

20-30

40 - 50

30-45

40 - 50

20-30

40 - 50

25-35

25-30
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Betriebsart einstellen (Fortsetzung)

2. Oberhitze mit HeiRluft

Dabei wird die Warme des oberen Heizelements und des Heizelements an der Riickwand von

den beiden Ventilatoren im Garraum verteilt. Es wird empfohlen, den Backofen mit Oberhitze

und HeiBluft vorzuheizen.

. . Einschub- . Temperatur Garzeit
Nahrungsmittel/Gericht héhe Zubehor °C) (Min.)

Schweinebraten mit Knochen 3 Grilleinsatz + 180 - 200 50 - 65
(1000 g) Fettpfanne
Mit Ol bestreichen und wiirzen
Schweineschulter in Folie 2 Backblech 180 - 230 80 - 120
(2000 - 1500 g)
Marinieren
Ganzes Hihnchen 2 Grilleinsatz + 190 - 200 45 - 65
(800 - 1300 g) Fettpfanne
Mit Ol bestreichen und wiirzen
Fleisch- oder Fischsteaks 3 Grilleinsatz + 180 - 200 15-35
(400 - 800 g) Fettpfanne
Mit Ol betraufeln, salzen und
pfeffern
Huhnchenteile 4 Grilleinsatz + 200 - 220 25-35
(500 - 1000 g) Fettpfanne
Mit Ol bestreichen und wiirzen
Gegrillter Fisch 2 Ofenrost 180 - 200 30-40
(500 - 1000 g)
Hitzefestes Gefal} verwenden
Fisch mit Ol bestreichen
Rinderbraten 2 Grilleinsatz + 200 - 220 45 - 60
(800 - 1200 @) Fettpfanne
Mit Ol bestreichen und wiirzen 1 Tasse Was-

ser hinzuge-

ben

Entenbrust 4 Grilleinsatz + 180 - 200 25-35
(300 - 500 g) Fettpfanne

1 Tasse Was-

ser hinzuge-

ben
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Betriebsart einstellen (Fortsetzung)

3. HeiBluft

Diese Betriebsart eignet sich besonders gut zum Aufbacken von tiefgekihlten Lebensmitteln
sowie zum Backen von Kuchen und Croissants. Mit dieser Einstellung kénnen Sie auf drei
Ebenen backen. Von der Ruckwand wird Heil3luft Uber zwei Ventilatoren auf zwei Ebenen
zugefuhrt. Der Backofen wird dadurch gleichmafig erhitzt.

Es wird empfohlen, den Backofen mit Hei3luft vorzuheizen.

Nahrungsmittel/Gericht

Einschub-
hdhe

Zubehor

Temperatur
(°C)

Garzeit
(Min.)

Lammkarree (350 - 700 g)
Mit Ol bestreichen und wiirzen.

Gebackene Bananen

(3 - 5 Stuick), Oberseite ein-
schneiden, 10 - 15 g Schoko-
lade dazugeben, 5 - 10 g Nusse
in die Einschnitte geben, einige
Tropfen Zuckerwasser dazuge-
ben.

In Alufolie einwickeln.

Backapfel (5 - 8 Apfel & 150 -

200 g)

Kerngehéause entfernen, Ros-
inen und Marmelade einfillen.
Hitzefestes Gefall verwenden.

Burger aus Hackfleisch
(300 - 600 g)
Mit Ol betraufeln.

Hackbraten gefillt,
russische Art (500 - 1000 g)
Mit Ol bestreichen.

Tiefkhl-Kroketten
(500 - 1000 g)

Tiefkiihl-Pommes-Frites (fur den
Backofen) (300 - 700 g)

Tiefkihl-Pizza
(300 - 1000 g)

Ruhrkuchen mit Apfelspalten
(500 - 1000 g)

Croissants (200 - 400 g)
(Frischteig)

3

Grilleinsatz
+

Fettpfanne

Ofenrost

Ofenrost

Backblech

Backblech

Backblech

Backblech

Ofenrost

Ofenrost

Backblech

190 - 200

220 - 240

200 - 220

190 - 200

180 - 200

180 - 200

180 - 200

200 - 220

170 - 190

180 - 200

40 - 50

15 - 25

15-25

18- 25

50 - 65

25-35

20-30

15 - 25

35-45

15-25
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Betriebsart einstellen (Fortsetzung)

4. Groler Grill

Wahlen Sie diese Betriebsart beispielsweise zum Grillen von Steaks, Wirstchen oder
Késetoast. Diese Einstellung ist auch zum Toasten geeignet. Die Speisen werden von den
oberen Heizelementen erhitzt.

Es wird empfohlen, den Backofen mit dem groen Grill vorzuheizen.

Nahrungsmittel/

Einschub-

Gericht héhe Zubehor Temperatur (°C) Garzeit (Min.)

Grobe Bratwurst 4 Grilleinsatz + 220 5-8

5 - 10 Stuck Fettpfanne wenden
5-8

Wirstchen (fein) 4 Grilleinsatz + 220 4-6

(z. B. Nurnberger Fettpfanne wenden

Art) 4-6

8 - 12 Stiick

Toast 5 Ofenrost 240 1-2

5 - 10 Stuck wenden
1-2

Késetoast 4 Grilleinsatz + 200 4-8

4 - 6 Stuck Backblech

Tiefkuhl-Pfann- 3 Backblech 200 20-30

kuchen, gefillt, rus-

sische Art (“Blinis™)

(200 - 500 g)

Rindersteaks 4 Grilleinsatz + 240 8 - 10 wenden

(400 - 800 g) Fettpfanne 5-7
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Betriebsart einstellen (Fortsetzung)

5. Kleiner Grill

Diese Einstellung ist ideal zum Grillen von kleineren Mengen, wie zum Beispiel belegte
Tiefkuhl-Baguettes, Backcamembert oder Fischfilets. Da nur das kleinere mittige Heizelement
in Betrieb ist, legen Sie die Speisen in die Mitte des Ofenrosts.

Es wird empfohlen, den Backofen mit dem kleinen Grill vorzuheizen.

. . Einschub- . o Garzeit
Nahrungsmittel/Gericht hohe Zubehor Temperatur (°C) (Min.)
Tiefkuhl-Backcamembert 3 Ofenrost 200 10-12
(2 -4 Stuck a 75 g)
in den kalten Backofen
legen (ohne Vorheizen).

Tiefkuihl-Baguette, belegt 3 Grilleinsatz + 200 15-20
(Tomate-Mozzarella oder Backblech

Schinken-Kase).

Tiefkuhl-Fischbiirger 3 Grilleinsatz + 200 15-25
(300 - 700 g) in den Backblech

kalten Backofen legen
(ohne Vorheizen).

Tiefkuhl-Fischfrikadellen 3 Backblech 180 - 200 20-35
(300 - 600 g) in den ka-
Iten Backofen legen.

Tiefkiihl-Pizza 3 Grilleinsatz + 180 - 200 23-30
(300 - 500 g) in den Backblech
kalten Backofen legen
(ohne Vorheizen).
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Betriebsart einstellen (Fortsetzung)

6. Unterhitze und HeiBluft

Die Kombination aus Heif3luft und Unterhitze eignet sich fiir knusprige gebraunte Gerichte.
Dabei wird die Warme des unteren Heizelements und des Heizelements an der Riickwand
von den beiden Ventilatoren im Garraum verteilt. So gelingen Ihnen Pizza, Quiches, Brot und

Kasekuchen.

Es wird empfohlen, den Backofen mit Unterhitze und Hei3luft vorzuheizen.

(700 - 900 g)

. . Einschub- .. Temperatur Garzeit
Nahrungsmittel/Gericht héhe Zubehor C) (Min.)

Tiefkuhl-Apfelflammkuchen 3 Ofenrost 180 - 200 15-20
(350 - 700 g)
Tiefkuhl-Blatterteigtaschen, 3 Backblech 180 - 200 20-25
geftllt (300 - 600 g) mit Eigelb
einpinseln und in den unbeheiz-
ten Backofen legen
Fleischbéllchen in Sauce 3 Ofenrost 180 - 200 25-35
(250 - 500 g)
Hitzefestes Gefal} verwenden.
Blatterteigteilchen 3 Backblech 180 15-23
(500 - 1000 g).
Mit Eigelb bepinseln.
Cannelloni in Sauce 3 Ofenrost 180 22-30
(250 - 500 g)
Hitzefestes Gefal} verwenden.
Hefeteigtaschen, gefullt 3 Backblech 180 - 200 20-30
(600 - 1000 g)
Mit Eigelb bepinseln.
Pizza, Frischteig 2 Backblech 200 - 220 15-25
(500 - 1000 g)
Brot, Frischteig 2 Ofenrost 170 - 180 45 - 55

35



Betriebsart einstellen (Fortsetzung)

7. Modus “Doppel-Garraum”

Im Modus “Doppel-Garraum” kdnnen Sie zwei verschiedene Speisen gleichzeitig im Backofen
zubereiten. Wenn Sie den Modus “Oberer Garraum” oder’Unterer Garraum” wéhlen, kénnen
Sie unterschiedliche Gartemperaturen, Betriebsarten und Garzeiten einstellen.

Sie kdnnen z. B. Steaks grillen und gleichzeitig einen Auflauf backen. Wenn Sie den

Garraum-Teiler einsetzen, kdnnen Sie den Auflauf im unteren Teil des Backofens backen,
wahrend die Steaks im oberen Teil gegart werden.
Schieben Sie den Garraum-Teiler immer auf Einschubhdhe 3 des Backofens ein, bevor
Sie mit dem Garen beginnen.

Vorschlag 1: Garen mit unterschiedlichen Temperaturen

f Ein- f
Nahrungsmittel/ : Temperatur . Garzeit
Garraum Gericht schub- Betriebsart ¢C) Zubehor (Min))
héhe
Oberer Tiefkuhl-Pizza 4 HeiBluft 200 - 220 Ofenrost 15-25
(300 - 400 g)
Unterer Marmorkuchen 1 HeiBluft 160 - 180 Back- 50 - 60
(500 - 700 g) blech
Hinweis: In den kalten Backofen legen
Vorschlag 2: Garen mit unterschiedlichen Betriebsarten
Garraum Nahrungsmittel/ scEI;Eb B Temperatur Zubehdr Garzeit
Gericht » (°C) (Min.)
hohe
Oberer Huhnchenteile 4 Oberhitze mit 200 - 220 Grillein- 25-35
(400 - 600 g) HeiBluft satz +
Fettp-
fanne
Unterer Kartoffelgratin 1 Heif3luft 160 - 180 Ofenrost 30-40
(500 - 1000 g)

Hinweis: In den kalten Backofen legen
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8. Automatikprogramme bei Typ DX6211F/DX6292F

In der folgenden Tabelle sind 27 Automatikprogramme zum Garen, Braten und Backen aufgefiihrt.
Garzeit, Betriebsart und Temperatur werden bei diesen Programmen automatisch eingestellt.

Wahlen Sie einfach das Programm und die Gewichtseinstellung aus, um den Garvorgang zu starten.

Bitte beachten Sie bei der Verwendung der Automatikprogramme die Zubereitungshinweise. Stellen
Sie die Nahrungsmittel stets in den kalten Backofen (nicht Vorheizen).

. Gewicht . Einschub-
Nr. Gericht (in kg) Zubehor héhe
Tiefkuhl-Pizza (1)0,3-0,4 Ofenrost 2
(2)0,4-0,5
1 |Legen Sie die tiefgekihlte Pizza in die Mitte des Ofenrosts. Wir empfehlen die Ge-
wichtseinstellung 0,3 - 0,4 kg fur Pizza mit dinnem Boden, 0,4 - 0,5 kg fur Pizza mit
viel Belag.
Tiefkihl-Pommes Frites (1)0,3-0,5 Backblech 2
(2)0,6-0,8
2 | Verteilen Sie die tiefgekiihlten Pommes Frites auf dem Backblech. Die erste
Gewichtseinstellung ist fur diinne Pommes Frites geeignet, die zweite fur breit
geschnittene. Backpapier verwenden. Nach 2/3 der Garzeit wenden.
e (1)0,3-0,6
5 Tiefkuihl-Kroketten (2)0.6-08 Backblech 2
Verteilen Sie die tiefgekiihlte Kartoffelkroketten gleichméagig auf dem Backblech. Nach
2/3 der Garzeit wenden.
Frische Lasagne (1)0,3-0,5 Ofenrost 3
A (2)0,8-1,0
Verwenden Sie ein hitzefestes Glasgefal3. Die Lasagne (selbst gemacht/aus Kuhlre-
gal) in die Mitte des Backofens auf den Ofenrost stellen.
Rindersteaks (1)0,3-0,6 Ofenrost 4
(2)0,6-0,8 Fettpfanne 3
5 | Verteilen Sie 2 - 6 Rindersteaks gleichmaRig auf dem Ofenrost. Die erste Gewichts-
einstellung ist fir diinne Steaks geeignet, die zweite fur dicke. Nach dem Signalton die
Steaks wenden. Driicken Sie die Garzeit-Taste, um das automatische Garprogramm
fortzusetzen.
Rinderbraten (1)0,6-0,8 Ofenrost 2
(2)09-11 Fettpfanne 1
6 | Rindfleisch marinieren und auf den Ofenrost legen. Eine Tasse Wasser in die
Fettpfanne geben. Nach dem Signalton Fleisch wenden. Nach dem Garen in Alufolie
einwickeln und 5 bis 10 Minuten ruhen lassen.
Rollbraten (1)0,6-0,8 Ofenrost 2
7 (2)09-11 Fettpfanne 1
Rindfleisch marinieren und auf den Ofenrost legen. Nach dem Signalton Fleisch
wenden.
(1)0,3-0,4 Ofenrost 4
Lammkotelette (2)05-06 Fettpfanne 3
8 | Lammkotelette marinieren und auf den Ofenrost legen. Nach dem Signalton die

Lammkotelette wenden. Die erste Gewichtseinstellung ist fur diinne Lammkotelette
geeignet, die zweite fiir breit geschnittene.
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. Gewicht . Einschub-
Nr. Gericht (in kg) Zubehor héhe
« (1)0,5-0,7 Ofenrost 4
. Hahnchenschenkel 2)1.0-12 Fettpfanne 3
Wiirzen Sie das Hahnchen mit Ol und Krautern. Legen Sie die Teile nebeneinander
auf den Grillrost.
Brathédhnchen 110-11 Ofenrost 2
10 2)1,2-1,3 Fettpfanne 1
Betraufeln Sie das gekiihlte Hahnchen mit O, und wiirzen Sie es. Legen Sie es mit
der Brust nach oben auf den Ofenrost.
i (1)0,3-0,5 4
" Entenbrustfilet (2)0.6-08 Ofenrost / Fettpfanne 3
Das Entenbrustfilet vorbereiten und mit dem Fett nach oben auf den Grillrost legen.
Stufe 1 ist fur dinne Entenbrust, Stufe 2 fur dicke.
(1)0,6-0,8 2
12 Putenroulade (2)0.9-11 Ofenrost / Fettpfanne 1
Legen Sie die Roulade auf den Grillrost. Male, die das Signal blinkt.
Gedampfter Fisch/ (2)0,5-0,7 Ofenrost 3
Grillfisch 3)0,8-1,0
Den vorbereiteten Frischfisch (z. B. Forelle, Schellfisch, Seelachs) in eine geeignete
13 hitzefeste Glasform mit Deckel geben. So viel Flussigkeit dazugeben, dass der Boden
des Gefalles bedeckt ist, z. B. 3 - 4 EL Zitronensaft oder Weif3zwein, und die Glasform
mit Deckel verschlieRen. Gefal3 auf den Ofenrost stellen. Wenn der Fisch gebraunt
werden soll, die Haut des Fisches mit Olivendl bestreichen und Gefal ohne Deckel
verwenden.
. . (1)0,5-0,7 4
" Fisch, gegrillt (2)0.8-1.0 Ofenrost / Fettpfanne 3
Legen Sie die Fische ringsherum auf den Grillrost. Stufe 1 ist fir 2 Fische, Stufe 2 ist
fur 4 Fische. Das Programm ist eingestellt auf ganze Fische, z.B. Forelle oder Hecht.
(1)0,3-04 4
15 Lachssteaks (2)0.7-08 Ofenrost / Fettpfanne 3
Legen Sie die Lachssteaks auf den Ofenrost. Male, die Sie das das Signal horen.
(1)0,4-0,5
Kartoffeln (2)08-1.0 Backblech 2
16 | waschen Sie die Kartoffeln und schneiden Sie sie in der Mitte durch. Bestreichen Sie
sie mit Ol und Krautern. Verteilen Sie die Kartoffeln tiber die Backplatte. Stufe 1 ist fir
kleine Kartoffeln, Stufe 2 fur gro3e (200 Gramm pro Stiick).
. . (1)0,4-0,5
Gergstetes Gemuse (2)0.8-1.0 Fettpfanne 4
17 Verteilen Sie das Gemiise, wie geschnittene Zucchinis, Auberginen, Champignon und
Cherrytomaten in der tiefen Bratschiissel. Mit einem Gemisch von Ol und Krautern
bestreuen.
. . (1)0,4-0,6
Gemiusegratin (2)0.8-1.0 Ofenrost 2
18
Bereiten Sie den Gemusegratin in einer ofenfesten Schale vor. Stellen Sie die
Ofenschale auf den Ofenrost in die Mitte des Ofens.
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NF. Gericht et Zubehsr Einschub-
(in kg) hohe
19 Kuchen (21)0,7-0,8 Ofenrost 2
Geben Sie den Teig in eine eingefettete Kuchenform von ca. 30 cm Lange.
Apfelkuchen 1)12-14 Ofenrost 2
20 | Backen Sie den Apfelkuchen in einer Springform mit einem Durchmesser von ca. 24
cm.
(1)0,5-0,6
Topfkuchen (2)0,7-0,8 Ofenrost 2
- (3)0,9-1,0
Geben Sie den Teig in eine eingefettete Backform.
Muffins (1)0,5-0,6 Ofenrost 2
(2)0,7-0,8
22 Geben Sie den Muffinteig in eine Muffinbackform aus Metall fur zwolf Muffins.
Stellen Sie die Form auf den Rost. Fur Muffins mit jeweils 45 g wird eine
Gewichtseinstellung von 0,5 bis 0,6 kg empfohlen. Fur mittelgroRe Muffins (65 g) wird
eine Gewichtseinstellung von 0,7 bis 0,8 kg empfohlen.
Weil3brot ‘ (1)0,7-0,8 Ofenrost ‘ 2
Dieses Programm ist geeignet flr Brotmischungen aus 500 g Weizenmehl. Folgen
23 | Sie den Anweisungen auf der Verpackung. Geben Sie den Hefeteig in eine rechteck-
ige Backform. Den Teig mit Wasser bestreichen. Der Lange nach mit einem Messer
einschneiden.
Vollkornbrot \ (1)0,7-0,8 Ofenrost 2
Dieses Programm ist geeignet fir Brotmischungen aus 500 g Weizen- und Roggen-
24 | mehl. Folgen Sie den Anweisungen auf der Verpackung. Geben Sie den Sauerteig in
eine geeignete rechteckige Backform. Den Teig mit Wasser bestreichen. Der Lange
nach mit einem Messer einschneiden.
Brotchen, Ciabatta (1)0,2-0,4 Backblech 3
(2)0,6-0,8
25 | Die erste Einstellung eignet sich fir Frischteig fiir kleine Teigwaren wie Brétchen oder
frische Croissants (4 - 8 Stiick). Einstellung 2 eignet sich fiir Frischteig fiur Ciabatta
oder Baguettes (2 - 6 Stlick). Backpapier verwenden.
Pizza, Frischteig (1)0,2-0,6 Backblech 2
(2)0,8-1,2
26 Die erste Einstellung eignet sich fur Minipizzen (7 - 9 Stuick). Einstellung 2 eignet sich
fur eine groRe runde oder eine Blechpizza. Die Gewichtsangaben beziehen sich auf
die gesamte Pizza mit Belag. Wenn Sie einen knusprigen Boden vorziehen, sollten
Sie den Backofen fur 5 Minuten mit Unterhitze und HeiRluft vorheizen.
Teig gehen lassen (1) 0,2 - 0,4 (Pizzateig) Ofenrost 2
(2) 0,4 - 0,6 (Hefeteig)
(3) 0,6 - 0,8 (Sauerteig)
27 Die erste Einstellung ist dafir geeignet, Hefeteig fur Pizza oder den Vorteig fir Brot-

teig gehen zu lassen. Den Teig in ein grof3es rundes Gefal geben, mit Frischhaltefolie
abdecken. Einstellung 2 ist fur Hefeteig fir Brot oder Kuchen geeignet. Einstellung 3
ist fir Sauerteig geeignet. Den Teig nach dem ersten Gehen lassen mit den Handen
durchkneten, in eine Backform geben, mit Frischhaltefolie abdecken.
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9. Automatikprogramme bei Typ DX6211B/DX6211K/H DX6292K/H

In der folgenden Tabelle sind 16 Automatikprogramme zum Garen, Braten und Backen aufgefuihrt.

Garzeit, Betriebsart und Temperatur werden bei diesen Programmen automatisch eingestellt.

Wahlen Sie einfach das Programm und die Gewichtseinstellung aus, um den Garvorgang zu starten.
Bitte beachten Sie bei der Verwendung der Automatikprogramme die Zubereitungshinweise. Stellen

Sie die Nahrungsmittel stets in den kalten Backofen (nicht Vorheizen).

Nr. Gericht Gewicht Zubehor Einschub-
(in kg) héhe
Tiefkuhl-Pizza (1)0,3-0,6 Ofenrost 2
(2)0,4-05
1 | Legen Sie die tiefgekiihlte Pizza in die Mitte des Ofenrosts. Wir empfehlen die
Gewichtseinstellung 0,3 - 0,6 kg fur Pizza mit dinnem Boden, 0,7 - 1,0 kg fir Pizza
mit viel Belag.
Tiefkiihl-Pommes Frites (1)0,3-0,5 Backblech 5
(2)0,5-0,7
2 | Verteilen Sie die tiefgekuhlten Pommes Frites auf dem Backblech. Die erste
Gewichtseinstellung ist fir dinne Pommes Frites geeignet, die zweite fir breit
geschnittene. Backpapier verwenden. Nach 2/3 der Garzeit wenden.
Tiefkuhl-Kroketten (1)0,3-0,6 Backblech 2
: (2)0,7-1,0
Verteilen Sie die tiefgekuhlte Kartoffelkroketten gleichmafig auf dem Backblech. Nach
2/3 der Garzeit wenden.
Frische Lasagne (1)0,3-0,5 Ofenrost 3
A (2)0,8-1,0
Verwenden Sie ein hitzefestes Glasgefal3. Die Lasagne (selbst gemacht/aus Kuhl-
regal) in die Mitte des Backofens auf den Ofenrost stellen.
Rindersteaks (1)0,3-0,6 Ofenrost 4
(2)0,6-0,8 Fettpfanne 3
5 Verteilen Sie 2 - 4 Rindersteaks gleichmafig auf dem Ofenrost. Die erste
Gewichtseinstellung ist fir dinne Steaks geeignet, die zweite fiir dicke. Nach dem
Signalton die Steaks wenden. Driicken Sie die Garzeit-Taste, um das automatische
Garprogramm fortzusetzen.
Rinderbraten (1)0,6-0,8 Ofenrost 2
(2)0,9-1,1 Fettpfanne 1
6 | Rindfleisch marinieren und auf den Ofenrost legen. Eine Tasse Wasser in die Fettpfanne
geben. Nach dem Signalton Fleisch wenden. Nach dem Garen in Alufolie einwickeln und
5 bis 10 Minuten ruhen lassen.
Brathahnchen (1)0,8-1,0 Ofenrost 2
2 2)1,1-1,3 Fettpfanne 1
Betraufeln Sie das gekiihlte Hahnchen mit Ol, und wiirzen Sie es. Legen Sie es mit
der Brust nach oben auf den Ofenrost.
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. Gewicht . Einschub-
Nr. Gericht (in kg) Zubehor hohe
Gedampfter Fisch/ (1)0,2-0,4 Ofenrost
Grillfisch (2)0,5-0,7 3
(3)0,8-1,0
8 | Den vorbereiteten Frischfisch (z. B. Forelle, Schellfisch, Seelachs) in eine geeignete
hitzefeste Glasform mit Deckel geben. So viel Flussigkeit dazugeben, dass der Boden des
Gefales bedeckt ist, z. B. 3 - 4 EL Zitronensaft oder Weiwein, und die Glasform mit Deckel
verschlieRen.
9 Apfelkuchen (1)0,7-0,8 Ofenrost 2
Backen Sie den Apfelkuchen in einer Springform mit einem Durchmesser von ca. 24 cm.
(1)0,5-0,6
Topfkuchen (2)0,7-0,8 Ofenrost 2
L (3)0,9-1,0
Geben Sie den Teig in eine eingefettete Backform.
Muffins (1)0,5-0,6 Ofenrost 2
(2)0,7-0,8
11 | Geben Sie den Muffinteig in eine Muffinbackform aus Metall fiir zwolf Muffins. Stellen Sie die Form auf
den Rost. Fur Muffins mit jeweils 45 g wird eine Gewichtseinstellung von 0,5 bis 0,6 kg empfohlen. Fir
mittelgro3e Muffins (65 g) wird eine Gewichtseinstellung von 0,7 bis 0,8 kg empfohlen.
Weilbrot ‘ (1)0,7-0,8 ‘ Ofenrost ‘ 2
12 Dieses Programm ist geeignet fir Brotmischungen aus 500 g Weizenmehl. Folgen Sie den
Anweisungen auf der Verpackung. Geben Sie den Hefeteig in eine rechteckige Backform. Den
Teig mit Wasser bestreichen. Der Lange nach mit einem Messer einschneiden.
Vollkornbrot \ (1)0,7-0,8 \ Ofenrost \ 2
Dieses Programm ist geeignet fur Brotmischungen aus 500 g Weizen- und Roggenmehl.
13 | Folgen Sie den Anweisungen auf der Verpackung. Geben Sie den Sauerteig in eine
geeignete rechteckige Backform. Den Teig mit Wasser bestreichen. Der Lange nach mit
einem Messer einschneiden.
Brotchen, Ciabatta (1)0,2-0,4 Backblech 3
(2)0,6-0,8
14 | Die erste Einstellung eignet sich fiir Frischteig fir kleine Teigwaren wie Brétchen oder
frische Croissants (4 - 8 Stiick). Einstellung 2 eignet sich fur Frischteig fir Ciabatta oder
Baguettes (2 - 6 Stiick). Backpapier verwenden.
Pizza, Frischteig (1)0,2-0,6 Backblech 2
(2)0,8-1,2
15 Die erste Einstellung eignet sich fiir Minipizzen (7 - 9 Stiick). Einstellung 2 eignet sich
fur eine grof3e runde oder eine Blechpizza. Die Gewichtsangaben beziehen sich auf die
gesamte Pizza mit Belag. Wenn Sie einen knusprigen Boden vorziehen, sollten Sie den
Backofen fur 5 Minuten mit Unterhitze und HeiR3luft vorheizen.
Teig gehen lassen (1) 0,2 - 0,4 (Pizzateig)
(2) 0,4 - 0,6 (Hefeteig) Ofenrost 2
(3) 0,6 - 0,8 (Sauerteig)
16 Die erste Einstellung (0,2 - 0,4) ist dafiir geeignet, Hefeteig fur Pizza oder den Vorteig fur

Brotteig gehen zu lassen. Den Teig in ein groBes rundes Gefal} geben, mit Frischhaltefolie
abdecken. Einstellung 2 (0,4 - 0,6) ist furr Hefeteig fiir Brot oder Kuchen geeignet. Einstellung 3
(0,6 - 0,8) ist fur Sauerteig geeignet. Den Teig nach dem ersten Gehen lassen mit den Handen
durchkneten, in eine Backform geben, mit Frischhaltefolie abdecken.
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Reinigung und Pflege

Pyrolytische Selbstreinigungsfunktion (bei Typ DX6211K/H DX6292K/H)

Diese Funktion dient dazu, den Ofen automatisch zu reinigen. Sie verbrennt die Fettreste im
Ofen; danach kénnen diese einfach aus dem Ofen gefegt werden, sobald er abgekihlt ist.
Wahrend des pyrolytischen Selbstreinigungsprozesses wird die Ofentir automatisch verrie-
gelt.

Wahrend der Ofen auf 300 °C vorheizt, wird die Tir aus

Tiir verriegeln () Sicherheitsgriinden automatisch verriegelt.

Wenn die Temperatur des Ofens unter 260 °C sinkt, wird die
Tur automatisch entriegelt.

Tur entriegeln

ACHTUNG

e Wahrend des pyrolytischen Selbstreinigungsprozesses wird der Ofen sehr heif3.

e Lassen Sie Kinder nicht in die Nahe des Ofens.

e Entfernen Sie alles Zubehor, u.a. die teleskopischen Schienen (siehe Seite 51), bevor
Sie die pyrolytische Selbstreinigungsfunktion zur Reinigung des Ofens verwenden.

e Entfernen Sie zuvor von Hand alle groReren Schmutzreste. Gro3e Essensreste, Fett
und Fleischsaft sind leicht brennbar und kdnnen wahrend des pyrolytischen Selbst-
reinigungsprozeses in Brand geraten.

1 Stellen Sie den Sektionswahlknopf 2 Stellen Sie den Zeit- / Temperatur-
auf Selbstreinigungsmodus ein. knopf auf Stellung 1, 2 oder 3 ein, je
nachdem, wie verschmutzt der Ofen
ist. Nach 5 Sekunden startet der Ofen
automatisch in der eingestellten Stel-

lung.
Stand Dauer
P1 (Niedrig) Ca. 120 minuten
P2 (Mittel) Ca. 150 minuten
P3 (Hoch) Ca. 180 minuten

3 Nachdem der Ofen abgekuhlt ist, kdn-

nen Sie die Ofentur und den Ofen en-
tlang der Réander mit einem feuchten
Tuch abwischen.
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Dampfreinigung durchfiihren
1 Entnehmen Sie das gesamte Zubehor aus dem Backofen (siehe Seite 51).

Giel3en Sie ca. 400 ml Wasser in die Bodenmulde des leeren Backofens. Verwenden
Sie nur normales und kein destilliertes Wasser.

3 SchlieRen Sie die Backofentiir.

VORSICHT Die Dampfreinigungsfunktion kann nur verwendet werden, wenn der Backofen
auf Raumtemperatur abgekihlt ist. Lassen Sie den Backofen also vollstandig
abkuhlen, wenn die Funktion nicht arbeitet.

f' 2

a8
a8
Wahlen Sie mit dem Garraum-Wahler
den Modus “GroRRer Garraum” aus.
~ + 7
BIEHEIE SN
[SEN[S L,
a8
Nach einer vorgegebenen Zeit Sobald der Vorgang abgeschlossen
schaltet sich das Heizelement aus, die ist, beginnt die Anzeige zu blinken.
Anzeige fur die Dampfreinigungsfunk- Erst ein Signalton markiert das Ende.
tion bleibt an.

Drehen Sie den Garraum-Wahler auf

“Off” (Aus), um den Vorgang zu been-
den. Reinigen Sie den Garraum.
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[,

Fe

Nach Ausfiihren und Beenden der Dampfreinigungsfunktion
Tipps

Gehen Sie vorsichtig vor, wenn Sie die Backofentiir vor dem Ende der Dampfreinigung
offnen. Das Wasser auf dem Boden ist heif3.

Offnen Sie die Backofentiir und nehmen Sie das restliche Wasser mit einem Schwamm
auf.

Lassen Sie niemals Restwasser flr langere Zeit im Backofen, z. B. Uber Nacht.

Wischen Sie die Innenflachen des Garraums mit einem Schwamm und etwas mildem
Reinigungsmittel oder einer weichen Birste ab. Hartnackiger Schmutz kann mit einem
Nylon-Scheuerschwdmmchen entfernt werden.

Kalkriickstande lassen sich mit einem essiggetrankten Tuch entfernen.

Wischen Sie mit klarem Wasser nach, und verwenden Sie ein weiches Tuch zum Trocknen
(vergessen Sie nicht, auch unter der Dichtung der Gerétetir zu wischen).

Wenn der Backofen stark verschmutzt ist, kénnen Sie den Vorgang nach dem Abkiihlen
des Backofens wiederholen.

Wenn der Backofen stark mit Fett verunreinigt ist, beispielsweise nach dem Braten oder
Grillen, empfiehlt es sich, hartnackige Ablagerungen zunachst mit Reinigungsmittel einzu-
reiben und dann die Dampfreinigungsfunktion zu aktivieren.

Nach dem Reinigen lassen Sie die Backofentir in einem Winkel von etwa 15° gedffnet,
damit die Keramik-Email-Oberflachen im Garraum vollsténdig trocknen kénnen.
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ACHTUNG
. Stellen Sie sicher, dass der Backofen vor dem Reinigen abgekuhlt ist.

. Verwenden Sie zum Reinigen des Backofens keine Hochdruckwasser- oder
-dampfstrahlreiniger.

Schnelltrocknen

Lassen Sie die Backofentir in einem Winkel von etwa 30° gedffnet.

Wahlen Sie mit dem Garraum-Wahler den Modus “Grof3er Garraum” aus.
Drucken Sie die Betriebsart-Taste.

Drehen Sie den Funktionswahler (Zeit/Temperatur/Betriebsart) auf Heif3luft.
Stellen Sie eine Garzeit von etwa 5 Minuten und eine Temperatur von 50° C ein.
Schalten Sie den Backofen nach Ablauf dieser Zeit aus.

I o

Innenflachen des Backofens

e Zum Reinigen des Ofens verwenden Sie ein sauberes Tuch und Wasser mit einem milden
Reinigungsmittel.
Verwenden Sie keine Scheuerschwdmme oder Scheuermittel.
Verwenden Sie einen speziellen Ofenreiniger, um hartnéackige Flecken zu entfernen.
Reinigen Sie die Ofenwande mit Wasser und Reinigungsmittel und einer Nylonbdirste.

. Verwenden Sie zum Reinigen keine aggressiven Reinigungsmittel, harte Birsten,
Scheuerschwamme oder Scheuerlappen, Stahlwolle oder ein Messer.

AuRenflachen des Backofens

. Zum Reinigen der AuRenflachen des Backofens verwenden Sie ein Tuch und ein mildes
Reinigungsmittel oder warmes Seifenwasser.

« Verwenden Sie zum Trocknen ein Kiichentuch oder ein trockenes Handtuch.
» Verwenden Sie keine scheuernden, atzenden oder schleifenden Reinigungsmittel.

Backofenfronten aus rostfreiem Stahl

« Verwenden Sie keine Stahlwolle, Scheuerschwamme oder Kratzschwamme. Sie kénnen
die Oberflache beschadigen.

Backofenfronten aus Aluminium

. Wischen Sie die Oberflache vorsichtig mit einem weichen Tuch oder einem
Mikrofasertuch ab.

Zubehor

. Sdaubern Sie alle Backformen und samtliches Zubehor nach jeder Verwendung, und
trocknen Sie die Teile mit einem Kichenhandtuch ab. Zur leichteren Reinigung kénnen Sie
die Teile etwa 30 Minuten lang in warmem Seifenwasser einweichen.
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Reinigung und Pflege (Fortsetzung)

Geratetdr reinigen

Die Geratetur sollte nur dann vom Backofen abgenommen werden, wenn dies beispielsweise
zum Reinigen erforderlich ist.

Geratetlir abnehmen

Vorsicht: Die Geratetur ist schwer.

1. Klappen Sie die Abdeckungen an beiden
Scharnieren auf.

2. Stellen Sie die Geratetur auf einen Winkel von
etwa 70°, und ziehen Sie die Scharniere
vollstandig aus den Scharnieraufnahmen heraus.
Fassen Sie die Geratetir an beiden Seiten etwa
in der Mitte.
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Reinigung und Pflege (Fortsetzung)

Geratetlr wieder befestigen

1. Die Abdeckungen der Scharniere missen
geoffnet sein. Schieben Sie die Scharniere in
die Scharnieraufnahmen.

2. Drehen Sie die Geratetir in die horizontale Position. Klappen Sie die Abdeckungen zu.

Das Scharnier ist vollstandig  The hinge is
eingeschoben. normally inserted.

Hinge
hole

Scharnier-
aufnahme

47



Reinigung und Pflege (Fortsetzung)

Glasscheiben der Geratetir reinigen (DX6211B/ DX6211F/DX6292F)

Die Geratetur besteht aus drei Ubereinander liegenden Glasscheiben. Die innere und die

mittlere Glasscheibe kénnen zum Reinigen ausgebaut werden.

ACHTUNG

Das Glas kann brechen, wenn Sie, besonders an den Randern der vorderen Scheibe,

Ubermafig viel Kraft anwenden.

Die Abdeckungen der Scharniere miissen geoffnet sein, wenn die Geratetiir vom Backofen

abgenommen wird.

Benutzen Sie keine scharfen Scheuermittel oder Metallschaber, um die Backofentir zu
reinigen. Diese konnen die Oberflachen zerkratzen und das Glas zerbrechen lassen.

Wenn die Geratetir am Backofen fixiert ist, sollten keine Teile entfernt bzw. gelost werden.
Sie kdnnen sich sonst beim Abnehmen bestimmter Teile (z. B. von Glasscheiben) verletzen
oder die Geratetur beschadigen.

Geratetlr zerlegen
Die Geratetur besteht aus drei Ubereinander liegenden Glasscheiben. Die innere und die

mittlere Glasscheibe kénnen zum Reinigen ausgebaut werden.

Geratetlr wieder zusammensetzen
Wiederholen Sie die Schritte 1, 2 und 3 in umgekehrter Reihenfolge.

.

1 Lbsen Sie die beiden

Schrauben links
und rechts an der
Geratetur.

2

Entfernen Sie die
beiden Trager und
die Turhalterung,
und I6sen Sie die
beiden Schrauben
zur Befestigung

des Handgriffs.
Losen Sie die innere
Glasscheibe von der
Geratetur.

Heben Sie die
Glasscheibe an, und
entfernen Sie die
beiden Federklammern
oben an der Scheibe.
Reinigen Sie die
Scheiben mit warmem
Wasser und etwas
Spulmittel. Polieren
und trocknen Sie

das Gerat mit einem
weichen sauberen
Tuch.

Bei der Montage der innersten Scheibe gehort der Aufdruck an die Unterseite.

48



Reinigung und Pflege (Fortsetzung)

Glasscheiben der Geratetir reinigen (DX6211K/H DX6292K/H)

Die Geratetur besteht aus vier Ubereinander liegenden Glasscheiben. Die innere und die
mittlere Glasscheibe kénnen zum Reinigen ausgebaut werden.

ACHTUNG

* Das Glas kann brechen, wenn Sie, besonders an den Randern der vorderen Scheibe,
Ubermafig viel Kraft anwenden.

» Die Abdeckungen der Scharniere mussen geéffnet sein, wenn die Geratetir vom Backofen
abgenommen wird.

* Benutzen Sie keine scharfen Scheuermittel oder Metallschaber, um die Backofentur zu
reinigen. Diese konnen die Oberflachen zerkratzen und das Glas zerbrechen lassen.

* Wenn die Geratetir am Backofen fixiert ist, sollten keine Teile entfernt bzw. geldst werden.
Sie koénnen sich sonst beim Abnehmen bestimmter Teile (z. B. von Glasscheiben) verletzen
oder die Geratetur beschadigen.

GeratetUr zerlegen

1. Losen Sie die beiden Schrauben links und rechts an der Geréatetir.
2. Entfernen Sie den Abdeckstreifen.

Tirhalterung

3. Lésen Sie die innere Glasscheibe (#1) von
der Geratetur.

4. Entfernen Sie die mittlere Scheibe (#2) und
die Federklemmen.
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Reinigung und Pflege (Fortsetzung)

5. Entfernen Sie die aul3erste Scheibe (# 3)

o)
Glasscheibe #3

Turhalterung
'II'I.I Innerer Glashalter
(links und rechts)

— Glasscheibe #1
Glasscheibe #2
Glasscheibe #3
Glasscheibe #4

» Reinigen Sie die Scheiben mit warmem Wasser und etwas Spulmittel. Polieren und trock-
nen Sie das Gerat mit einem weichen sauberen Tuch.

Geratetlr wieder zusammensetzen
Wiederholen Sie die Schritte 1 bis 5 in umgekehrter Reihenfolge.
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Reinigung und Pflege (Fortsetzung)

Seitenfihrungsgitter

Sie kdnnen die Seitenfiihrungsgitter abnehmen, um die Seitenwande des Garraums zu
reinigen.

Seitenfuhrungsgitter [6sen

|

Schieben Sie die Kippen Sie die 3 Ziehen Sie die

Schiene in die Mitte Schiene ungeféhr 45°. Schiene an der

der Oberkante aus der Unterseite aus den

Fuhrung. Offnungen und
entfernen Sie die
Schiene.

Seitenfuhrungsgitter befestigen
Wiederholen Sie die Schritte 1, 2 und 3 in umgekehrter Reihenfolge.
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Reinigung und Pflege (Fortsetzung)

Reinigung Oberteil (DX6211B/ DX6211F/DX6292F)

N\
D ra
> AN d =
N
o O \
fﬂ ) |
N NS - I A
Drehen Sie die runde Kerbmutter Das Element klappt an der Vorder-
gegen den Uhrzeigersinn los. Halten seite nach unten.

Sie das Element fest.

Nach dem Reinigen klappen Sie
das Element wieder nach oben und
drehen die runde Kerbmutter wieder
fest.
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Reinigung und Pflege (Fortsetzung)

Lampe austauschen

ACHTUNG
Gefahr von Stromschlagen

Ehe Sie eine Glihlampe im Backofen austauschen, fihren Sie die folgenden Schritte

durch:

* Austauschlampen sind Gber Atag Kundendienst erhaltlich.

* Schalten Sie den Backofen aus.

* Trennen Sie den Backofen vom Netz.

® Legen Sie ein Tuch auf den Boden des Garraums, um die Lampe im Backofen und die
Glasabdeckung vor dem Zerbrechen zu schitzen.

Hintere Backofenlampe austauschen und Glasabdeckung reinigen

1. Drehen Sie die Glasabdeckung gegen den Uhrzeigersinn, um
sie zu lésen. Tauschen Sie ggf. die Glihlampe aus (bis 300 °C
hitzebestandige Backofengliihlampe mit 25 Watt, 230 V).

2. Nehmen Sie den Metallring und den Flachring ab, und
reinigen Sie die Glasabdeckung.

3. Legen Sie den Metallring und die Abdichtung auf die
Schutzkappe.

4. Montieren Sie die Schutzkappe wieder so wie in Schritt
1 angegeben. Drehen Sie die Schutzkappe rechtsherum

% = wieder fest.

t

P

\

Entfernen der Seitenlampe und Reinigen der Schutzkappe

1. Halten Sie die Unterseite der Seitenlampe mit einer Hand fest.
Schieben Sie mit der anderen Hand einen scharfen Gegenstand,
‘J wie etwa ein Brotmesser, zwischen die Schutzkappe und das

Gehause und l6sen Sie so die Schutzkappe.

2. Ersetzen Sie, falls erforderlich, die Lampe durch eine hitze-
bestandige (300 °C ) Ofenlampe (25 ~ 40 Watt, 230 V).

Tip
« Verwenden Sie beim Entfernen der Lampe stets ein Tuch, um
Fingerabdriicke zu vermeiden.

3. Setzen Sie die Schutzkappe wieder auf, wie unter Schritt 1
erlautert.
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Fehler

Wahrend des Betriebs des Ofens kann ein Problem entstehen. Oft ist die Ursuche
nur eine Kleinigkeit, die Sie selbst beheben kénnen. Uberpriifen Sie mithilfe der
untenstehenden Anweisungen, ob Sie eine Ldsung finden kdnnen. Ist das nicht
der Fall, dann rufen Sie den Atag-Kundendienst an.

Was ist zu tun, wenn der Ofen nicht aufheizt?

Priifen Sie, ob eine der folgenden MaRnahmen das Problem behebt:

Ist evtl. der Ofen nicht angeschaltet? Ofen anschalten.

Ist evtl. die Uhr nicht eingestellt? Uhr einstellen (Seite 13).

Prufen Sie, ob die erforderlichen Einstellungen vorgenommen worden sind.

Ist evtl. eine Sicherung durchgebrannt oder hat ein Unterbrechungsschalter ausgeldst?

Ersetzen Sie die Sicherungen, oder schlieRen Sie den Unterbrechungsschalter wieder.
Wenn dies wiederholt passiert, rufen Sie einen zugelassenen Elektriker.

Was ist zu tun, wenn der Ofen nicht aufheizt, obwohl die Ofenfunktion und die Temperatur
eingestellt wurden?

Mdoglicherweise bestehen Probleme mit den internen elektrischen Verbindungen. Setzen Sie
sich mit dem Atag Kundendienst in Verbindung.

Was ist zu tun, wenn ein Fehlercode angezeigt wird ?

Es bestehen Probleme mit den internen elektrischen Verbindungen. Setzen Sie sich mit dem
Atag Kundendienst in Verbindung.

Was ist zu tun, wenn die Zeitanzeige blinkt?
Es gab einen Stromausfall. Uhr einstellen (Seite 13).

Was ist zu tun, wenn die Ofenlampe nicht leuchtet?
Die Ofenbeleuchtung ist defekt. Ofenbirne ersetzen (Seite 41)

Was ist zu tun, wenn der Ventilator des Ofens lauft, ohne eingestellt worden zu sein?

Nach der Verwendung, lauft der Ventilator des Ofens solange weiter, bis der Ofen abgekuhit
ist. Setzen Sie sich mit dem Atag Kundendienst in Verbindung, wenn der Ventilator auch nach
dem Abkuhlen weiterlauft.
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Fehler- und Sicherheitscodes

Fehler- und
Sicherheitscodes

Erlauterung

Fehler des Temperaturfuhlers

[ma-e0)

([go-ond

gOa-ay

CTCo

0 ]

A

- ar

L
Sicherheitsabschaltung

(om0 Backofen lauft [angere Zeit bei eingestellter Temperatur.

Joud Backofen ausschalten und Gericht entnehmen. Lassen Sie den Back-
ofen vor der weiteren Benutzung abkihlen.

C_ o Ein Fehler des Backofens kann zu schwacher Leistung und Sicher-

ooy heitsproblemen fuhren. Schalten Sie den Backofen sofort aus und
verwenden Sie ihn nicht mehr.

C_ o

(L L L .
Wenden Sie sich zu Atag Kundendienst.

C_ o

Co oo

cr
-5 t [
(010 -0

[N

Verteilerplatte fehltDie Verteilerplatte wurde nicht richtig verwendet
(siehe Seite 16).

Bei Verwendung des obersten Ofens, des Doppelofens und des
untersten Ofens muss die Verteilerplatte verwendet werden, im grof3en
Ofen nicht.

Nehmen Sie Kontakt mit dem Atag-Kundendienst auf, sobald eine der obigen
Fehlermeldungen auftritt.
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Technische Daten

Typ DX6211B/DX6211F/DX6292F DX6211K/H DX6292K/H
Eingangsspannung und 230V ~50 Hz 230V ~50 Hz
Frequenz

Ausgangsleistung max. 3650 W max. 3650 W

Abmessungen (B x Hx T)

Gehéause 598 x 595 x 566 mm 598 x 595 x 566 mm
Garraum 440 x 365 x 405 mm 440 x 365 x 405 mm
Volumen (Nutzraum) 65 L 65 L
Gewicht
Netto Ca. 39/40/40 kg Ca. 47 kg
Gewicht mit Verpackung Ca. 44.5/45.5/45.5 kg Ca. 53.5 kg
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Anmerkung
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Anmerkung
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Anmerkung
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Het toestel-identificatieplaatje bevindt zich aan de binnenkant van het toestel.
La plaque d’identification de I'appareil se trouve sur l'intérieur de 'appareil.
Das Geritetypenschild befindet sich an der Innenseite des Gerites.

The appliance identification card is located on the inside of the appliance.

Plak hier het toestel-identificatieplaatje.
Placez ici la plaque d’identification de 'appareil.
Kleben Sie hier das Geritetypenschild ein.
Stick the appliance identification card here.

Houd, wanneer u contact opneemt met de serviceafdeling,
het complete typenummer bij de hand.
En cas de contact avec le service aprés-vente,
ayez aupres de vous le numéro de type complet.
Halten Sie die vollstindige Typennummer bereit,
wenn Sie mit der Kundendienstabteilung Kontakt aufnehmen.

When contacting the service department, have the complete type number to hand.

Adressen en telefoonnummers van de serviceorganisatie vindt u op de garantiekaart.

Les adresses et les numéros de téléphone du service aprés-vente se trouvent sur la carte de garantie.

Adressen und Telefonnummern der Kundendienstorganisation finden Sie auf der Garantiekarte.

You will find the addresses and phone numbers of the service organisation on the guarantee card.

700003149103



