MX4011BUU
MX4092BUU

Bedienungsanleitung ATAG







Inhaltsangabe

Bedienfeld ... ... 4
Ausstattungsmerkmale Mikrowellengerat. . ... ... ... 5
ZUDENOT . . 6
Benutzung dieses Handbuchs .. ... . . . 7
Wichtige Sicherheitshinweise . .. ... ... .. . . . . 7-10
Vorkehrungen zur Vermeidung von moglichem Kontakt mit UberméaRiger
Mikrowellenenergie . . .. ... . e 7
Installation und ANSChIUSS . ... ... 11
Einstellen der Uhrzeit . . ... ... . 12
HEIZUNGSAMeN. . . . o 13
Benutzung Ofen-ModUuS . . .. ..ot 14 - 20
Einstellung Ofen-Modus . . ... ... 14
Einstellung HeiBluft, Dual Heizsystem / Kochleitfaden .. . ........... ... ... .. ... 16
Konvektion + Oberhitze Einstellung / Kochleitfaden. . ... ....... ... ... ... ... ... 17
Konventionelle Heizung / Kochleitfaden . .. .. ... ... . i 18
Grillfunktion / Kochleitfaden . ......... ... .. 19
Konvektion + Unterhitze Einstellung / Kochleitfaden . .......................... 20
Einstellung Garzeit . . ... ... 21
Einstellung Garende . . . .. ... e 22
Garzeit Zeitschaltfunktion . .. ... ... . 23
Garautomatik .. ........ .. 24 -26
Einstellung Garautomatik . . ... 24
Leitfaden fiir automatische Kochprogramme mit Garautomatik . ... ........... 25-26
Benutzung Schnellauftau-Modus . ... ... . . 27 -28
Einstellung Schnellauftau-Modus . . . ... ... ... 27
Leitfaden fiir Einstellungen der Schnellauftaufunktion .. ........................ 28
Wie funktioniert ein Mikrowellengerat? . ........... .. . i 29
Benutzung Mikrowellen-Modus. . . ... 30-38
Einstellung Mikrowellen-Modus . . ... .. e 30
Leitfaden fiir Mikrowellen-Leistungsstufen .. .......... ... ... . . i 31
Leitfaden fiir Mikrowellen-Kochgeschirr .. ... ... . . o i 32-33
Kochleitfaden Mikrowellengerat . ............ ... . i 34 -38
Ausschalten des Signaltons . . .. ... .. 39
KindersiCherung . . .. ... 40
Benutzung der Steam Clean-Funktion . . ....... ... . i 41
Reinigung Ihres Mikrowellengerates . ........... ... i 42
Stérungen und Reparatur lhres Mikrowellengerétes . ............. ... ... oot 42
Beseitigung von StOrUNGEN. . . ... oot e 43
Fehlercodes . ... ... 44
Technische Daten . ... ... ... . 45



Bedienfeld

MODUS-Wabhlschalter

. DISPLAY
. STEAM CLEAN

14.
15.
16.

LEISTUNG
MULTIFUNKTIONS-WAHLSCHALTER
STOPP / LOSCHEN

START

T i T
[T ] g@
= * - : ” T
{ B:99: 888 |
90009 W¢
2 6 8 9 10 11 12 13 14 15
1. AUS 9. UHR
2. AUTOKOCH-MODUS 10. GARZEIT
3. OFEN-MODUS 11. GARENDE
4. SCHNELLAUFTAU-MODUS 12. TEMPERATUR
5. MIKROWELLEN-MODUS 13. GEWICHT / MIKROWELLEN-
6.
7
8



Ausstattungsmerkmale Mikrowellengerat

Bedienfeld
|
D 28228969 688} D -
Obere Heizelemente 0=
i Ofenbeleuchtung
Le!ste 5
Einschubebenen Leiste 4
Gerat .
Leiste 3
Leiste 2—
Leiste 1

Turverriegelung ‘ £Z hs \5‘&
——— Tur

Targriff

Hinweis

e Die Einschubebenen sind von unten nach oben nummeriert.

e Die Einschubebenen 4 und 5 werden hauptsachlich fiir die Grillfunktion benutzt.

e Die Mikrowellen-Einschubebene wird hauptsachlich fir die Mikrowellenfunktion verwendet,
in Kombination mit der Keramikteller.

o Verwiesen wird auf den Kochleitfaden in diesem Biichlein, um die richtige Einschubebene
fur Ihre Gerichte zu wéhlen.



Zubehor

Folgendes Zubehor gehort zu Ihrem Mikrowellengerét:

Keramikteller 2 Ein Backblech (NICHT fur den Mikro-
(Nutzlich fur den Mikrowellen-Modus) wellen-Modus benutzen)

Grillrost

3 Grillrost mit Keramikteller (Nutzlich fir 4 Backrost (NICHT fiir den Mikrowellen-
Schnellkochfunktion und Grill-Modus) Modus benutzen)

Hinweis
Verwiesen wird auf den Kochleitfaden in diesem Bichlein zur Wahl des richtigen Zubehors fur
Ihre Gerichte.



Benutzung dieses Handbuchs

Wir danken Thnen fur die Anschaffung eines ATAG Kombi-Mikrowellengerates.

Ihre Bedienungsanleitung enthélt wichtige Sicherheitshinweise und wesentliche
Informationen iiber die Benutzung und Pflege Ihres neuen Geriites.

Vor Benutzung dieses Gerétes lesen Sie bitte alle Anweisungen in diesem Hand-
buch und bewahren Sie das Handbuch fiir spateren Gebrauch auf.

Wichtige Sicherheitshinweise

VORKEHRUNGEN ZUR VERMEIDUNG VON MOGLICHEM KONTAKT
MIT GEFAHRLICHER MIKROWELLENENERGIE

Bei Nichtbeachtung der folgenden Sicherheitshinweise setzt man sich gesundheitsschéadlicher
Mikrowellenenergie aus.

(a) Keinesfalls sollte man versuchen, das Gerat bei geoffneter Tur zu betreiben, an den
Sicherheitsverriegelungen (Turriegeln) zu hantieren oder Gegenstande in die Sicherheits-
verriegelungen zu stecken.

(b) Schieben Sie keinen Gegenstand zwischen die Geratetlr und Frontseite und achten Sie
darauf, dass sich keine Ruckstande von Speisen oder Reinigungsmitteln auf den Dicht-
flachen ablagern. Stellen Sie sicher, dass die Turdichtflachen immer sauber sind. Darum
nach Gebrauch erst immer mit einem feuchten Tuch abwischen und anschlieRend mit
einem weichen, trocknen Tuch trockenreiben.

(c) Benutzen Sie niemals ein beschadigtes Gerat, sondern lassen Sie es erst von einem
autorisierten und vom Hersteller geschulten Kundendiensttechniker reparieren. AuRerst
wichtig ist, dass sich die Geratetur einwandfrei schlieen lasst und keine nachfolgenden
Schaden festzustellen sind:

(1) Tur, Tardichtungen und Dichtflachen
(2) Turscharniere (gebrochen oder locker)
(3) Netzkabel.

(d) Das Gerét sollte nur von einem autorisierten und vom Hersteller geschulten Kunden-
diensttechniker repariert oder reguliert werden.



Wichtige Sicherheitshinweise (Fortsetzung)

Sorgfaltig lesen und fr kiinftigen Gebrauch aufbewahren. Bevor Sie Speisen
oder Getrénke in Ihrem Mikrowellengerat erwarmen, ist zu Uberprtfen, ob
folgende Sicherheitsvorkehrungen erfillt sind:

1. Benutzen Sie KEIN Kochgeschirr aus Metall bei Benutzung der Mikrowellenfunktion:
e Metallbehalter
e Geschirr mit Gold- oder Silberdekor
o Fleischspiel3e, Gabeln usw.
Grund Elektrische Lichtbogen- oder Funkenbildung kann das Gerat beschadigen.

2. Erwarmen Sie KEINE:
o luftdichten oder vakuum-versiegelten Flaschen, Glaser, Behalter. Bsp. Glaser mit
Babynahrung;
« luftdichten Lebensmittel. Bsp. Eier, Nisse in der Schale, Tomaten.
Grund Die Druckzunahme kann zur Explosion fuhren.
Tipp Entfernen Sie Deckel und ritzen Sie Haut, TUten usw. an.

3. Setzen Sie das Mikrowellengerat NICHT in Betrieb, wenn es leer ist.
Grund Die Innenwénde kdnnen beschadigt werden.
Tipp Lassen Sie stets ein Glas Wasser im Garraum. Das Wasser absorbiert die
Mikrowellen, wenn Sie versehentlich das leere Gerét einschalten.

4. Decken Sie die hinteren Luftungséffnungen NICHT mit Stoff oder Papier ab.
Grund Stoff oder Papier kdnnte Feuer fangen, wenn Heiluft aus dem Gerat austritt.

5. Benutzen Sie IMMER Ofenhandschuhe, wenn Sie Geschirr aus dem Garraum
herausnehmen.
Grund Manches Geschirr absorbiert Mikrowellen und das Gargut Ubertréagt immer
Warme auf das Geschirr. Das Geschirr ist daher heif3.

6. Beruhren Sie KEINE Heizelemente oder die Innenwénde des Garraums.

Grund Diese Wande kénnen auch nach Beendigung des Garvorgangs Verbrennun-
gen hervorrufen, auch wenn sie nicht den Eindruck erwecken. Halten Sie sich
fern von (hot spots) heil3en Stellen. Achten Sie darauf, dass kein brennbares
Material mit Bereichen des Garraums in Kontakt kommt. Lassen Sie den Gar-
raum immer erst abkihlen.

7. Zur Vermeidung von Brandgefahr im Garraum:
e Zur Vermeidung von Brandgefahr im Garraum
Lagern Sie kein brennbares Material im Garraum
Entfernen Sie Drahtverschliisse von Papier- oder Plastiktiiten
Trocknen Sie kein Zeitungspapier in der Mikrowelle.
Wenn Sie Rauch feststellen, halten Sie die Geréatetur geschlossen und schalten Sie
das Gerét aus oder ziehen Sie das Netzkabel.

8. Geben Sie vor allem Acht, wenn Sie Flussigkeiten oder Babynahrung erwéarmen.
e Warten Sie IMMER mindestens 20 Sekunden nach Ausschalten des Geréts, damit ein
Temperaturausgleich stattfinden kann.
e Ruhren Sie, wenn nétig, wahrend dem Erhitzen und IMMER nach dem Erhitzen um.



Wichtige Sicherheitshinweise (Fortsetzung)

10.

11.

12.

e Um einen Siedeverzug und mégliches Verbriuhen durch schlagartiges Herausspritzen
zu vermeiden, sollten Sie vor, wahrend und nach dem Erhitzen umrihren.

e Fullen Sie einen Behélter NIEMALS bis zum Rand und wéhlen Sie einen Behalter, der
oben breiter als unten ist, damit die Flussigkeit nicht Gberkocht. Flaschen mit engem
Hals konnen zudem bei Uberhitzung explodieren.

Priifen Sie IMMER die Temperatur von Babynahrung oder -milch, bevor Sie das Baby fiittern.
Erhitzen Sie ein Babyflaschchen NIEMALS mit aufgesetztem Sauger, da die Flasche
bei Uberhitzung explodieren kann.

e Beim Erhitzen von Getranken kann es zum Siedeverzug von kochender Flissigkeit
kommen, daher Vorsicht beim Herausnehmen der erhitzten Getréanke.

Achten Sie darauf, das Netzkabel nicht zu beschadigen.

e Tauchen Sie das Netzkabel oder den Netzstecker nicht in Wasser und halten Sie das
Netzkabel von heien Flachen fern.

e Benutzen Sie dieses Gerat nicht, wenn Netzkabel oder Netzstecker beschadigt sind.

Halten Sie den Garraum sauber.

e Nach jedem Gebrauch ist die Mikrowelle mit einem milden Spulmittel zu reinigen.
Lassen Sie das Gerat zur Vermeidung von Verletzungen vor der Reinigung erst
abkuhlen.

Grund Speisereste oder Olspritzer, die am Boden oder den Wanden des Garraums

haften, kénnen die Keramikschicht beschadigen und die Leistungsfahigkeit des
Gerates herabsetzen.

Ein “klickendes” Gerausch kann beim Betrieb des Gerates, vor allem im Auftau-Modus, zu

horen sein.

Grund Es ist manchmal beim Wechsel der elektrischen Leistungsabgabe zu horen.
Das ist normal.

Wenn das Mikrowellengerat leer betrieben wird, schaltet sich das Gerét aus Sicherheits-

grunden automatisch aus. Nach 30 Minuten kdnnen Sie das Gerat wieder normal in

Betrieb nehmen.

e Es hat nichts zu bedeuten, wenn die Mikrowelle nach Beendigung der Garzeit noch

etwas weiter lauft.

Grund Dieses Gerat ist so konzipiert, dass der Ventilator nach Beendigung der Gar-
zeit noch 5 Minuten in Betrieb ist, damit die elektronischen Teile im Inneren des
Gerates abkihlen kdnnen. Nach Beendigung der Garzeit piept das Gerat und
blinkt “0” vier Mal. Der Piepton ertdnt dann mit einer Frequenz von einem Ton
pro Minute.



Wichtige Sicherheitshinweise (Fortsetzung)

Wichtige Sicherheitshinweise
Sehen Sie hin und wieder in den Garraum, wenn Essen in Einwegbehéltern aus Plastik,
Papier oder anderen brennbaren Materialien erwarmt oder gegart wird.

WICHTIG

Jungen Kindern ist KEINESFALLS zu gestatten, das Gerat zu benutzen oder damit zu
spielen. Es ist auch darauf zu achten, dass sie bei Betrieb des Gerates nicht unbeaufsichtigt
sind. Gegenstéande, die fur Kinder interessant sind, sollten nicht auf dem Gerét abgelegt oder
versteckt werden.

WARNUNG
Das Gerat nicht benutzen, wenn Tur oder Dichtungen beschéadigt sind. Das Gerét
darf erst nach Reparatur durch einen Fachmann wieder in Betrieb genommen werden.

WARNUNG

Reparaturen, bei denen die Schutzabdeckung gegen Mikrowellenenergie abgenommen
werden muss, dirfen wegen der dabei bestehenden Strahlenbelastungsgefahr nur von
autorisiertem Fachpersonal vorgenommen werden.

WARNUNG
Flussigkeiten und andere Lebensmittel durfen nicht in fest verschlossenen Behéltern gegart
werden. Diese kdnnen im Gerét platzen.

WARNUNG

Kinder dirfen die Mikrowelle nur dann unbeaufsichtigt benutzen, wenn ihnen vorher genau
deren sicherer Betrieb erklart wurde und sie Gber die Gefahren einer unsachgemafen Hand-
habung aufgeklart worden sind.

WARNUNG
Behalten Sie bei der Erhitzung von Lebensmitteln in Plastik- oder Papierbehaltern das Gerat
im Auge, da Entzindung mdglich ist.

WARNUNG
Achten Sie darauf, dass das Gerat beim Lampenwechsel ausgeschaltet ist, um Stromschlag-
gefahr zu vermeiden.

Sorgen Sie fir die umweltgerechte Wiederverwendung oder Entsorgung des
Verpackungsmaterials.

Nehmen Sie bitte mit lhrer drtlichen Behtrde Uber die umweltgerechte und sichere
Entsorgung dieses Produktes Kontakt auf.
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Installation und Anschluss

Dieses Gerat ist NICHT zur Benutzung furr gewerbliche Zwecke gedacht.

Beachten Sie die mitgelieferten Installationsanweisungen und sorgen Sie dafir, dass das
Gerat von einem autorisierten Techniker installiert wird.

Das Gerat ist mit einem Stecker versehen und darf nur an eine ordnungsgeman installierte
geerdete Steckdose angeschlossen werden. Der Sicherungsschutz hat 16 A zu betragen
(L- oder B-Typ Miniatur-Trennschalter).

Wenn eine neue Steckdose erforderlich ist, sind Installation und Kabelanschluss von einem
anerkannten Elektriker auszufiihren. Wenn der Stecker nach der Installation nicht mehr
erreichbar ist, muss eine Poltrennung am Installationsort mit einem minimalen Kontaktab-
stand von 3 mm vorzusehen.

Adapter, Steckerleisten und Verlangerungskabel sind nicht zu benutzen. Uberlastung kann
Brand verursachen.

Einschaltung

Wenn das Gerét erstmalig angeschlossen ist, leuchten alle Segmente eine Sekunde auf.
Nach 3 Sekunden blinkt 12:00 im Display zur Wahl der Uhrzeit. Vergessen Sie nicht, die
Uhr auf die entsprechende Sommer- und Winterzeit umzustellen.

11



Einstellen der Uhrzeit

Einstellen der Uhrzeit

Wenn das Gerét erstmalig eingeschaltet ist, leuchtet das Display auf. Nach
drei Sekunden erscheint das Uhrensymbol und “12.00” blinkt auf dem Display.

1 Driicken Sie die Taste mit dem
Uhrensymbol.
Die “12” beginnt zu blinken.

2 Drehen Sie den Multifunktions-
Wahlschalter zur Einstellung der
Stunden.

Driicken Sie wieder die Taste mit dem
Uhrensymbol. Die “00” beginnt zu
blinken.

CENInNaln
| ([ m NN

5 Driicken Sie wieder die Taste mit dem
Uhrensymbol. Die Uhr stellt sich
selbst innerhalb von 5 Sekunden ein.

Drehen Sie den Multifunktions-
Wahlschalter zur Einstellung der
Minuten.



Heizungsarten

In der folgenden Tabelle sind die jeweiligen Heizungsarten und verfuagbaren
Einstellungen Ihres Gerates aufgefihrt. Benutzen Sie die Kochleitfaden auf den
folgenden Seiten, um den geeigneten Modus und die Einstellung fiir all Ihre
Rezepte zu bestimmen.

OFEN-MODUS

Einstellung HeiBluft, Dual Heizsystem

'L’L Die Speisen werden mit Hei3luft auf der linken und rechten Seite des
Ofens erhitzt. Diese Einstellung sorgt fur gleichmaRige Erwarmung und
ist ideal zum Backen.

A\ A A4 Konvektion + Oberhitze-Einstellung

’L HeiRluft- und Oberhitze-Element kombiniert sind ideal zur Krustenbil-

dung und Braunung. Besonders empfohlen fur Fleischgerichte.
Konventionelle Heizeinstellung
Die Warme kommt von den oberen und unteren Heizelementen. Diese
Einstellung eignet sich zum Backen und Braten.

Grillfunktions
Speisen werden vom oberen Heizelement erwarmt.

Konvektion + Unterhitze-Einstellung
rL Durch Kombination von HeiRluft und unterem Heizelement wird das
L — Gericht knusprig und gebraunt.

AUTOKOCH-MODUS

Wabhlen Sie aus zwodlf vorprogrammierten Schnellkochfunktionen, um
A UTO Ihre Lieblingsgerichte zu garen, zu braten oder zu backen. Garzeit und

Leistungsstufe werden automatisch eingestellt. Sie brauchen nur das

Programm und das Gewicht fur den Start des Garvorgangs zu wahlen.

SCHNELLAUFTAU-MODUS

Wahlen Sie aus funf vorprogrammierten Schnellauftaufunktionen.
9‘6 Auftauzeit und Leistungsstufe werden automatisch eingestellt. Wahlen

Sie zum Start des Auftauvorgangs das Programm und das Gewicht.

MIKROWELLEN-MODUS

Mikrowellenenergie wird zum Garen und Auftauen von Speisen benutzt.
Der Garvorgang ist schnell und effizient, ohne die Farbe oder Form der
Speise zu verandern. Leistungsstufe und Garzeit werden fur die
jeweiligen Gerichte von Hand eingestellt.

13



Benutzung Ofen-Modus

Unter diesem Modus gibt es finf Einstellungsmdglichkeiten. Zur Bestimmung
der korrekten Einstellung wird auf die Kochanleitungen auf den Seiten 16 — 20

verwiesen.

Einstellung Ofen-Modus

Drehen Sie den MODUS-Wahlschal-
ter auf die Position Ofen-Modus.

Drehen Sie den MULTIFUNKTIONS-
Wahlschalter auf den gewilinschten

Ofen-Modus. Der Ofen-Modus und
die empfohlene Temperatur werden

im Display angezeigt.

EEDEA

HeiBluft, Dual Heizsystem

Konvektion + Oberhitze

Konventionelle Heizung

Grill

Konvektion + Unterhitze

/ny]
LLILle

)

CCLle
1017
ICILSe

Hinweis

Die Konvektionsheizung und die Grillheizung schalten sich zur Regulierung der Temperatur

standig ein und aus.
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Benutzung Ofen-Modus (Fortsetzung)

. @

\

o

o

3 Zur Temperaturdnderung driicken Sie
TEMPERATUR und drehen Sie den
MULTIFUNKTIONS-Wahlschalter
auf die gewiinschte Temperatur.

R

\!

Dricken Sie die START-Taste.

« Das Temperatursymbol ,°C‘ im
Display blinkt. Sobald die Solltem-
peratur erreicht ist, hort das Blinken
auf, und die Leuchte bleibt an.

Hinweis

4 Zur Einstellung der Garzeit driicken

Sie die GARZEIT-Taste und drehen

Sie den MULTIFUNKTIONS-Wahl-
schalter auf die gewlinschte Garzeit.

1) Wahrend des Garvorgangs kann die Einstellung von GARZEIT und TEMPERATUR

geandert werden.

2) Bei Einstellungen im Ofen-Modus schalten sich die Konvektor- und oberen und unteren
Heizelemente wahrend des Garvorgangs zur Regulierung der Temperatur ein und aus.

3) Durch gleichzeitiges Driicken der Tasten TEMPERATUR und GEWICHT / MIKROWEL-
LEN-LEISTUNG wird die Temperatur im Garraum angezeigt.

15



Benutzung Ofen-Modus (Fortsetzung)

Einstellung Heilluft, Dual Heizsystem

Die Speisen werden mit HeiRluft auf der linken und rechten Seite des Ofens
erhitzt. Diese Einstellung sorgt fir gleichmagige Erwarmung und ist ideal zum

Backen.

verwendet.

J

Fir das Backblech oder den Rost werden
normalerweise die Einschubhdhen 2 oder 3

* Stellen Sie sicher, dass Backgeschirr aus Glas fiir Backtemperaturen von 40 - 250 °C

geeignet ist.

Kochleitfaden

Benutzen Sie Temperaturen und Zeiten in dieser Tabelle als Richtlinien zum Backen.
Wir empfehlen, den Ofen im Hei3luft, Dual Heizsystem-Modus vorzuheizen.

Einschub-

Gargut leiste Temperatur (°C) Zubehor Zeit (St)
Haselnus_skuchen 2 160 - 170 Backrost 1:00 - 1:10
Rechteckige Form
Zitronenkuchen
Gugelhupf oder 2 150 - 160 Backrost 0:50 - 1:00
Springform
Biskuitkuchen 3 150 - 160 Backrost 0:35-0:45
Obstkuchen 2 150 - 170 Backrost 0:25 - 0:35
Obststreuselkuchen . .
Kuchen (Hefeteig) 3 150 - 170 Backblech 0:30 - 0:40
Croissants 3 170 - 180 Backblech 0:10 - 0:15
Brotchen 2 180 - 190 Backblech 0:10- 0:15
Kekse 3 160 - 180 Backblech 0:10 - 0:20
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Benutzung Ofen-Modus (Fortsetzung)

Konvektion + Oberhitze Einstellung

Heil3luft und oberes Heizelement kombiniert sind ideal zur Krustenbildung und
Braunung. Diese Einstellung wird speziell zum Garen von Fleisch empfohlen.

Fleisch wird auf dem Rost auf Einschubebene
3 gegart. Stellen Sie das Backblech auf Ein-
schubleiste 1 um das Bratenfett aufzufangen.

. J

* Stellen Sie sicher, dass Backgeschirr aus Glas fiir Backtemperaturen von 40 - 250 °C
geeignet ist.

Kochleitfaden

Benutzen Sie Temperaturen und Zeiten in dieser Tabelle als Richtlinien zum Braten.

Wir empfehlen, den Ofen im Konvektions- und Oberhitze-Modus vorzuheizen.

Legen Sie Fleisch auf den Backrost, befolgen Sie den Einschubebenenrat in der Tabelle und
benutzen Sie das Backblech als Fettauffangschale auf Einschubebene 1.

Gargut Ei'?esgt]gb' Tem(p;(ce:r)atur Zubehor Zeit (St)
ment | e | e | ! | oso.aa
Entenbrust 0,3 kg 4/1 180 - 200 s:g'k‘gl’eséé 0:25 - 0:35

17



Benutzung Ofen-Modus (Fortsetzung)

Konventionelle Heizung Einstellung

Die Warme kommt von den oberen und unteren Heizelementen. Diese Einstel-
lung ist zum Backen und Braten geeignet.

(U

\_

U\ Backblech oder Backrost wird normalerweise

J/

auf Einschubebene 3 gelegt.

* Stellen Sie sicher, dass Backgeschirr aus Glas fiur Backtemperaturen von 40 - 250 °C

geeignet ist.

Kochleitfaden

Benutzen Sie Temperaturen und Zeiten in dieser Tabelle als Richtlinien zum Backen.
Wir empfehlen, das Geréat im konventionellen Heizmodus vorzuheizen.

Gargut E'TS.ChUb' Temperatur (°C) Zubehor Zeit (St)
eiste

Lasagne 3 200 - 220 Backrost 0:25 - 00:35
Gemdusegratin 3 180 - 200 Backrost 0:20 - 00:30
Kartoffelgratin 3 180 - 200 Backrost 0:25 - 00:35
Tiefgekuhlte Pizza 3 160 - 180 Backblech | 0:10-00:15
Franz. Baguettes

Ofenchips 3 200 - 220 Backblech 0:15 - 00:20
Marmorkuchen 3 180 - 200 Backrost 0:50 - 1:10
Muffins 3 180 - 200 Backrost 0:10 - 00:15
Kekse 4 180 - 200 Backblech 0:08 - 00:15
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Benutzung Ofen-Modus (Fortsetzung)

Grill Einstellung

Speisen werden von den oberen Heizelementen erhitzt.

=0

//

i N

(4155

Kochleitfaden

"\ Der Keramikteller wird zum Grillen mit dem
Grillrost gewohnlich auf Einschubebene 4
gestellt.

Benutzen Sie Temperaturen und Zeiten in dieser Tabelle als Richtlinien zum Grillen.

Stellen Sie die Grilltemperatur auf 220 °C ein, heizen Sie 3 Minuten vor.

Einschub-

Zeit (Min.)

Zeit (Min.)

CENLE leiste 1¢ Seite 2¢ Seite ALDHDED
; Grillrost mit
Bratspiel3 4 8-10 6-8 Keramikteller
Schweinesteaks 4 7-9 5-7 Gnllro_st mit
Keramikteller
Wirstchen 4 4-6 3-5 Backblech
Hahnchenteile 4 10- 15 8-10 ezl
Keramikteller
Lachsfilets 4 8-12 6-10 Grillrost mit
Keramikteller
EESEMIENES 5 5.7 3-5 Backblech
Gemise
Toast 5 2-3 1-2 Backrost
Kasetoasts 5 4-5 - Backrost
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Benutzung Ofen-Modus (Fortsetzung)

Konvektion + Unterhitze Einstellung

Zum Erhitzen Benutzung von Heiflluft und unterem Heizelement. Dies empfiehlt
sich, wenn Kruste und Braunung gewtinscht werden.

(U U\ Backblech oder Backrost wird oft auf Einschub-

leiste 3 benutzt.

. J/

* Stellen Sie sicher, dass Backgeschirr aus Glas fur Backtemperaturen von 40 - 250 °C
geeignet ist.

Kochleitfaden

Benutzen Sie Temperaturen und Zeiten in dieser Tabelle als Richtlinien zum Backen.
Wir empfehlen, das Gerat mit Konvektions- + Unterhitze-Modus vorzuheizen.

Gargut E'T;(:t]gb' Temperatur (°C) Zubehor Zeit (St)
Frische Pizza 3 180 - 200 Backblech 0:15-0:25
Tiefgekihlte
vorgebackene 2 180 - 200 Backrost 0:10 - 0:15
Quiche / Pie
Tiefgekuhite Pizza 2 180 - 200 Backblech 0:15 - 0:20
zum Abbacken
Tiefgekuhlte Pizza & 200 - 220 Backrost 0:10 - 0:15
Gekuhlte Pizza 3 180 - 220 Backblech 0:08 - 0:15
Tiefgekuhltes
Il e 2 180 - 200 Backblech 0:10 - 0:15
mit Frichten
gefullt
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Einstellung Garzeit

1 Wahlen Sie gewiinschte Ofenfunktion 2 Dricken Sie die GARZEIT-Taste.
und Temperatur (Siehe auch Kapitel
“Andern von Ofenfunktion und Tem-

peratur").
O
O \
3 Drehen Sie den MULTIFUNKTIONS- Drucken Sie die START-Taste. Der
Wabhlschalter zur Einstellung der Ofen setzt sich sofort in Betrieb.

gewlinschten Garzeit.

1) Nach 5 Sekunden endet Garzeit-
einstellung automatisch.

2) Drucken Sie die GARZEIT-
Taste, um die Garzeiteinstellung zu
beenden.

5 Nach Ablauf der eingestellten Zeit ist ein akustisches Signal zu héren und das Gerat
schaltet sich aus.

Hinweis

Mehr- / Weniger-Funktion. Sie kdnnen die voreingestellte Garzeit wahrend des
Garvorgangs mit dem MULTIFUNKTIONS-Wahlschalter zur Erzielung besserer
Garergebnisse verstellen.
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Einstellung Garende

‘00

1 Wahlen Sie die gewiinschte Ofenfunk-
tion und Temperatur.

2

Driicken Sie die GARENDE-Taste. Die
aktuelle Zeit blinkt auf dem Display.

Beispiel Aktuelle Zeit: ist 13:00 Uhr.
Die Ziffernanzeige der aktu-
ellen Zeit “13:00" blinkt.

3 Drehen Sie den MULTIFUNKTIONS-
Wahlschalter, um die gewtinschten
Stunden und Minuten einzustellen
(14:00).

Beispiel Gewlnschte Zeit: 14:00.

e

\!

Driicken Sie die START-Taste zum
Start des Ofens. Der Ofen startet
sofort.

Hinweis

4

Driicken Sie wieder die GARENDE-
Taste.

Beispiel Aktuelle Zeit ist 13:00 Uhr.
Gewulnschtes Garende:
14:00. Die Garzeit “1:00“
wird angezeigt.

1) Die Garzeit im Display lauft riickwarts. Wenn die eingestellte Zeit erreicht ist, ertont ein
akustisches Signal. Das Gerét schaltet sich selbst aus.

2) Sie kdnnen die voreingestellte Garzeit wahrend des Garvorgangs mit dem MULTIFUNKTI-
ONS-Wahlschalter zur Erzielung besserer Garergebnisse verstellen.

3) Durch gleichzeitigen Druck der Taste TEMPERATUR und GEWICHT / MIKROWELLEN-
LEISTUNG wird die Temperatur im Garraum angezeigt.
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Zeitschaltfunktion der Garzeit

Beispiel: Aktuelle Zeit: 12:00
Garzeit : 2:00, sie mdchten den Garvorgang um 18:00 beenden.

L || =~ L HEE
@ @> e C(i%‘\ 2

1 Wabhlen Sie den Ofen-Modus und die 2 Wabhlen Sie die Garzeit und geben Sie
gewinschte Funktion. die gewiinschte Garzeit ein (2:00).

—)

c
\
Driicken Sie die GARENDE-Taste. 4 Driicken Sie die GARENDE-Taste.
» Die Garzeit wird der aktuellen » Das Gerat startet automatisch zur
Zeit hinzugefiigt und “14:00" wird eingegebenen Zeit von 16:00.
angezeigt. » Die Garzeit wird zu Beginn des
» Geben Sie das gewlinschte Garen- Garvorgangs angezeigt.

de ein (18:00).

Hinweis
* Das Garende wird angezeigt, wenn die Zeitschaltung erfolgt ist.
® Garzeit und Garende konnen vor der zeitverzégerten Zeitschaltung geandert werden.
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Garautomatik

Mit der Garautomatik kénnen sie aus zwdlf vorprogrammierten Einstellungen
wahlen, um Thre Lieblingsgerichte einfach zu garen, zu braten oder zu backen.
Garzeit und Leistungsstufe werden automatisch eingestellt. Wahlen Sie einfach
eine der zwdlf Einstellungen und stellen Sie das Gewicht zum Start des Garvor-
gangs ein.

Einstellung Garautomatik

Drehen Sie den MODUS-Wahlschal- Drehen Sie den MULTIFUNKTIONS-

ter auf die Position Garautomatik. Wahlschalter und wahlen Sie die
gewuinschte Schnellkochfunktion.
Verwiesen wird auf die Tabelle auf den
Seiten 25 - 26 zur Beschreibung der
12 Schnellkochfunktionen.

c @

\
Driicken Sie die Taste GEWICHT/ Drehen Sie den MULTIFUNKTIONS-
MIKROWELLENLEISTUNG zur Wahlschalter zur Wahl des ge-
Anderung des Gewichtes. winschten Gewichtes.
Hinweis
- * Einige Schnellkochfunktionen sind konti-
@ nuierlich. Bei anderen ist das Gargut zu
wenden. Das Geréat piept, um Sie daran zu
\ erinnern.
¢ Die fur das Schnellkochen eingestellte
Geratetemperatur wird angezeigt.
® Temperaturen und Zeiten kénnen wahrend
5 Drucken Sie die START-Taste. des Garvorgangs nicht geéandert werden.
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Garautomatik

Leitfaden fir die Einstellungen im Automatikbetrieb

In der folgenden Tabelle werden 12 Automatikprogramme zum Schnellgaren, -braten und
-backen aufgelistet. Darin sind Mengen, Stehzeiten und entsprechende Empfehlungen ange-
geben. Diese Automatikprogramme enthalten spezielle Garverfahren, die zu lhrer Bequemlich-
keit entwickelt wurden.

Gewicht . Einschub-
Nr Gargut (kg) Zubehor ebene Empfehlung
0,1-0,2 L . .
Tiefgekihl- | 02-0,3 | Grillrost mit Legen Sie die tiefgektihite Piz-
1 : . 4 za in die Mitte des Grillrostes
te Pizza 0,3-04 Keramikteller ; -
mit Keramikteller.
0,4-05
Tiefge- 0,2-04 Verteilen Sie die tiefgekuhlten
2 kihlte 0,4-0,6 Backblech 3 Ofenchips Uber das Back-
Ofenchips 0,6-0,8 blech.
Tiefge- 0,4-0,5 L .
3 il Bpos | st 4 Kla_ftg?rgfrfkilt?etff?eeitﬂmt:gi
Kroketten 0,6 -0,7 Keramikteller 9 9
auf den Grillrost.
0,7-0,8
Legen Sie die tiefgekihlte
0,3-04 Lasagne in ein geeignetes
4 Tiefgekihl- 0,5-0,6 Keramikteller 3 Glasgefal oder in ein Kera-
te Lasagne 0,7-0,8 mikgefafd. Nach dem Wie-
0,9-1,0 deraufwarmen 3 - 4 Minuten
stehen lassen.
Legen Sie das tiefgekiihlte
Tiefgekuhl- 0,3-04 Fischgratin in ein geeignetes
) tes Fisch- 0,5-0,6 | Keramikteller 3 Glasgefal oder in ein Kera-
gratin 0,7-0,8 mikgefal3. Nach dem Garen
3 - 4 Minuten stehen lassen.
Gekiihlte Hahnchenteile mit Ol
bestreichen und wiirzen. Le-
Tiefge- 0,2-0,4 gen Sie diese auf den Grillrost
6 kihltes 0,4-0,6 Grillrost mit 4 mit Keramikteller mit der Haut-
Hahnchen- 0,6-0,8 Keramikteller seite nach unten. Wenden,
teile 0,8-1,0 sobald das Geréat piept. Nach
dem Garen 2 Minuten stehen
lassen.
Das gekiihlte Hahnchen mit Ol
bestreichen und wiirzen und
0,8-0,9 : ;
. . die Brustseite nach unten auf
Ganzes 10-1,1 Grillrost mit . . )
7 - . 3 den Grillrost mit Keramikteller
Hahnchen 1,2-1,3 Keramikteller
14-15 legen. Wenden, sobald das
’ ’ Geréat piept. Nach dem Garen
5 Minuten stehen lassen.
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Garautomatik

Nr Gargut Ge(ﬁg):ht Zubehor Elgzz:gb- Empfehlung
Legen Sie die Beefsteaks
8 Beefsteaks 0,3-0,6 GriIIrqst mit 4 nebgneinande'r in die Mitte des
0,6-0,8 Keramikteller Grillrostes mit Keramikteller.
Marinieren Sie den Rinderbra-
ten und legen Sie ihn
auf den Keramikteller des
0,7-0,8 Grillrostes, mit der Fettseite
9 Rinderbra- 0,9-1,0 Grillrost mit 3 nach unten. Wenden Sie den
ten 1,1-1.2 Keramikteller Braten, sobald ein akustisches
1,3-15 Signal ertont. Wickeln Sie ihn
nach dem Garen in Alufolie
und lassen Sie ihn 5 - 10
Minuten stehen.
Waschen und reinigen Sie die
Kartoffeln und stechen Sie
0,2-04 diese mit einer Gabel. Legen
10 Gebackene 0,4-0,6 Grillrost mit 4 Sie die Kartoffeln (jede 200 -
Kartoffeln 0,6-0,8 Keramikteller 250 g) nebeneinander auf den
0,8-1,0 Grillrost mit Keramikteller.
Nach dem Garen 3 - 5 Minuten
stehen lassen.
Legen Sie den Teig in eine
ausreichend grof3e run-
de Glasbackform. Dieses
050 Programm ist geeignet fir
11 Kuchen 0,7-0,8 Keramikteller 3 L2
09-10 Te_lg wie z.B. Marmorkuchen,
' ' Zitronenkuchen und Hasel-
nusskuchen.
Geben Sie Muffinteig in eine
Muffinform aus Metall, geeig-
net fir 12 Muffins. Stellen Sie
die Form auf den Backrost
) 0,5-0,6 0,5 - 0,6 kg Gewicht wird fir
12 Muffins 0,7-0,8 Backrost s Muffins von jeweils 45 g emp-
fohlen, 0,7 - 0,8 kg Gewicht
wird fUr mittelgroRe Muffins
von jeweils 65 g empfohlen.
Wichtig

Fir die meisten Einstellungen im Schnellkoch-Modus wird zur Erwérmung von Speisen
Mikrowellenenergie genutzt. Darum sind die Richtlinien fur Kochgeschirr und sonstige Mikro-
wellen-Sicherheitsvorkehrungen bei der Benutzung dieser Betriebsart genau zu beachten.
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Benutzung Schnellauftau-Modus

Einstellung Schnellauftau-Modus

Wahlen Sie aus finf vorprogrammierten Schnellauftaufunktionen der Mikrowelle. Auftauzeit
und Leistungsstufe werden automatisch eingestellt. Wahlen Sie zum Start der Auftaufunktion
die Einstellung und das Gewicht.

Offnen Sie die Tur. Stellen Sie die tiefgekiihlte Speise in die Mitte des Keramik-
tellers. Die Position ist Ebene 1. Schlielen Sie die Tur.

TN
D)) @
1 Drehen Sie den MODUS-Wahlschal- Drehen Sie den MULTIFUNKTI-
ter auf das Schnellauftau-Symbol. ONS-Wahlschalter zur Wahl des

gewulnschten Auftauguts. Driicken Sie
die Taste GEWICHT / MIKROWEL-
LEN-LEISTUNG, um das gewiinschte
Auftaugut einzustellen (Verwiesen
wird auf die Tabelle, Seite 28).

e

\
3 Wabhlen Sie das Speisengewicht Driicken Sie die START-Taste zum
durch Drehen des MULTIFUNKTI- Start des Garvorgangs.

ONS-Wahlschalter.

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, ertont viermal ein akustisches Signal und ,End*
blinkt. 3 Minuten lang ertdnt dann einmal pro Minute ein akustisches Signal.

Ergebnis ¢ Der Auftauvorgang beginnt.
* Nach der halben Auftauzeit ertont ein akustisches Signal und werden Sie

daran erinnert, die Speise zu wenden.
Wichtig
* Verwenden Sie nur mikrowellengeeignete Behalter.

¢ Sie kdnnen Speisen auch manuell auftauen. Wéhlen Sie hierfir die Funktion Garen /
Aufwarmen mit einer Leistungsstufe von 180 W. Verwiesen wird auf das Kapitel “Benutzung
Mikrowelle-modus* fiir weitere Einzelheiten.
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Benutzung Schnellauftau-Modus (Fortsetzung)

Leitfaden fUr Einstellungen der automatischen Schnellauftaufunktion

In der nachfolgenden Tabelle sind die jeweiligen Programme der Auftauautomatik, Mengen, Steh-
zeiten und entsprechenden Empfehlungen aufgefiihrt. Diese Programme nutzen ausschlielich
Mikrowellenenergie. Entfernen Sie vor dem Auftauen das Verpackungsmaterial. Legen Sie Fleisch,
Geflugel und Fisch auf den Keramikteller.

Gewicht Einschub- | Stehzeit

Nr | Speise (kg) Zubehor e (min) Anweisungen

1 | Fleisch | 0,2-2,0 | Keramik- 1 20-90 Schitzen Sie die Ecken mit

teller Alufolie. Wenden Sie das Fleisch,
wenn ein akustisches Signal ertont.
Dieses Programm eignet sich fur
Rind, Lamm, Schwein, Steaks,
Kotelett, Hackfleisch.

2 | Geflu- | 0,2-2,0 | Keramik- 1 20-90 | Schutzen Sie Schenkel und Geflu-
gel teller gelteile mit Alufolie. Wenden Sie
das Geflugel, wenn ein akustisches
Signal ertont. Dieses Programm
eignet sich fur ein ganzes Hahn-
chen wie auch fur Hahnchenteile.

3 | Fisch 0,2-2,0 | Keramik- 1 20 - 60 Schitzen Sie den Schwanz

teller eines ganzen Fisches mit Alufolie.
Wenden Sie den Fisch, wenn ein
akustisches Signal ertont. Dieses
Programm eignet sich fur ganze
Fische wie auch fir Fischfilets.

4 | Brot/ 0,1-1,0 | Keramik- 1 10- 30 Legen Sie Brot auf Kiichenpapier
Ku- teller und wenden Sie es, sobald ein
chen akustisches Signal ertont. Legen
Sie den Kuchen auf den Keramik-
teller und wenden Sie ihn, wenn
moglich, sobald ein akustisches
Signal ertdnt (das Geréat bleibt in
Betrieb und stoppt, wenn Sie die
Tur 6ffnen). Dieses Programm

ist geeignet fur alle Brotarten, in
Scheiben oder ganz, wie auch fiir
Brotchen und Baguettes. Legen
Sie die Brotchen in einen Kreis.
Dieses Programm eignet sich fur
alle Arten von Hefekuchen, Biskuit,
Kéasekuchen und Blatterteig. Es ist
nicht geeignet fur Murbeteig / Obst-
kuchen und Sahnetorten und fur
Kuchen mit Schokoladeniiberzug.

5 | Obst 0,1-1,0 | Keramik- 1 5-15 Verteilen Sie das tiefgekuhlte Obst
teller gleichmagBig auf dem Keramikteller.
Dieses Programm eignet sich

fur Obst wie Himbeeren, Beerenmi-
schungen und tropische Friichte.

Wichtig! Im Schnellauftau-Modus wird Mikrowellenenergie zur Erhitzung von Speisen genutzt.
Darum sind Richtlinien fur Kochgeschirr und sonstige Mikrowellen-Sicherheitsvorkehrungen genau zu
beachten, wenn diese Betriebsart benutzt wird.
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Wie funktioniert ein Mikrowellengerat?

Mikrowellen sind elektromagnetische Hochfrequenzwellen; durch die freigesette
Energie ist es moglich, Speisen zu garen oder aufzuwarmen, ohne dass sich
Form oder Farbe andern.

Mit Threm Mikrowellengerat kénnen Sie:
*  Auftauen
*  Garen

Garprinzip

. — 1. Die vom Magnetron erzeugten Mikrowellen werden
Q R O - gleichbleibend durch Nutzung eines seitlichen

Co T Mikrowellen-Einspeisungssystems verteilt. Die
Speise wird somit gleichmé&Rig gegart.

2. Die Mikrowellen werden vom Gargut bis zu einer
Tiefe von ungefahr 2,5 Cm absorbiert. Der Gar-
vorgang setzt sich dann fort, indem die Warme
innerhalb der Speise verteilt wird.

3. Die Garzeiten schwanken je nach Behélter und
Eigenschaften des Garguts:
* Menge und Dichte
* Wassergehalt
» Anfangstemperatur (gekihlt oder Zimmer-
temperatur)

Wichtig
Da die Mitte der Speise durch Warmeweiterleitung gegart wird, dauert der Garvorgang noch
an, wenn Sie die Speise bereits aus dem Garraum genommen haben.

Die in den Rezepten und in diesem Heft angegebenen Stehzeiten miissen darum beachtet
werden, um zu gewahrleisten, dass

* das Gargut vollstandig durchgegart ist

* das Gargut uberall die gleiche Temperatur aufweist.
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Benutzung Mikrowellen-Modus

Mikrowellen sind elektromagnetische Hochfrequenzwellen. Beim Mikrowellen-
garen gelangt Mikrowellenenergie in das Gargut, die durch das Wasser, Fett
und den Zuckergehalt angezogen und absorbiert wird. Durch die eindringenden
Mikrowellen bewegen sich die Molekdle im Gargut schnell. Die schnelle Bewe-
gung dieser Molekdile verursacht Reibung und die sich daraus ergebende Hitze
gart die Speise. Wichtig: Benutzen Sie den Keramikteller auf Ebene 1.

Einstellung Mikrowellen-Modus

=)

Drehen Sie den MODUS-Wahlschal- Drehen Sie den MULTIFUNKTI-

ter auf die Position Mikrowelle. Zeit 2 ONS-Wahlschalter zur Einstellung
und Leistungsstufe werden auf dem der gewiinschten Garzeit. Wenn die
DISPLAY angezeigt. Leistungsstufe nicht gedndert werden

soll, driicken Sie die START-Taste
zum Start des Garvorgangs.

. @) O

Zur Anderung der Leistungsstufe Drucken Sie die START-Taste zum
3 driicken Sie GEWICHT / MIKRO- 4 Start des Garvorgangs.

WELLEN-LEISTUNG und drehen den

MULTIFUNKTIONS-Wahlschalter

auf die gewiinschte Stufe. Verwiesen

wird auf die Kochanleitungen (Seite

34 - 38) zur Einstellung der richtigen

Garzeiten und Leistungsstufen.
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Benutzung Mikrowellen-Modus (Fortsetzung)

Leitfaden fiir Mikrowellen-Leistungsstufen

AUSGABE-
LEISTUNGSSTUFE | PROZENTSATZ | £istunG BEMERKUNG
(%)
(W)
HOCH 100 900 Zur Erhitzung von Flussigkeiten.
HOCH NIEDRIG 83 750 Zum_ Aufwarmen und Garen von
Speisen.
MITTEL HOCH 67 600 Zum_ Aufwarmen und Garen von
Speisen.
MITTEL 50 450 Zum Garen von Fleisch und Aufwar-
men von empfindlichen Speisen.
MITTEL NIEDRIG 33 300
AUFTAUEN 20 180 Zum Auftauen und kontinuierlichen
Garen.
NIEDRIG 11 100 Zum Auftauen von empfindlichen

Speisen.
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Benutzung Mikrowellen-Modus (Fortsetzung)

Leitfaden fir Mikrowellen-Kochgeschirr

Kochgeschirr muss fir Mikrowellenenergie durchlassig sein und in die Speise eindringen.

Metalle wie rostfreier Stahl, Aluminium und Kupfer reflektieren die Mikrowellen. Verwenden Sie
darum kein Kochgeschirr aus Metall. Kochgeschirr, das als mikrowellensicher gekennzeichnet
ist, bietet immer Sicherheit. Weitere Informationen iber geeignetes Kochgeschirr finden in den
folgenden Anweisungen. Bei Mikrowellenbetrieb ist immer der Keramikteller auf Einschubebe-

ne 1 zu benutzen.

KOCHGESCHIRR

MIKROWELLEN-

BEMERKUNGEN

SICHER
Alufolie X Kann in geringen Mengen zum Schutz von
Bereichen gegen Uberkochen benutzt wer-
den. Funkenbildung kann auftreten, wenn
die Folie zu nahe der Geratewand ist, oder
wenn zu viel Folie benutzt wurde.
Porzellan- und Tonge- v Porzellan, Keramik, glasierte Tonwaren
schirr und feines Porzellan sind gewohnlich
geeignet, wenn sie nicht mit einem Metall-
rand verziert sind.
Einweggeschirr aus v Einige tiefgekihlte Lebensmittel sind in
Polyester-Karton solchem Einweggeschirr verpackt.
Fast-Food-Verpackung
» Polystyroltassen v Kann zum Erwérmen von Speisen benutzt
und -behélter werden. Uberhitzung kann zum Schmel-
zen des Polystyrols fiihren.
» Papierbeutel oder Kann sich entziinden.
Zeitungspapier
* Recycling-Papier Kann Funkenbildung verursachen.
oder Metallverzie-
rungen
Glasware
» Feuerfestes Ge- v Kann benutzt werden, wenn nicht mit
schirr einem Metallrand verziert. Kann zum Er-
warmen von Speisen oder Flissigkeiten
benutzt werden.
+ Diinne Glasware v Diinnes Glas kann bei plétzlicher Erwér-
mung zerbrechen.
+ Glasgefalie v Deckel ist zu entfernen. Nur zum Erwar-
men geeignet.
Metall
» Geschirr X Kann Funkenbildung oder Feuer verursa-
» Gefrierbeutelclips X chen.
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Benutzung Mikrowellen-Modus (Fortsetzung)

KOCHGESCHIRR

MIKROWELLEN-

BEMERKUNGEN

Wachs- oder fettdichtes
Papier

SICHER
Papier
» Teller, Tassen v Fur kurze Garzeiten und Erwarmung.
Servietten und Auch zum Absorbieren tiberschissiger
Kichenpapier Feuchtigkeit.
* Recycling-Papier X Kann Funkenbildung verursachen.
Kunststoff

» Behalter v Vor allem, wenn aus warmebestandigem
Thermoplastik. Andere Kunststoffe kdnnen
sich bei hoher Temperatur verformen oder
verfarben. Keinen
Melamin-Kunststoff verwenden.

+ Folie v Kann zum Erhalt der Feuchtigkeit benutzt
werden. Sollte Lebensmittel nicht
beruhren. Vorsichtig die Folie
entfernen, da heiRer Dampf entweicht.

» Gefrierbeutel X Nur, wenn siede- oder feuerfest. Sollte
nicht luftdicht sein. Bei Bedarf mit einer
Gabel Luftlécher einstechen.

V4 Kann zum Erhalt der Feuchtigkeit und zur

Vermeidung von Fettspritzern
benutzt werden.

Funkenbildung (Lichtbogenbildung) ist der Mikrowellenbegriff fir das Knacken im Mikrowellen-

Hinweis

gerat.

v : Empfehlenswert
X : Mit Vorsicht

X . Nicht sicher
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Benutzung Mikrowellen-Modus (Fortsetzung)

Kochleitfaden Mikrowellengerat

ALLGEMEINE RICHTLINIEN

Geeignete Speisen zum Mikrowellengaren

Viele Speisen sind zur Zubereitung im Mikrowellengerat geeignet, einschlieBlich frisches oder
tiefgekiihltes Gemuse, Obst, Teigwaren, Reis, Getreide, Bohnen, Fisch und Fleisch. Sol3en,
Eierspeisen, Suppen, gedinstete SiiRspeisen. Konserven und Chutneys kdnnen ebenfalls im
Mikrowellengeréat gegart werden. Ganz allgemein heil3t das, dass alle Speisen, die normaler
auf einer Kochflache zubereitet werden, zum Garen im Mikrowellengerat ideal sind.

Abdecken wéahrend des Garens

Speisen sollten wahrend des Garens abgedeckt werden, da verdunstetes Wasser als Dampf
aufsteigt und zum Garvorgang beitragt. Die Speise kann auf unterschiedliche Weise abgedeckt
werden, z.B. mit einem Keramikteller, Kunststoffdeckel oder mikrowellengeeigneter Folie.

Stehzeiten
Wichtig ist, die Speise nach dem Garen fir die empfohlene Zeit stehen zu lassen, damit die
Temperatur in der Speise ausgeglichen werden kann.

KOCHANLEITUNG FUR TIEFGEKUHLTES GEMUSE

Verwenden Sie eine geeignete Schissel aus Pyrexglas mit Deckel. Wahrend der Mindest-
kochzeit (siehe Tabelle) abgedeckt garen lassen. Dann weiter garen, bis Sie das gewiinschte
Ergebnis erhalten. Wahrend des Garens zweimal umriihren und nach Beendigung des Garens
noch einmal. Salz, Krauter oder Butter nach Beendigung des Garvorgangs hinzufiigen.
Wahrend der Stehzeit abgedeckt lassen.

Portion | Leistung Zeit Stehzeit :
Gargut ) W) (Min.) (Min.) Anweisungen

Spinat 150 600 5-6 2-3 15 ml (1 Essloffel)
kaltes Wasser
hinzugeben.

Broccoli 300 600 8-9 2-3 30 ml (2 Essloffel)
kaltes Wasser
hinzugeben.

Erbsen 300 600 7-8 2-3 15 ml (1 Essloffel)
kaltes Wasser
hinzugeben.

Griine Bohnen 300 600 7% - 8% 2-3 30 ml (2 Essloffel)
kaltes Wasser
hinzugeben.

Gemuse (Karotten / 300 600 7-8 2-3 15 ml (1 Essloffel)
Erbsen / Mais) kaltes Wasser
hinzugeben.

Gemischtes Gemiise 300 600 7% - 8% 2-3 15 ml (1 Essloffel)
(Chinaart) kaltes Wasser

hinzugeben.
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Benutzung Mikrowellen-Modus (Fortsetzung)

KOCHANLEITUNG FUR FRISCHES GEMUSE

Verwenden Sie eine geeignete Schiussel aus Pyrexglas mit Deckel. Geben Sie fir je 250 g
30 - 45 ml kaltes Wasser hinzu (2 - 3 Essloffel), sofern nicht eine andere Wassermenge
empfohlen wird (siehe Tabelle). Wahrend der Mindestgarzeit abgedeckt garen (siehe Tabelle).
Dann weitergaren, bis Sie das gewiinschte Ergebnis erhalten. Wahrend und nach dem
Garvorgang einmal umriihren. Salz, Krauter oder Butter nach Beendigung des Garvorgangs
hinzugeben. Wéahrend der dreiminutigen Stehzeit abdecken.

Das frische Gemuse in gleich grof3e Teile schneiden. Je kleiner die Teile
geschnitten werden, desto schneller sind sie gar.

Hinweis :

Hinweis : Alle frischen Gemusesorten sollten bei voller Mikrowellenleistung (900 W) gegart

werden.
Speise Portion Zeit Stehzeit Anweisungen
(9) (Min.) (Min.)
Broccoli 250 3-4 3 Gleich grof3e Képfchen zubereiten.
500 6-7 Die Stengel zur Mitte hin anrichten.

Rosenkohl 250 5-6 3 60-75 ml (5 - 6 Essloffel) Wasser
hinzugeben.

Karotten 250 4-5 3 Karotten in gleich groBe Scheiben
schneiden.

Blumenkohl 250 4-5 3 Gleich groRe Kdpfchen zubereiten.

500 7-8 GroRRe Kdpfe halbieren. Stengel zur
Mitte hin anrichten.

Zuchini 250 3-4 3 Zuchini in Scheiben schneiden. 30 ml
(2 Essloffel) Wasser oder einen
Klacks Butter hinzugeben. Weich
kochen.

Auberginen 250 3-4 3 Auberginen in diinne Scheiben
schneiden und mit 1 Essloéffel Zitro-
nensaft betraufeln.

Porree 250 3-4 3 Porree in dicke Ringe schneiden.

Pilze 125 1-2 3 Ganze kleine oder groRere geschnit-

250 2-3 tene Pilze zubereiten. Kein Wasser
hinzugeben. Mit Zitronensaft betrau-
feln. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Vor dem Servieren Wasser entfernen.

Zwiebeln 250 4-5 3 Zwiebeln in Scheiben oder Halften
schneiden. Nur 15 ml (1 Essloffel)
Wasser hinzugeben.

Paprika 250 4-5 3 Paprika in schmale Streifen schnei-
den.

Kartoffeln 250 4-5 3 Die geschélten Kartoffeln wiegen und

500 7-8 in gleich groRRe Halften oder Viertel
schneiden.

Kohlrabi 250 5-6 3 Kohlrabi in kleine Wiirfel schneiden.
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Benutzung Mikrowellen-Modus (Fortsetzung)

KOCHANLEITUNG FUR REIS UND TEIGWAREN

Reis Verwenden Sie eine geeignete Schussel aus Pyrexglas mit Deckel (denken Sie
daran, dass Reis beim sein Volumen beim Kochen verdoppelt). Abgedeckt garen.
Nach Ende der Garzeit vor dem Stehenlassen umriihren. Salz oder Krauter und
Butter hinzugeben. Darauf hingewiesen wird, dass Reis eventuell nach Ende der
Garzeit nicht die ganze Wassermenge absorbiert hat.

Teigwaren  Verwenden Sie eine groRRe Schiissel aus Pyrexglas. Kochendes Wasser und
eine Prise Salz hinzugeben. Gut umriihren. Abgedeckt garen. Wahrend und
nach dem Garvorgang gelegentlich umrihren. Wahrend der Stehzeit
abdecken und anschlieRend sorgfaltig abgiel3en.

: Portion | Leistung Zeit Stehzeit :
Speise - : Anweisungen
P @) W) (Min) | (Min) g
Weil3er Reis 250 900 15-16 5 500 ml kaltes Wasser hinzugeben
(Parboiled) 375 17% -18% 750 ml kaltes Wasser hinzugeben
Brauner Reis 250 900 20-21 5 500 ml kaltes Wasser hinzugeben
(Parboiled) s 22-23 750 ml kaltes Wasser hinzugeben
Mischreis
(Natur- und 250 900 16-17 5 500 ml kaltes Wasser hinzugeben
Wildreis)
Mischgetreide :
(Reis + Korn) 250 900 17-18 5 400 ml kaltes Wasser hinzugeben
Teigwaren 250 900 10-11 5 1 Itr kochend Wasser hinzugeben
AUFWARMEN

In Ihrem Mikrowellengeréat werden die Speisen in nur einem Bruchteil der Zeit aufgewarmt, die fur
ein herkdmmliches Geréat benétigt wird.

Anrichten und Abdecken

Vermeiden Sie das Erhitzen von grof3en Teilen wie Bratenfleisch. Sie neigen dazu, tibermaRig zu
garen und auszutrocknen, bevor das Innere kochend heiB3 ist. Sie haben mehr Erfolg beim Erhit-

zen von kleineren Teilen. Austrocknen von Speisen beim Erhitzen wird auch vermieden, wenn sie
abgedeckt sind.

Leistungsstufen

Zum Erhitzen von Speisen kénnen unterschiedliche Leistungsstufen benutzt werden.

Im Allgemeinen sollten groRe Mengen empfindlicher Speisen oder Speisen, die sich schnell erhit-
zen wie Pastete, vorzugsweise auf niedrigerer Leistungsstufe erhitzt werden.

Umrihren

Die Speisen gut umriihren oder wenden, um das bestmdgliche Ergebnis zu erhalten. Wenn még-
lich, vor dem Servieren nochmals umriihren. Beim Erhitzen von Flissigkeiten ist das Umruhren
besonders wichtig.

Erhitzungs- und Stehzeiten

Bei erstmaliger Erhitzung einer Speise ist es ratsam, die bendtigte Zeit als Orientierungshilfe fur
kuinftiges Erhitzen aufzuschreiben. Vermeiden Sie UberméRiges Erhitzen. Wenn Sie nicht sicher
sind, empfiehlt sich eine geringere Erhitzungszeit. Wenn nétig, kann noch etwas Zeit hinzugefiigt
werden. Vergewissern Sie sich stets, dass die erhitzte Speise durch und durch kochend heif3 ist.
Lassen Sie die Speise nach dem Erhitzen kurze Zeit stehen, damit die Temperatur ausgeglichen
werden kann. Als Stehzeit nach dem Erhitzen werden 2 - 4 Minuten empfohlen.
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Benutzung Mikrowellen-Modus (Fortsetzung)

ERHITZEN VON FLUSSIGKEITEN

Seien Sie beim Erhitzen von Flussigkeiten besonders vorsichtig. Um Siedeverzdgerung und
magliches Verbriihen zu vermeiden, einen Loffel oder Glasstab in das Getrank geben. Rihren
Sie, wenn nétig, beim Erhitzen und immer nach dem Erhitzen um. Warten Sie immer min-
destens 20 Sekunden nach Ausschalten des Gerats, damit ein Temperaturausgleich erfolgen
kann.

ERHITZEN VON BABYKOST

Babykost

Besondere Vorsicht ist beim Erhitzen von Babykost geboten. Fillen Sie die Babynahrung

in einen tiefen Keramikteller. Mit einem Kunststoffdeckel abdecken. Nach dem Erhitzen gut
umriihren. Vor dem Servieren 2 - 3 Minuten stehen lassen. Nochmals umriihren und die Tem-
peratur Uberprifen. Die empfohlene Serviertemperatur liegt zwischen 30 - 40 °C.

Babymilch

Die Milch in ein sterilisiertes Glasflaschchen flllen. Unverschlossen erhitzen. Niemals ein
Flaschchen mit Sauger erhitzen, da die Flasche bei Uberhitzung zerbrechen kann. Vor der
Stehzeit sowie vor dem Servieren gut schiitteln. Uberpriifen Sie vor dem Servieren stets sorg-
faltig die Temperatur. Empfohlene Serviertemperatur: 37 °C.

AUFTAUEN

Mikrowellen eignen sich vorziglich zum Auftauen von tiefgekihlten Speisen. Mikrowellen
tauen tiefgekihlte Speisen in kurzer Zeit sanft auf. Dies kann von groBem Vorteil sein, wenn
unerwartet Gaste erscheinen sollten.

Gefrorenes Gefliigel muss vor dem Garen durch und durch aufgetaut sein. Etwaige Metallban-
der und Verpackung entfernen, damit die aufgetaute Flussigkeit ablaufen kann.

Die gefrorene Speise ohne Abdeckung auf einen Teller legen. Nach der halben Auftauzeit
wenden und Flissigkeit ablaufen lassen. Alles Ganseklein so bald wie mdglich entfernen.
Die Speise hin und wieder Gberpriifen, um sicher zu sein, dass sie sich nicht warm anfihlt.
Wenn kleinere und dunnere Teile der gefrorenen Speise beginnen, warm zu werden, kénnen
Sie durch Umwicklung mit sehr schmalen Alustreifen wahrend des Auftauvorgangs geschitzt
werden.

Sollte das Geflliigel beginnen, an der Oberflaiche warm zu werden, driicken Sie STOPP /
LOSCHEN. Das Gefliigel dann vor dem Weitermachen 20 Minuten stehen lassen. Lassen
Sie Fisch, Fleisch und Gefliigel zum vollstandigen Auftauen stehen. Die erforderliche Stehzeit
h&angt von der aufgetauten Menge ab. Verwiesen wird auf die Tabelle auf der nachsten Seite.

Tipp Dunn geschnittene Speisen tauen besser auf als dickere Speisen und kleinere
Mengen brauchen weniger Zeit als gro3ere Mengen. Denken Sie beim Einfrieren
und Auftauen von Speisen an diesen Tipp.

Verwenden Sie zum Auftauen von gefrorenen Speisen bei etwa -18 bis -20 °C die nach-

stehende Tabelle als Anleitung. Gefrorene Speisen sollten in der Leistungsstufe (180 W)
aufgetaut werden.
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Benutzung Mikrowellen-Modus (Fortsetzung)

Speise Portion (l\zﬂ?r']t.) St(i;:rz](.a;t Anweisungen
Fleisch
Rinderhack 25049 6-7 15-30 Das Fleisch auf den Keramikteller
500 g 10-12 legen. Schiitzen Sie die Ecken mit

Alufolie. Nach halber Auftauzeit

Schweinesteaks | 250 g 7-8 wenden.

Gefliigel

Hahnchen- 500 g 12 -14 15- 60 Erst Hahnchenteile mit der Hautseite

teile (2 st) nach unten, ganzes Hahnchen mit
der Brustseite nach unten auf einen

1200g | 28-32 Keramikteller legen. Die diinneren

Ganzes Teile wie Fligel und Enden mit

Hahnchen Alufolie schiitzen. Nach halber Auf-
tauzeit umdrehen

Fisch

Fischfilets 200 g 6-7 10-25 Den gefrorenen Fisch in die Mitte des
Keramiktellers legen. Die diinneren

Ganzer Fisch 400 g 11-13 Teile unter den dickeren Teilen an-
richten. Die zusammenlaufenden
Teile der Filets und den Schwanz
eines ganzen Fisches mit Alufolie
schitzen. Nach halber Auftauzeit
wenden!

Obst

Beeren 300g 6-7 5-10 Friichte auf einem flachen, runden
Glasteller mit groRem Durchmesser
verteilen.

Brot

Brotchen 2 Stk 1-1% 5-20 Brotchen im Kreis anrichten oder

(jedes ca. 50 g) 4 Stk 2% -3 Brot waagerecht auf Kiichenpapier

Toastbrot / 2509 4-4Y, auf den Keramikteller legen. Nach

Sandwich 500 g 7-9 der halben Auftauzeit wenden.
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Ausschalten des Signaltons

Ein Signalton ist bei Garende zu héren. Auf dem Display blinkt 4 Mal ,,End*“.

S R

\ \
\ \

1 Zur_Absghaltgng des Signaltons Um den Signalton wieder zu aktivie-
gleichzeitig die Taste STOPP / 2 ren, driicken Sie wieder gleichzeitig
LOSCHEN und START driicken die Taste STOPP / LOSCHEN und
und eine Sekunde gedruckt START und halten Sie diese eine
halten. Sekunde gedruckt.
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Kindersicherung

Mit der Kindersicherung verriegeln Sie das Bedienfeld zum Schutz vor unbeab-

DE sichtigter Bedienung des Gerates.

Verriegelung des Gerétes

o
= 0
\ \ o ic
1 Dricken Sie gleichzeitig die Tasten 2 Das Verriegelungssymbol erscheint
mit dem STEAM Clean-Symbol und auf dem Display und zeigt alle verrie-
Uhrensymbol und halten Sie diese gelten Funktionen an.
3 Sekunden gedriickt.
Entriegelung des Gerates
¢}
o
1 Dricken Sie gleichzeitig die Tasten Das Verriegelungssymbol erlischt und
mit dem STEAM Clean-Symbol und zeigt entriegelte Funktionen an.

Uhrensymbol und halten Sie diese
3 Sekunden gedriickt.
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Benutzung der Steam Clean-Funktion

Mit der STEAM CLEAN-Funktion lasst sich Thr Gerat in nur 15 Minuten
reinigen.

1 -0
= -
@ (o
\
Drehen Sie den MODUS-Wahlschal- Driicken Sie die STEAM CLEAN-Tas-
ter auf die ,AUS" Position. 2 te. Das Gerét beginnt automatisch.
» Giellen Sie ungefahr 100 ml Was- » Nach 15 Minuten stoppt das Gerat
ser auf den Garraumboden des automatisch. Reiben Sie es mit
leeren Geréates. einem trocknen Tuch aus.
OE—]08 OET— 108 OET]O8
( ( ) ( )
=) = Sie +

OE]0s8 OE—1Os8 OE—1O8

/N N /N

Wichtig
® Benutzen Sie diese Funktion nur, wenn das Gerét vollstandig auf Zimmertemperatur
abgekuhlt ist.

* KEIN destilliertes Wasser verwenden.
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Reinigung lhres Mikrowellengeréates

Reinigen Sie Ihr Mikrowellengerat regelméafiig, um zu vermeiden, dass sich Fett
und Essensreste ansammeln, besonders Innen- und AuBenseiten.

1. Reinigen Sie AuRenseiten mit einem weichen Tuch und warmem Wasser mit Spulmittel.
Gut abspulen und trocknen.

2. Etwaige Spritzer oder Flecken an den Innenseiten mit einem Tuch mit etwas Spulmittel
entfernen. Gut abspilen und trocknen.

3. Zur L6sung von hart gewordenen Essensresten und Beseitigung von Geriichen eine Tasse
mit verdiinntem Zitronensatft in den leeren Garraum stellen und bei Hochstleistung zehn
Minuten erhitzen.

4. Den Garraum auswischen.

Wichtig

* Es ist besonders darauf zu achten, dass KEINE Wasserspritzer in die Beluftungsoéffnungen
gelangen.

* NIEMALS Scheuermittel oder chemische Losungsmittel verwenden.

* Achten Sie IMMER darauf, dass Turdichtungen sauber sind, damit sich keine Reste
ansammeln kénnen, so dass die Tur einwandfrei geschlossen werden kann.

Lagerung und Reparatur Ihres Mikrowellengeréates

Reparaturen sollten nur von einer entsprechend qualifizierten Fachkraft ausge-
fuhrt werden.

Wenn Kundendienst erforderlich ist, ziehen Sie dann den Netzstecker des Gera-
tes und wenden Sie sich an das néchstgelegene ATAG-Kundendienstzentrum.
Bei Anruf bitte folgende Einzelheiten bereithalten:

¢ Modell- und Seriennummer (hinten auf dem Tur angegeben)
¢ Garantieeinzelheiten
¢ Genaue Beschreibung des Problems

Wenn das Gerat vortibergehend zu lagern ist, wahlen Sie dann einen sauberen

und trocknen Platz, da Staub und Feuchtigkeit zur Beschadigung des Gerates
fuhren kénnen.
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Beseitigung von Stérungen

Wenn Sie Probleme mit IThrem Geréat haben, versuchen Sie erst die nachstehen-
den Ldsungsvorschléage. Sie kdnnen damit Zeit sparen und einen unnétigen
Kundendienstbesuch vermeiden.

¢ Spelse bleibt ungegart.
Stellen Sie sicher, dass der Timer richtig eingestellt und die START-Taste gedruckt
wurde.
¢ Die Tur gut schliel3en.
¢ Stellen Sie sicher, dass keine Sicherung durchgebrannt ist oder dass ein Stromun-
terbrecher aktiviert worden ist.

4 Die Speise ist iberméaRig gegart oder nicht ausreichend gegart.
¢ Stellen Sie sicher, dass die richtige Garzeit eingestellt wurde.
¢ Stellen Sie sicher, dass die richtige Leistungsstufe eingestellt wurde.

¢ Funkenschlag und Knacken treten im Garraum auf.
Stellen sie sicher, dass Sie das richtige Kochgeschirr ohne Metallverzierungen
verwenden.
¢ Stellen Sie sicher, dass weder Gabeln noch sonstige Metallgegenstande im Gar-
raum geblieben sind.
* Bei der Verwendung von Alufolie darauf achten, dass Sie nicht in die Néhe der
Innenwénde gelangt.

4 Das Gerat verursacht Rundfunk- oder Fernsehstérungen.
* Leichte Stérungen von Fernseh- oder Rundfunkgeraten kdnnen bei Betrieb des
Geraétes auftreten. Versuchen sie, dass Gerat nicht in der Néhe von Rundfunk- und
Fernsehgeraten und Antennen zu installieren, um dies moglichst zu vermeiden.

€ Elektronische Stérungen fiihren zur Nullstellung auf dem Display.
* Ziehen Sie den Netzstecker und stecken Sie ihn wieder in die Steckdose. Die Zeit
wieder einstellen.
4 Kondensat bildet sich im Gerét.
* Das ist normal. Nach dem Garen einfach wegwischen.

€ Der Ventilator ist nach Ausschaltung des Gerétes noch in Betrieb.
* Das ist normal. Der Kihlventilator kann noch bis zu 3 Minuten nach Ausschalten
des Gerates weiterlaufen.

4 Um die Tur und das AuRengehause herum wird ein Luftstrom wahrgenommen.
* Das ist normal.

4 Lichtreflexion um die Tir und das AuRengeh&use herum.
* Das ist normal.

4 Dampf entweicht rund um die Tir oder aus den Liiftungséffnungen.
* Das ist normal.

4 Bei Betrieb des Gerats, vor allem im Auftau-Modus, ist ein tickendes Gerausch zu

horen.
® Das ist normal.
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Fehlercodes

Fehlercodes Allgemeine Funktionen
- 5 TEMP SENSOR OPEN
,’_- C ,’ Wenn der Temperaturwertsensor 250 °C bei Betrieb / Léschen Uber-
schreitet.
o TEMP SENSOR SHORT
I’_- ,_-’l_‘l Wenn der Temperaturwertsensor 5 °C bei Betrieb / Léschen unter-
schreitet.
OVER 210 °C DURING OPERATION OF MWO
[ N Wenn die Temperatur bei Betrieb des Mikrowellengerates 210 °C tber-

go-go schreitet (FEUER wahrgenommen).

DAMPFER S/W

= 1 Wenn nicht wahrgenommen wird, dass sich der Dampfer 2 Minuten lang
zu 6ffnen oder zu schlieBen hat.

Wenn eine dieser Fehlermeldung auf dem Display erscheint, setzen Sie sich bitte mit den
ATAG-Kundendienst in Verbindung.
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Technische Daten

Modell MX4011BUU / MX4092BUU
Stromversorgung 230V ~ 50 Hz
Stromverbrauch

Maximale Leistung 3150 W

Mikrowelle 1650 W

Grill oben 2800 W

Heizelement unten 1000 W

HeiBluft, Dual-Heizsystem 3000 W

Ausgabeleistung

100 W / 900 W (IEC - 705)

Betriebsfrequenz

2450 MHz

Magnetron

OM75P (20)

Kuhlverfahren

Kuhlventilatormotor

Abmessungen (Bx Hx T)

AuRenseite 595 x 460 x 520 mm
Garraum 429 x 229 x 430 mm
Netto volumen 42 Liter
Brutto volumen 47 Liter
Gewicht
Netto 37 kg
Versand 46 kg
Deutsch
Korrekte Entsorgung von Altgeraten
(Elektroschrott)
—_—

(In den Landern der Européischen Union und anderen européischen Landern mit
einem separaten Sammelsystem)

Die i auf dem Produkt, ilen bzw. auf der
Dokumentation gibt an, dass das Produkt und Zubehorteile (z. B. Ladegerét, Kopfhorer,
USB-Kabel) nach ihrer Lebensdauer nicht zusammen mit dem normalen Haushaltsmll
entsorgt werden diirfen. Entsorgen Sie dieses Gerét und Zubehorteile bitte getrennt von
anderen Abfallen, um der Umwelt bzw. der menschiichen Gesundheit nicht durch
unkontrollierte Millbeseitigung zu schaden. Helfen Sie mit, das Altgerat und Zubehorteile
fachgerecht zu entsorgen, um die nachhaltige Wiederverwertung von stofflichen
Ressourcen zu fordern.
Private Nutzer wenden sich an den Héndler, bei dem das Produkt gekauft wurde, oder
kontaktieren die zustandigen Behdrden, um in Erfahrung zu bringen, wo sie das Altgerat bzw.
ile fir eine i abgeben konnen.

Gewerbliche Nutzer wenden sich an ihren Lieferanten und gehen nach den Beding des
Verkaufsvertrags vor. Dieses Produkt und durfen nicht
mit anderem Gewerbemill entsorgt werden.
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Hinweis
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Hinweis

47



ATAG

Code No.: DE68-03208W



