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KNOPF “MODUS”

TASTE "ZURUCK"

AUTOMATISCHE PROGRAMME

TASTE "KOCHZEIT"/ TASTE "VERZOGERTE STARTZEIT"
TASTE "TEMPERATUR"

TASTE "GEWICHT"

TASTE "WEITER"

DISPLAY

AUSWAHLKNOPF

10. STOP / CANCEL
11. START



Geratebeschreibung

Bedienfeld
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Handgriff

Flussigkeitspfanne

Achtung

« Die Einschubebenen sind von unten nach oben nummeriert.

« Die Ebenen 4, 5 und 6 werden vor allem fur die Grillfunktion verwendet.

« Ebene 1 wird vor allem zum Backen und Braten verwendet.

« Vgl. die Kochtabellen in dieser Anleitung fur die richtige Einschubebene fur lhre Gerichte.



Zubehor

Die folgenden Zubehorteile gehdren zum Lieferumfang Ihres Combi-Steamers:

1 Backplatte mit Teflonschicht 2 Einsetzrost fiir die Backplatte oder das
(Ebene 1 oder 6) Dampfofenbackblech ohne Offnungen

3 Ofenrost (Ebene 1 bis 6) 4 GroRes Dampfofenbackblech mit
Offnungen, 40 mm tief, Gastro-Norm-

Maf GN 2/3 (fur die Dampffunktion,
Ebene 2, 3, 4 oder 5)

@

GroRes Dampfofenbackblech ohne Fiir die Dampffunktion konnen Sie das
Offnungen, 40 mm tief, Gastro-Norm- Dampfofenbackblech mit Offnungen
MaR GN 2/3 (sammelt wahrend der oder Einsetzrost in das Dampfofenback-
Dampffunktion die Flussigkeit, Ebene blech ohne Offnungen stellen.

2, 3,4 oder 5)

Sie kénnen Zubehor nachbestellen unter www.atag.nl.
Verwenden Sie nur die mitgelieferten oder beim Kundendienst erhaltlichen Zubehdrteile.
Diese sind speziell auf Ihr Gerat abgestimmt.

GN 1/2 GN 1/3 | GN 1/3 GN 2/3

325 mm
325 mm
325 mm

265 mm 175 mm 175 mm 350 mm



Inbetriebnahme

Vielen Dank fur den Kauf dieses ATAG Combi-Steamers. Diese Anleitung
enthalt wichtige Sicherheitsvorschriften und essentielle Informationen zur
Verwendung und Pflege Thres neuen Combi-Steamers. Lesen Sie diese Anleitung
sorgféltig durch, bevor Sie das Gerat verwenden und bewahren Sie sie fur

kiinftiges Nachschlagen auf.

Vor der Installation

Umweltfreundliche Ent- Packen Sie das Gerat aus und entsorgen Sie die Ver-
sorgung packung in umweltvertraglicher Weise.

Dieses Gerat erfillt die EU-Richtlinie 2002/96/EG hin-
ﬁ sichtlich der verwendeten elektrischen und elektronischen
Apparaturen (waste electrical and electronic equipment —
== WEEE). Diese Richtlinie gibt den Rahmen fiir die Zuriick-
nahme und die Verarbeitung gebrauchter Gerate fir die
gesamte EU an.

Nach dem Auspacken Offnen Sie die Ofentiir nicht, so lange das Gerat noch
auf dem Boden steht. Die Tur kann dadurch beschadigt
werden.

Uberpriifen Sie das Geréat nach dem Auspacken. Bei
Transportschaden diirfen Sie das Gerat nicht anschlief3en.

In der Fabrik wurde die Funktion des Gerats griindlich
Uberprtft. Daher kann sich noch Restwasser darin

befinden.
Aufstellen und anschliefRen Beachten Sie die Installationvorschrift.

Elektroanschluss Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss dieses durch
den Kundendienst ersetzt werden, um Gefahren zu
vermeiden.



Inbetriebnahme (Fortsetzung)

Sicherheitsvorschriften

HeiRer Ofen

HeiRe Zubehorteile

Reinigung

Reparaturen

Dieses Kochgerat ist ausschlief3lich fur den hauslichen Gebrauch

bestimmt. Verwenden Sie es nur zur Zubereitung von Speisen.

* Dieses Gerat ist nicht zur Verwendung durch Personen
(darunter Kinder) mit vermindertem kdrperlichem, men-
talem Leistungsvermdgen oder mit Einschrankungen
beim Gebrauch lhrer Sinnesorgane bestimmt, oder durch
Personen, die nicht Uber ausreichende Erfahrungen oder
Kenntnisse verfligen, es sei denn, Sie werden beaufsich-
tigt oder erhalten von einer fir ihre Sicherheit verantwortli-
chen Person entsprechende Anweiseungen.

* Kinder dirfen dieses Gerat ausschlieBlich unter Aufsicht
verwenden, um zu verhindern, dass sie damit spielen.

A Brandgefahr!

» Das Gerat wird beim Gebrauch heil}. Achten Sie darauf,
die Warmeelemente nicht zu berihren.

« Offnen Sie die Ofentiir vorsichtig. Es tritt heiRer Dampf aus.
ACHTUNG

» Erreichbare Teile konnen wahrend des Gebrauchs heif}
werden. Halten Sie Kleinkinder fern.

Brandgefahr!
* Legen Sie keine brennbaren Gegensténde in den Ofen.
Kurzschlussgefahr!

» Lassen Sie keine Netzkabel elektrischer Gerate in die heille
Ofentur gelangen. Die Isolation der Kabel kann schmelzen.

A Brandgefahr!

¢ Nehmen Sie Zubehorteile nicht ohne Topflappen aus
dem Gerat.

A Verbriihungsgefahr!

» Beginnen Sie nicht direkt nach dem Ausschalten des Gerats
mit der Reinigung. Das Wasser im Kondenswasserbehalter
ist noch heil3. Warten, Sie bis das Gerat abgekuhlt ist.

» Keinen Dampfreiniger verwenden.

A Stromschlaggefahr!

* Reparaturen diirfen ausschlieRlich von durch den Kunden-
dienst instruierten Technikern durchgefiihrt werden.
Wenn das Gerat defekt ist, schalten Sie die Sicherung im
Sicherungskasten aus oder ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose. Wenden Sie sich dann an den Kundendienst.
ACHTUNG: Uberpriifen Sie, ob das Gerat ausgeschaltet
ist, bevor Sie die Lampe austauschen, um das Risiko
eines Stromschlags zu vermeiden.



Inbetriebnahme (Fortsetzung)

Wichtige Gebrauchshinweise

Zubehor

Wartung und Reinigung

Verwenden Sie die gedffnete Ofentir nicht als Ablage
Bewahren Sie keine Speisen in dem Gerat auf. Dies kann zu
Korrosion fiihren.

Verwenden Sie ausschlief3lich die mitgelieferten Zubehdrteile.
Diese sind speziell auf Ihr Gerat abgestimmt.

Backformen missen hitze- und dampfbestandig sein. Silikon-
Backformen sind nicht fur die kombinierte Verwendung von
HeiRluft und Dampf geeignet.

Verwenden Sie keine Formen mit Rostflecken. Bereits sehr
keine Flecken kénnen zu Rost im Ofenraum flihren.

Der Ofenraum lhres Gerats besteht aus Emaille. Falsche
Wartung kann zu Rost im Ofenraum fiihren. Folgen Sie den
Hinweisen zu Wartung und Reinigung der Gebrauchsan-
weisung.

Salz ist sehr aggressiv. Wenn sich Salz im Ofenraum absetzt,
kénnen ortlich Rostflecken entstehen.

Scharfe Saucen, wie Ketchup oder Senf, oder gesalzene
Speisen wie etwa Pdkelfkleisch, enthalten Inhaltsstoffen, die
die Oberflache angreifen kdnnen. Daher missen Sie den
Ofenraum nach Gebrauch immer reinigen

VERWENDEN SIE KEINE groben Scheuermittel oder Met-
allscheuergerate flr die Reinigung der Glastir des Ofens.
Die Oberflache wird hierdurch verkratzt, was zum Bruch des
Glases flihren kann.)



Inbetriebnahme (Fortsetzung)

Fehlerursachen

Stark verschmutzte Wenn die Abdichtung an der AuRenseite des Ofens stark

Ab-

verschmutzt ist, schlielt die Ofentur nicht richtig. Die

dichtung angrenzenden Vorderseiten von Mébeln kénnen bescha-

digt werden. Halten Sie die Abdichtung sauber.

Sitzen auf der Ofentiir Sitzen oder stehen Sie nicht auf der Ofentdir.

Transport Sie diirfen das Gerat nicht am Turgriff ziehen oder fest-

halten. Der Turgriff halt auf Dauer nicht das Gewicht des
Gerats und kann abbrechen.

Wichtige Installationshinweise

Dieses Gerat ist NICHT zur Verwendung in einer kommerziellen Umgebung bestimmt.

Dieses Gerat darf nur von einem anerkannten Installateur angeschlossen werden.
Hierbei missen die beigefugten Installationsvorschriften beachtet werden.

Das Gerat verflgt uber einen Stecker und darf nur an eine geerdete Steckdose
angeschlossen werden. lhre Gruppen miissen mit mindestens 16 A abgesichert
sein (Installationsautomat, Charakteristik C oder B).

Der Stecker darf nur durch einen berechtigten Servicemonteur ausgetauscht werden.
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.

Verwenden Sie keine Adapter oder Verlangerungskabel. Diese kénnen bei Gebrauch
warm werden, was zu Brandgefahr fiihren kann.

AnschlussWenn das Gerat zum ersten Mal angeschlossen wird, fordert Sie das Dis-

play auf, die Sprache und die Uhr einzustellen. Vergessen Sie nicht, beim Wechsel der
Sommer- und Winterzeit die Uhr neu einzustellen (vgl. die Anleitung auf S. 17).
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Auffillen des Wassertanks

Wenn Sie die Tur des Ofens 6ffnen, sehen Sie rechts den Wassertank. Fiillen Sie den Tank
ausschlieflich mit frischem Leitungswasser. Enthalt der Tank zuviel Kalk, kénnen Sie auch
enthartetes Wasser verwenden (vgl. auch “Wasserharte”).

Achtung!

Fillen Sie immer vor
Gebrauch des Wassertank!

Leeren Sie immer nach
Gebrauch den Wassertank!

Anzeige “Wassertank fillen”

Entfernen der Fliissigkeits-
pfanne

Fullen Sie kein destilliertes oder kohlensaurehaltiges
Wasser oder andere Flissigkeiten in den Wassertank.

‘ Eindriicken und entfernen

Kippen Sie den Wassertank tber die Verriegelung und
ziehen Sie ihn anschlieRend aus dem Gerat. Fiillen Sie den
Wassertank bis zur Markierung “max” mit frischem Wasser.
Schlielen Sie danach den Deckel. Schieben Sie den
Wassertank bis zur Verriegelung in das Gerat.

Kippen Sie den Wassertank tber die Verriegelung und
ziehen Sie ihn anschlieRend vorsichtig aus dem Gerat.
Wenn Sie ihn zu schnell herausziehen, kann Wasser
herauslaufen. Halten Sie den Wassertank waagerecht, so
dass kein Restwasser aus dem Ventil herauslaufen kann.
Leeren Sie danach den Wassertank. Trocknen Sie auch die
Aussparung fiir den Wassertank gut ab.

Wenn der Wassertank leer ist, ertdnt ein Signalton.

Auf dem Display wird ein Symbol angezeigt [} .

Der Betrieb wird unterbrochen.

1. Offnen Sie vorsichtig die Ofentiir. Es tritt Dampf aus.

2. Nehmen Sie den Wassertank heraus, flllen Sie ihn bis
zur Markierung und setzen Sie ihn wieder ein.

3. Driicken Sie auf START.

Leeren Sie die Flussigkeitspfanne regelmafig. Driicken Sie

die Flussigkeitspfanne ein, bis Sie ein Klicken héren und
nehmen Sie sie dann aus der Verriegelung.

Flussigkeitspfanne

1




Erlauterung der Kndpfe und Tasten

Nach dem Druck auf die Taste "*"Men'*kdnnen Sie verschiedene Einstellungen wéhlen, indem Sie den
Auswahlknopf drehen. Wahlen Sie eine Einstellung, driicken Sie die Taste ""Weiter"*, um die Einstel-
lung zu bestatigen; Sie kdnnen erneut einige Einstellungen auswahlen, indem Sie den Auswahlknopf
drehen. Die nachfolgende Tabelle fuhrt die Einstellungen auf, die Sie auswahlen konnen.

Menu
Pt
r‘/‘__»
|
W)
Zeit Stunden/Minuten (vgl. S. 17)
English
Nederlands
Sprache Deutsch Die Sprache wurde eingestellt
Francgais
Dansk
Ein
Ton Der Ton wurde eingestellt
Aus
1
Kontrast 2 Der Kontrast wurde eingestellt
(= 3
Steam Clean Aqua Clean startet
Reinigung
Entkalken Entkalken startet
Wasserharte
1. weich
Wasserharte 2. halbweich Die Wasserharte wurde eingestellt
3. halbhard
4. hard
Hinzufiigen (vgl. S. 47-48)
Gerichte
Léschen (vgl. S. 50)
Automatische Ein Die automatische Abschaltung
Abschaltung (Uhr) Aus wurde eingestellt (vgl. S. 17)
Kochzeit
i
AN
Wenn die Taste "Tem-
- . . . . peratur" gedriickt wird,
Die Kochzeit blinkt | Stellen Sie die Kochzeit | Bestatigen, die Kochzeit | 0 it diese Funktion
ein hért auf zu blinken h
zu blinken und kann
angepasst werden

12



Erlauterung der Knopfe und Tasten (Fortsetzung)

Verzogerten Startzeit

Driicken und
drei Sekunden
halten

©

CJ[C,

@O

Wenn die Taste "Kochzeit"
oder "Temperatur" gedriickt

. .. . Stellen Sie Bestatigen, die ver- ] X -
Die verzoggrte Startzeit die verzégerte zbgerte Startzeit hort _W|rd, begln_nen diese E_unk—
blinkt 2 A tionen zu blinken und kénnen
Startzeit ein auf zu blinken .
(wenn verfligbar) angepasst
werden
Temperatur

CJIC)

©

Die Temperatur blinkt

Andern Sie die
Temperatur

Bestatigen, die
Temperatur hort auf zu
blinken

Wenn die Taste "Kochzeit"
oder "Verzbgerte Startzeit"
gedriickt wird, beginnen diese
Funktionen zu blinken und
kénnen (wenn verfiigbar)
angepasst werden

Gewicht

O/

©IC)

Das Gewicht blinkt

Andern Sie das
Gewicht

Bestatigen, das Gewicht
hért auf zu blinken

Wenn die Taste "Kochzeit",
"Temperatur" oder "Ver-
zbgerte Startzeit" gedrickt
wird, beginnen diese Funk-
tionen zu blinken und kénnen
(wenn verfigbar) angepasst
werden

Kindersicherung

— ) ——

© ®

=0

Gleichzeitig driicken

Die Kindersicherung ist
aktiviert (das Sperrsym-
bol wird angezeigt)

Erneut gleichzeitig
dricken

Die Kindersicherung
ist deaktiviert (das
Sperrsymbol wird nicht
angezeigt)

13




Erlauterung der Knopfe und Tasten (Fortsetzung)

Wenn Sie mit dem Knopf ""Modus'*eine Einstellung ausgewahlt haben, kénnen Sie verschiedene
Einstellungen wahlen, indem Sie den Auswahlknopf drehen.

Automatischer Kochmodus

—

/

_—

®

Menii Wahlen Sie eine Katego- | Wahlen Sie ein Lebensmit- Vgl. S.33-34
AUTO| - rie und driicken Sie auf tel und driicken Sie auf fir weitere
Kochautomatik" | wa/ . vt A it e .
'Weiter", um zu bestatigen | "Weiter", um zu bestatigen Informationen
Aufwarmmodus
PainN
(o) »‘“ ®
Druicken, um die - )
T 5 P Stellen Sie die Kochzeit/ .
o Aufwarmen Kochzeit/verzégerte verzdgerte Startzeit ein Bestatigen Start

Startzeit einzustellen

Modus Umluft + Dampf

©IC)

..

®

Driicken, um die
Kochzeit/verzégerte

Stellen Sie die Kochzeit/

= Umluft + Dampf Startzeit/Temperatur ver_?;)rgeret;aatsutf;tiznelt/ Bestatigen Start

einzustellen P
Dampfmodus
~ Pt
(e) () { ®
Driicken, um die s .
P Stellen Sie die Kochzeit/

= Dampf Kochzeit/verzogerte verzégerte Startzeit/ Bestatigen Start

~ Startzeit/Temperatur Temperatur ein
einzustellen P

14




Erlauterung der Knopfe und Tasten (Fortsetzung)

Umluftmodus
= i
@@ | | ®
Driicken, um die Stellen Sie die
— Kochzeit/verzégerte Kochzeit/verzégerte .
= Umiuft Startzeit/Temperatur | Startzeit/Temperatur Bestatigen Start
einzustellen ein
Grillmodus
- i
Driicken, um die Stellen Sie die
vvv Grill Kochzeit/verzégerte Kochzeit/verzégerte Bestatigen Start
Startzeit einzustellen Startzeit ein
Auftaumodus
i
OION ®
Driicken, um die Stellen Sie die
X Kochzeit/verzogerte | Kochzeit/verzogerte -
[} Auftauen Startzeit/Temperatur | Startzeit/Temperatur Bestatigen Start
einzustellen ein
Warmhaltemodus
i
(o) ( ®
. Driicken, um die Stellen Sie die
= Warmhalten Kochzeit/verzégerte Kochzeit/verzogerte Bestatigen Start
Startzeit einzustellen Startzeit ein
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Erlauterung der Knopfe und Tasten (Fortsetzung)

Wenn Sie ein Auto-Men( wahlen, indem Sie den Knopf ""Modus" drehen oder wenn Sie die Taste
""Meni"'driicken, wird im Display Text angezeigt. Das Display zeigt auch einige Symbole an. Die
nachfolgende Tabelle zeigt, was Sie tun kdnnen, wenn Sie diese Symbole sehen.

Symbole im Textdisplay

Symbole im Textdisplay Tasten/Knopfe Erlauterung
PN
/ Drehen, um auszuwahlen
(durch das Menu
DN 3 "scrollen")
@ Bestatigen
I
. Drehen, um auszuwahlen
(durch das Menu
) "scrollen")
@ Bestéatigen
@ Einen Schritt zurtick
@ Start
(kein “Scrollen” mehr)
@ Einen Schritt zuriick

16



Bevor Sie beginnen

Einstellung von Sprache und Uhr

Wenn das Gerat zum ersten Mal angeschlossen wird, miissen Sie die Sprache und die Uhr einstellen.

Drehen Sie den Auswahlknopf, um
die Sprache einzustellen. Dricken Sie
die Taste "Start", um zu bestatigen.

Jetzt mussen Sie die richtige Zeit ein-
stellen. Die * ®© und *12’ blinken.

2

Beispiel: 1:30 einstellen.
Stellen Sie mit dem Auswahlknopf
die Stunden ein.

Stellen Sie mit dem Auswahlknopf
die Minuten ein. Driicken Sie die
Taste “Start”, um zu bestatigen.
*® * verschwindet und die ‘30’ hért
auf zu blinken.

Automatische Abschaltung (Uhr)

Driicken Sie die Taste “Weiter”,
um zu bestatigen. Die “00” und *
blinken.

Das Display zeigt die aktuelle Uhrzeit
an. Das Gerat kann jetzt in Betrieb
genommen werden. \WWenn Sie spater
die Zeit andern mochten, kénnen Sie
hierzu die Taste "Menii"driicken und
"Zeit" wahlen, indem Sie den Auswahl-
knopf drehen. Folgen Sie dann Schritt
2-6, wie auf dieser Seite beschrieben.

Wenn die Kndpfe an dem Ofen langer als 30 Minuten lang nicht bedient werden, wird das
Display abgeschaltet, um Energie zu sparen. Die Betatigung jeder beliebigen Taste schaltet das
Display wieder ein. Wenn gewtinscht, kann diese Funktion ausgeschaltet werden (vgl. S. 12,

"Automatisches Abschalten aus").

17



Bevor Sie beginnen (Fortsetzung)

Anmerkungen
1) Wahrend des Kochens konnen die KOCHZEIT,, die VERZOGERTE STARTZEIT und die

TEMPERATUR geandert werden.

» Kochzeit: Driicken Sie die Taste "Kochzeit", drehen Sie den Auswahlknopf und
driicken Sie die Taste "Kochzeit" erneut, um zu bestatigen (vgl. S. 21).

» Verzdgerte Startzeit: Dricken Sie die Taste "Kochzeit" und halten Sie sie gedriickt,
drehen Sie den Auswahlknopf und driicken Sie die Taste "Kochzeit" erneut, um zu
bestatigen (vgl. S. 22).

» Temperatur: Driicken Sie die Taste "Temperatur”, drehen Sie den Auswahlknopf und
driicken Sie die Taste "Temperatur” erneut, um zu bestatigen.

2) Im Modus "Dampf" werden das obere und das untere Dampf-Heizelement wahrend des

Kochvorgangs ein- und ausgeschaltet, um die Temperatur zu regulieren.

3) Im Modus "Umluft" werden das obere und das untere Heizelement wahrend des Koch-
vorgangs ein- und ausgeschaltet, um die Temperatur zu regulieren.

4) Seien Sie beim Entfernen der Platte vorsichtig, sie ist hei3. Lassen Sie zuerst die Tur
eine Weile offen stehen, damit der heiRe Dampf entweichen kann. Achten Sie auch
auf die Dampfaustrittséffnungen.

5) Wenn Sie mit dem Kochen/Auftauen fertig sind, gieRen Sie das Wasser in der Flissig-
keitsschale aus und leeren Sie den Tank.

6) Trocknen Sie den Garraum mit einem trockenen Tuch, wenn noch Wasserreste vorhanden
sind.

7) Der Kuhlventilator lauft nach einem Dampfvorgang immer fur drei Minuten weiter. Dies ist
keine Fehlfunktion, Sie brauchen sich dartber keine Sorgen zu machen.

Wenn beim Kochen zuwenig Wasser
vorhanden ist, erscheint das Symbol [} im
Display und es ertdnt ein akustisches Signal.
Geben Sie Wasser in den Tank und driicken
Sie START, um den Dampfkochvorgang
fortzusetzen.
» Sie kdnnen jederzeit wahrend des
Kochens Wasser in den Tank fiillen.

Wichtig

» Achten Sie in den Modi "Umluft" + "Dampf" darauf, dass die Gerichte fur 100-230 °C
geeignet sind.

» Achten Sie im Modus "Umluft" darauf, dass die Gerichte fiir 40-230 °C geeignet sind.

Nach dem Kochvorgang ertont ein akustisches Signal und "Ende" blinkt vier Mal.
Das akustische Signal ertont einmal pro Minute.

18



Funktionen und Einstellungen

Die folgende Tabelle gibt eine Ubersicht tiber die verschiedenen Funktionen
und Einstellungen Ihres Combi-Steamers. Verwenden Sie die Kochtabellen als
Richtlinie fir diese Funktionen beim Kochen.

»

Dampfen

Die Speisen werden mit Dampf zubereitet. Die Dampfgeneratoren
erzeugen Dampf, der in regelmaRigen Abstanden in den Ofenraum
gedrickt wird.Verwenden Sie diese Funktion zum Beispiel fur das
Dampfgaren von Gemuse, Fisch, Eiern, Obst und Reis. Sorgen Sie
bei der Verwendung dieser Funktion dafiir, dass der Tank immer mit
frischem Wasser gefiillt ist.

Temperaturbereich: 40~100 °C

Dl

Combi-Dampfen

Die Speisen werden mit Hilfe der Warmeelemente, des Ventilators und
der Dampffunktion zubereitet. Die Dampfgeneratoren erzeugen Dampf,
der in regelmafigen Absténden in den Ofenraum gedriickt wird.
Verwenden Sie diese Funktion fir das Backen mit Teigsorten wie
Blatterteig, Briocheteig, Hefeteig, fiir Stangenbrot, Gratins und fir das
Braten von Fleisch. Der heilRe Dampf sorgt flr eine schone Kruste, eine
gebraunte Schicht und eine lockere Konsistenz. Fleisch und Fisch
bleiben innen schén saftig. Sorgen Sie bei der Verwendung dieser
Funktion daflr, dass der Tank immer mit frischem Wasser gefiillt ist.
Temperaturbereich: 100~230 °C

[»

Aufwarmen

Die Speisen werden mithilfe der Warmeelementeund Dampf auf-
gewarmt. Die Dampfgeneratoren erzeugen Dampf, der in regelmaRigen
Abstanden in den Ofenraum gedruckt wird.Verwenden Sie diese Funk-
tion fir das Aufwarmen von Speisen. Die Speisen werden allmahlich
aufgewarmt. Sorgen Sie bei der Verwendung dieser Funktion daftr,
dass der Tank immer mit frischem Wasser gefiillt ist.

Temperatur: 120 °C

|+

Umluft (HeiBluft-Zirkulation)

Die Speisen werden mithilfe der Warmelemente oben und unten gegart,
wahrend der Ventilator an der Seite die Hitze gleichmaRig verteilt.
Verwenden Sie diese Funktion zum Braten von Fleisch sowie zum
Backen von Pizzen und Kuchen.

Temperaturbereich: 40~230 °C

Grillen

Die Speisen werden mithilfe der oberste Warmeelemente gegart.
Verwenden Sie diese Funktion zum Grillen kleinerer Fleischstlicke
(z. B. Frikadellen oder Wiirstchen) sowie fiir das Rdsten von Brot.
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Funktionen und Einstellungen (Fortsetzung)

X

Auftauen

Das Auftauen gefrorener Nahrungsmitte geschieht mithilfe von Dampf.
Die Dampfgeneratoren erzeugen Dampf, der in regelmaRigen
Abstanden in den Ofenraum gedruckt wird. Verwenden Sie diese Funk-
tion fur gefrorenes Fleisch, Geflligel, Fisch und Obst. Sorgen Sie bei der
Verwendung dieser Funktion dafr, dass der Tank immer mit frischem
Wasser gefilllt ist.

Temperaturbereich: 40~70 °C

Warmhalten

Zum Warmhalten von Speisen.

(Achtung: Warme Speisen verderben schneller. Halten Sie Speisen
nicht langer als zwei Stunden warm).

Temperatur: 70 °C

AUTO

Automatische Programme

Fir Ihren Komfort verfligt das Geréat iber 40 automatische Programme.
Die bendétigte Zeit und der Temperaturbereich werden dabei automa-
tisch eingestellt. Sie wahlen das Programm und das Gewicht der
Speisen und starten den Vorgang.
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Einstellen der Kochzeit

Beispiel: Einstellen der Kochzeit im Dampfmodus

(R TR RO R B Y }
.

o am-rinm .
CCufud,,

Drehen Sie den Knopf "Modus" in 2 Die Standard-Kochzeit und das Sym-
die Position "Dampf" 223 (Standard- bol "Kochzeit" blinken.

kochzeit 20 Minuten, Temperatur

100 °C). Drucken Sie die Taste

"Kochzeit".

3 Drehen Sie den Auswahlknopf, um Driicken Sie die Taste "Start". Der
die gewtinschte Kochzeit einzu- Combi-Dampfofen startet den Koch-
stellen und driicken Sie die Taste vorgang.

"Kochzeit", um zu bestatigen.
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Einstellen der verzogerten Startzeit

Beispiel: Einstellen der verzgerten Startzeit (2 Stunden) im Modus ""Dampf**

Drehen Sie den Knopf "Modus" in
die Position "Dampf" 28 (Standard-
kochzeit 20 Minuten, Temperatur
100 °C). Driicken Sie die Taste
"Kochzeit" und halten Sie sie
gedriickt.

Die aktuelle Uhrzeit und das Symbol
fur die verzogerte Startzeit blinken.

-1t
Uy

0
nn_

Drehen Sie den Auswahlknopf, um
die gewiinschte verzdgerte Startzeit
(in diesem Beispiel zwei Stunden)
auszuwahlen und driicken Sie die

Taste "Kochzeit", um zu bestatigen.

22

Im Display wird jetzt die verzégerte
Startzeit abwarts gezahlt. Im Display
wird "Programm startet in" angezeigt.
Der Combi-Dampfofen startet nach
zwei Stunden automatisch.



Verwendung der Dampffunktion

Einstellen des Dampfofens

) e
Flllen Sie den Wassertank bis zur Drehen Sie den Knopf “Modus” in
Markierung ‘Max’ mit frischem Was- die Position “Dampf’ 2= (Standard-
ser und setzen Sie ihn wieder in das kochzeit 20 Min., Temperatur 100 °C).
Gerat. Legen Sie danach die Speisen Die Zeit blinkt.
in den Ofen.
\ \

3 Wenn gewdlnscht,stellen Sie die Driicken Sie auf Start. Der Combi-

Kochzeit, die verzdgerte Startzeit und/ Dampfofen startet den Kochvorgang.

oder die Temperatur (wenn verfligbar)
ein. Vgl. S. 21/22.
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Verwendung der Dampffunktion (Fortsetzung)

Dampfen

Die Speisen werden mit Dampf zubereitet. Die Dampfgeneratoren erzeugen
Dampf, der in regelmaRigen Abstédnden in den Ofenraum gedriickt wird.

J/

Das Dampfofenbackblech mit Offnungen
Offnungen) wird meistens auf die Ebene

Kochtabelle

B

usammen mit dem Dampfofenbackblech ohne
gesetzt.

Verwenden Sie die Einstellungen und Zubereitungszeiten der nachfolgenden Tabelle als
Richtlinie beim Dampfgaren. Fillen Sie vor dem Dampfgaren immer den Wassertank bis zur

Markierung ,Max'.

Offnungen (3)

. Dampfgaren . Zeit
Speise °C) Zubehor (Ebene) (Min.)
Dampfofenbackblech mit Offnungen
Brokkoliréschen 100 °C zusammen mit Dampfofenbackblech ohne 12-16
Offnungen (3)
Dampfofenbackblech mit Offnungen
Ganze Méhren 100 °C zusammen mit Dampfofenbackblech ohne 25-30
Offnungen (3)
Geschnittenes Gemiise Dampfofenbackblech mit Offnungen
(Paprika, Zucchini, Méhren, 100 °C zusammen mit Dampfofenbackblech ohne 9-14
Zwiebeln) Offnungen (3)
Dampfofenbackblech mit Offnungen
Brechbohnen 100 °C zusammen mit Dampfofenbackblech ohne 28-33
Offnungen (3)
Dampfofenbackblech mit Offnungen
Spargel 100 °C zusammen mit Dampfofenbackblech ohne 15-20
Offnungen (3)
Ganzes Gemiise Dampfofenbackblech mit Offnungen
(Artischocken, Blumenkohl, 100 °C zusammen mit Dampfofenbackblech ohne 30-45
Maiskolben) Offnungen (3)
= Dampfofenbackblech mit Offnungen
(.5es.chaSI:t3 ﬁartoffeln 100 °C zusammen mit Dampfofenbackblech ohne 30-35
(in vier Stuicken) Offnungen (3)
. . .. Dampfofenbackblech mit Offnungen
E;sz:zhgrt:zli((:sk;)der ABE L 80 °C zusammen mit Dampfofenbackblech ohne 13-18
Offnungen (3)
Garnelen Dampfofenbackblech mit Offnungen
b/ Kocht 100 °C zusammen mit Dampfofenbackblech ohne 11-14
(roh/ungekocht) Offnungen (3)
Dampfofenbackblech mit Offnungen
Hiihnerfilet 100 °C zusammen mit Dampfofenbackblech ohne 23-28
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Verwendung der Dampffunktion (Fortsetzung)

Speise

Gekochte Eier
(hartgekocht)

Bapao-Brot (gefroren)

WeiBer Reis (Basmati oder
Pandan) (verwenden Sie eine
Glas-Ofenschale, nehmen Sie
Reis und die doppelte Menge
Wasser)

Milchreis (verwenden Sie
eine Glas-Ofenschale,
nehmen Sie Reis und die
vierfache Menge Milch)

Fruchtkompott (verwenden
Sie eine flache Glas-Ofen-
schale, geben Sie 1 Teel6ffel
Zucker und zwei Essloffel
Wasser hinzu)

Flan/Puddings (6 Dessert-
schalen, jede mit 100 ml,
bedecken Sie die Schalen
mit Folie)

Eierspeise (verwenden Sie
eine groRe, flache Glas-Ofen-
schale, abgedeckt mit Folie)

D fi " Zeit
am(ecg)aren Zubehor (Ebene) (M?I!I.)
Dampfofenbackblech mit Offnungen
100 °C zusammen mit Dampfofenbackblech ohne 15-20
Offnungen (3)
Dampfofenbackblech mit Offnungen
100 °C zusammen mit Dampfofenbackblech ohne 23-28
Offnungen (3)
100 °C Ofenrost (1) 30-35
100 °C Ofenrost (1) 40-50
100 °C Dampfofenbackblech ohne Offnungen (4/5) 25-35
90 °C Ofenrost (3) 35-40
90 °C Ofenrost (3) 37-42

Dampfgaren auf 2 Ebenen
Verwenden Sie die Einstellungen und Zubereitungszeiten der nachfolgenden Tabelle als
Richtlinie beim Dampfgaren. Fillen Sie vor dem Dampfgaren immer den Wassertank bis zur
Markierung ,Max‘. Wenn Sie verschiedene Speisen mit der gleichen Zubereitungszeit haben,
kénnen Sie diese gleichzeitig in den Ofen stellen. Bei Gerichten mit verschiedenen Zube-
reitungszeiten kdnnen Sie zuerst das Gericht mit der langeren Zubereitungszeit in den Ofen
setzen. Setzen Sie eine Speise auf Ebene 1 und die andere auf Ebene 5.

Temp.

(HUhnerfilet/ganzes
Gemiuse)

Speise “C) Zubehor (Ebene) Zeit (Min.)
Zwei Ebenen:
Zwei Speisen 100 °C Dampfofenbackbleqh o_hne Offnungen (5) / 15-20
(Fischfilet/geschnittenes Backplatte mit Einsetzrost (1)
Gemiuse)
Zwei Ebenen:
Zwei Speisen 100 °C Dampfofenbackblech ohne Offnungen (5) / 25.30

Backplatte mit Einsetzrost
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Verwendung der Combi-Dampffunktion

Combi-Dampfen

/

D mpy K¢
i

Fillen Sie den Wassertank bis zur Drehen Sie den Knopf "Modus" in
Markierung ‘Max’ mit frischem Was- die Position "Combi-Dampf" =
ser und setzen Sie ihn wieder in das (Standardtemperatur 180 °C).
Gerat. Legen Sie danach die Speisen
in den Ofen.
\ \

3 Wenn gewiinscht, stellen Sie die Driicken Sie die Taste "Start". Der
Kochzeit, die verzogerte Startzeit und/ Combi-Dampfofen startet den Koch-
oder die Temperatur (wenn verfligbar) vorgang.

ein. Vgl. S. 21/22.

Vorheizen iiberspringen

Wenn Sie im Umluft- + Dampfmodus zu kochen beginnen, wird im Display "Vorheizen" an-
gezeigt. Sie kdnnen das Vorheizen Uberspringen, indem Sie die Taste "Weiter" driicken und
dann den Auswahlknopf drehen, um "Nein" auszuwahlen. Driicken Sie die Taste "Weiter"
erneut, um zu bestatigen. Der Combi-Dampfofen uberspringt jetzt den Vorheizvorgang
("Vorheizen" verschwindet aus dem Display).
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Verwendung der Combi-Dampffunktion (Fortsetzung)

Combi-Dampfen

Die Speisen werden mit Hilfe der Warmeelemente, des Ventilators und der
Dampffunktion zubereitet. Die Dampfgeneratoren erzeugen Dampf, der in

i

Kochtabelle

regelméBigen Abstanden in den Ofenraum gedriickt wird.
)

Die Backplatte oder der Ofenrost werden
meistens auf Ebene @) gesetzt.

Verwenden Sie die Einstellungen und Zubereitungszeiten der nachfolgenden Tabelle als Richt-
linie beim Backen und Braten. Fiillen Sie vor dem Dampfgaren immer den Wassertank bis zur

Markierung ‘Max’.

Speise

Blatterteiggeback
(Blatterteigstreifen
mit geriebenem
Kase)

Selbstgebackenes
Brot

Gemiisegratin /
Kartoffelgratin

Schweineroulade
(Medium/durchge-
braten)

(1,0 kg)

Fisch im Ofen

Croissants (fertiger
Croissantteig)

Combi-Dampfgaren

200 °C

180 °C
(vorheizen)

170-180 °C

Phase 1:

200 °C mit
Umluft
Phase 2:

170 °C mit
Combi-Dampgaren

200 °C

180 °C

Zubehor (Ebene)
Backplatte (1)
Ofenrost (1)

Ofenrost (1)

Backplatte mit Einsetzrost
(1

Dampfofenbackblech ohne
Offnungen (4/5)

Ofenrost (1)

Zeit (Min.)

15-20

30-35

35-50

Phase 1:
25-35

Phase 2:
25-35

18-22

17-23
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Verwendung der Aufwarmfunktion

Aufwarmen

="

b

)

e

Fillen Sie den Wassertank bis zur
Markierung ‘Max’ mit frischem Was-
ser und setzen Sie ihn wieder in das

2 Drehen Sie den Knopf "Modus" in

die Position "Aufwarmen
(Standard: 20 Min.).

Gerat. Legen Sie danach die Speisen

in den Ofen.

Wenn gewiinscht, stellen Sie die
Kochzeit und/oder die verzégerte

Startzeit (wenn verfugbar) ein.

Vgl. S. 21/22.

"
Tt

Driicken Sie die Taste "Start". Der
Combi-Dampfofen startet den Koch-

vorgang.

Verwenden Sie die Einstellungen und Zubereitungszeiten der nachfolgenden Tabelle als
Richtlinie beim Aufwarmen. Fllen Sie vor dem Aufwarmen immer den Wassertank bis zur

Markierung ‘Max’.

Speise

Aufwdrmen Teller mit
Speisen (250-500 g)

Aufwarmen auf zwei
Ebenen:

Teller mit Speisen

(zwei Teller mit Spei-
sen, jeder 250 - 500 g)

Funktion

Aufwarmen

Aufwarmen

Zubehér (Ebene)

Ofenrost (3)

Ofenrost (4)
/ Backplatte mit Einsetzrost

Zeit (Min.)

13-19

17-23
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Verwendung der Umluftfunktion

Umluft
(@)
\(¥/
\
Drehen Sie den Knopf "Modus" in 2 Wenn gewtinscht, stellen Sie die
die Position "Umluft" X (Standard-

Kochzeit, die verzdgerte Startzeit und/
oder die Temperatur (wenn verfugbar)
ein. Vgl. S. 21/22.

temperatur 180 °C).

Dricken Sie die Taste "Start". Der
Combi-Dampfofen startet den Koch-
vorgang.

Vorheizen liberspringen

Wenn Sie im Umluftmodus zu kochen beginnen, wird im Display "Vorheizen" angezeigt. Sie
kénnen das Vorheizen Uberspringen, indem Sie die Taste "Weiter" driicken und dann den
Auswahlknopf drehen, um "Nein" auszuwahlen. Driicken Sie die Taste "Weiter" erneut,

um zu bestatigen. Der Combi-Dampfofen uberspringt jetzt den Vorheizvorgang ("Vorheizen"
verschwindet aus dem Display).
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Verwendung der Umluftfunktion (Fortsetzung)

Umluft

Die Speisen werden mithilfe der Warmelemente gegart, wahrend der Ventilator
an der Seite die Hitze gleichmaRig verteilt.

ol=

Kochtabelle

Setzen Sie die Backplatte oder den Ofenrost auf

Ebene @.

Verwenden Sie die Einstellungen und Zubereitungszeiten der nachfolgenden Tabelle als

Richtlinie beim Backen.

Speise Umluft (°C ) Zubehor (Ebene) Zeit (Min.)
g:fg‘;r)e"e Pizza 220°C Backplatte (1) 14-15
Gefrorene 200 °C Backplatte (1) 21-26
Ofen- Frites (450 g)
cressereer | 1w C | ommann
2:::;32:; 180 °C Backplatte (1) 30-40
g;”z"z":t(ﬂgg‘oag;‘te 220 °C Backplatte (1) 20-25
Biscuitteig (500 g) (vcjrfiiozc;n) Ofenrost (1) 30-35
Kuchen (700 g) (vc1>r5r1%i;2n) Ofenrost (1) 50-60
Muffins (300 g) (v;r7h(()-:-i°z(;n) Ofenrost (1) 17-20
Brownies 150 °C Ofenrost (1) 35-45
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Verwendung der Grillfunktion

Grillen

vvvvvvww

Drehen Sie den Knopf "Modus" in 2 Wenn gewtinscht, stellen Sie die

die Position "Grillen" v (Standard- Kochzeit und/oder die verzogerte

kochzeit 5 Minuten).. Startzeit (wenn verfugbar) ein.
Vgl. S. 21/22.

Dricken Sie die Taste "Start". Der
Combi-Dampfofen startet den Koch-
vorgang.

Wichtig
1) Uberpriifen Sie, ob die Warmeelemente in waagerechter Stellung stehen.

2) Verwenden Sie immer Backofenhandschuhe, wenn Sie die Speisen aus dem
Ofen holen.
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Verwendung der Grillfunktion (Fortsetzung)

Grillen

Die Speisen werden mithilfe der obersten Warmeelemente gegart.

Kochtabelle

Setzen Sie zum grillen die Backplatte, eventuell
mit dem Einsetzrost, auf die Ebene @. Verwenden
Sie das Dampfofenbackblech ohne Offnungen auf

Ebene @.

Verwenden Sie die Einstellungen und Zubereitungszeiten der nachfolgenden Tabelle als

Richtlinie beim Grillen.

(250 g)

Offnungen (5)

Speise Funktion Zubehor (Ebene) Zeit (Min.)
Toast Grillen Backplatte mit Einsetzrost 1¢ Seite: 4-6
(4 Schnitten) (6) 2¢ Seite: 2-3
Kasetoast
(4 Schnitten / nach ) 1¢ Seite: 4-6
dem Umdrehen mit ealy LGN 2¢ Seite: 3-5
Kase belegen)
Frikadelle Grillen (10 Minuten Backplatte mit Einsetzrost 1¢ Seite: 6-9
(500 g) vorheizen) (6) 2¢ Seite: 4-7
Lammkoteletts Grillen (10 Minuten Backplatte mit Einsetzrost 1¢ Seite: 8-10
(400 g) vorheizen) (6) 2¢ Seite: 6-8
Frisches Gemiise Grillen Dampfofenbackblech ohne 13-17
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Verwendung der automatischen Programme

Im automatischen Kochmodus kénnen Sie verschiedene Gerichte auswahlen.
Diese zerfallen in vierzehn Kategorien. Die nachfolgende Liste fiihrt diese
Kategorien einzeln auf. Die automatischen Kochfunktionen enthalten/bieten vor-
programmierte Kochzeiten. Sie missen die Kochzeiten oder die Temperatur nicht
einstellen. Sie kdnnen auch **Stufen-Kochen' und "'Benutzergerichte' wahlen,
wenn Sie sich im automatischen Kochmodus befinden. Vgl. S. 45 fir " Stufen-
Kochen™ und S. 47 fur ""Benutzergerichte™.

Kategorien:

1. Gemise

2. Beilagen

3. Fleisch

4. Geflugel

5. Fisch

6. Backwaren

7. Gerichte

8. Desserts

9. Auftauen

10. Spezial

11. Eierspeisen
12. Convenience
13. Benutzergerichte
14. Stufen-Kochen
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Verwendung der automatischen Programme

Die automatischen Kochfunktionen enthalten/bieten vorprogrammierte
Kochzeiten. Sie missen die Kochzeiten und die Temperatur nicht einstellen.

1 Drehen Sie den Knopf "Modus" auf Drehen Sie den Auswahlknopf, um
die “AUTO"-Position. eine Kochautomatik-Kategorie auszu-
wahlen (vgl. die Tabellen auf S. 35-
44). Driicken Sie die Taste "Weiter",
um die Einstellung zu bestatigen.

\
Drehen Sie den Auswahlknopf, Drehen Sie den Auswahlknopf, um
um ein Lebensmittel auszuwahlen. eine Unterkategorie (falls vorhanden)
Driicken Sie die Taste "Weiter", um auszuwahlen. Driicken Sie die Taste
die Einstellung zu bestatigen (oder die "Start", um die Einstellung zu bestati-
Taste "Start", um das automatische gen und das automatische Kochpro-

Kochprogramm zu starten). gramm zu starten.

/

5 Fillen Sie den Wassertank bis zur
Maximum-Markierung, wenn im
Display das Symbol [} angezeigt wird
und setzen Sie ihn wieder ein. Setzen
Sie die Speisen in den Garraum.
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Verwendung der automatischen Programme (Fortsetzung)

Die nachfolgenden Tabellen zeigen die verschiedenen automatischen Programme fur die 12 unter-
schiedlichen Kochkategorien. Die Tabelle bietet die Mengen und spezielle Empfehlungen. Befiillen
Sie den Wassertank bis zum Maximum, bevor Sie ein automatisches Kochprogramm verwenden.
Verwenden Sie immer Kiichenhandschuhe, wenn Sie dem Ofen Speisen entnehmen.

Kategorie: Gemuse

Lebensmittel Unterkategorie | Gewicht (kg) | Zubehor (Einschubebene)
s Dampfofenbackblech mit Offnungen zusammen mit
Rdschen 0206 Dampfofenbackblech ohne Offnungen (3)
Legen Sie die Blumenkohlréschen in das Dampfofenbackblech.
Blumenkohl
Ganz 0,2-0,6 Dampfofenbackblech ohne Offnungen (3)
Legen Sie den ganzen Blumenkohl in das Dampfofenbackblech ohne Offnungen.
. g Dampfofenbackblech mit Offnungen zusammen mit
Roschen 0.2:06 Dampfofenbackblech ohne Offnungen (3)
. Legen Sie die Brokkoliréschen in das Dampfofenbackblech.
Brokkoli
Ganz 0,2-0,6 Dampfofenbackblech ohne Offnungen (3)
Legen Sie den ganzen Brokkoli in das Dampfofenbackblech ohne Offnungen.
) Dampfofenbackblech mit Offnungen zusammen mit
Scheiben 0206 Dampfofenbackblech ohne Offnungen (3)
Legen Sie die Mohrenscheiben in das Dampfofenbackblech.
Méhren =
Dampfofenbackblech mit Offnungen zusammen mit
Ganz 0206 Dampfofenbackblech ohne Offnungen (3)
Legen Sie die ganzen Méhren in das Dampfofenbackblech.
Griin 0.3-0,6 Dampfofenbackblech mit Offnungen zusammen mit
Dampfofenbackblech ohne Offnungen (3)
Legen Sie den Spargel (Dicke + 1.5 cm) / Spargelspitzen in das Dampfofenbackblech.
Spargel

Dampfofenbackblech mit Offnungen zusammen mit

Weifl Dampfofenbackblech ohne Offnungen (3)

0,4-0,8

Legen Sie den weillen Spargel (Dicke + 2 cm) in das Dampfofenbackblech.

Griine Bohnen

Dampfofenbackblech mit Offnungen zusammen mit

0206 Dampfofenbackblech ohne Offnungen (3)

Legen Sie die griinen Bohnen in das Dampfofenbackblech.

Dampfofenbackblech mit Offnungen zusammen mit

Zuckererbsen 0.2-04 Dampfofenbackblech ohne Offnungen (3)
Legen Sie die Zuckererbsen in das Dampfofenbackblech.
Dampfofenbackblech mit Offnungen zusammen mit
Chicorée Ganz 0.2-06 Dampfofenbackblech ohne Offnungen (3)
i
Legen Sie den Chicorée (je 80 g) in das Dampfofenbackblech. Schneiden Sie groRere
Stiicke in Halften.
0.2-06 Dampfofenbackblech mit Offnungen zusammen mit
Rosenkohl e Dampfofenbackblech ohne Offnungen (3)

Legen Sie den Rosenkohl in das Dampfofenbackblech.

Mischgemiise

Gebraten 0,2-0,5 Backplatte (6)

Schneiden Sie das Gemlise, etwa Zucchini, Paprika, Auberginen und Zwiebeln, in
Scheiben. Fligen Sie Kirschtomaten und Pilze hinzu. Mit Olivendl, Krautern, Salz und Pfef-
fer wiirzen. Legen Sie die Gemusestticke auf das Dampfofenbackblech ohne Offnungen.
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Verwendung der automatischen Programme (Fortsetzung)

Kategorie: Beilagen

Kartoffel, gedampft

Lebensmittel Unterkategorie Gewicht (kg) | Zubehor (Einschubebene)
Dampfofenbackblech mit Offnungen
Ganz 0,2-0,8 zusammen mit Dampfofenbackblech ohne

Offnungen (3)

Schalen Sie die Kartoffeln (je 100 g) und legen Sie sie in das Dampfofenback-
blech

Dampfofenbackblech mit Offnungen
zusammen mit Dampfofenbackblech ohne
Offnungen (3)

Halb 0,2-0,8

Schalen Sie die Kartoffeln und halbieren Sie sie (50 g). Legen Sie sie in das
Dampfofenbackblech.

Dampfofenbackblech mit Offnungen
zusammen mit Dampfofenbackblech ohne
Offnungen (3)

Baby-Kartoffeln 0,2-0,8

Legen Sie die Baby-Kartoffeln in das Dampfofenbackblech.

Kartoffel, gebraten

Ganz 0,4-0,8 Backplatte (1)

Verwenden Sie mittelgroRe oder groRe Kartoffeln (je 200 g). Waschen und séu-
bern Sie die Kartoffeln. Reiben Sie die Schale mit einer Mischung aus Olivendl,
Krautern, Salz und Pfeffer ein. Legen Sie die Kartoffeln nebeneinander auf die
Backplatte. Bei Ertdnen des akustischen Signals wenden. Driicken Sie die Taste
"Start", um den Vorgang fortzusetzen.

Kartoffelecken 0,4-0,6 Backplatte (1)

Verwenden Sie mittelgroRe oder grofRe Kartoffeln (je 200 g). Waschen und
saubern Sie die Kartoffeln. Schneiden Sie sie in Ecken. Mit einer Mischung aus
Olivendl, Krautern, Salz und Pfeffer betraufeln. Legen Sie die Kartoffeln nebenein-
ander auf die Backplatte.

Reis

WeiRer Reis 0,2-0,4 Ofenrost (1)

Verteilen Sie den weil’en Reis (Basmati oder Pandan) gleichmagig in einer
flachen Pyrexglasschissel. Fugen Sie fir je 100 g Reis 200 ml kaltes Wasser
hinzu. Setzen Sie die Schiissel auf den Rost. Nach dem Dampfen umrihren.

Brauner Reis 0,2-0,4 Ofenrost (1)

Verteilen Sie den (vorgedampften) braunen Reis gleichmaRig in einer flachen Py-
rexglasschussel. Fugen Sie fir je 100 g Reis 175 ml kaltes Wasser hinzu. Setzen
Sie die Schussel auf den Rost. Nach dem Dampfen umrihren.

Risotto 0,2-0,4 Ofenrost (1)

Verteilen Sie den Risotto-Reis gleichmaRig in einer flachen Pyrexglasschissel.
Flgen Sie fir je 100 g Risotto 220 ml heil3e Briihe hinzu. Setzen Sie die Schiissel
auf den Rost. Sobald das akustische Signal ertdnt, umriihren. Start driicken, um
den Kochvorgang fortzusetzen. Nach dem Dampfen umriihren.
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Verwendung der automatischen Programme (Fortsetzung)

Kategorie: Fleisch

Lebensmittel

Unterkategorie Gewicht (kg) | Zubehor (Einschubebene)

Rinderbraten

Blutig-Medium 1,1-1,3 Einsetzrost + Backplatte (1)

Das Rindfleisch mit Ol und Gewiirzen einreiben (nur Pfeffer, Salz nach dem
Braten hinzufiigen). Legen Sie das Fleisch auf das Einsetzrost mit Backplatte. Bei
Erténen des akustischen Signals wenden. Start driicken, um den Kochvorgang
fortzusetzen. Nach dem Braten und wahrend der Abkiihizeit sollte das Fleisch in
Aluminiumfolie gewickelt und 15 Minuten liegen gelassen werden.

Medium-Durch | 1,1-1,3 | Einsetzrost + Backplatte (1)

Wie oben

Langsam gebraten| 1,1-1,3 | Einsetzrost + Backplatte (1)

Das Rindfleisch mit Ol und Gewiirzen einreiben. Legen Sie es auf den Grill-
Einsatz mit Multi-Blech. Wenn Sie eine dunklere Farbe wiinschen, braten Sie
den Rinderbraten kurz in einer Pfanne bei grofRer Hitze an, bevor Sie es im Ofen
braten. Das Ergebnis wird blutig-medium sein.

Schweinebraten

| 0,8-1,0 | Einsetzrost + Backplatte (1)

Legen Sie das Schweinefleisch, mit Ol und Gewdirzen eingerieben, mit der Fett-
seite nach unten auf das Einsetzrost mit Backplatte. Wenden, sobald das akust-
ische Signal ertdnt. Driicken Sie die Taste "Start", um den Vorgang fortzusetzen.
Nach dem Braten sollte das Schweinefleisch in Aluminiumfolie gewickelt und 15
Minuten lang stehengelassen werden.

Schinken (ohne
Knochen)

| 0,6-0,8 Einsetzrost + Backplatte (1)

Legen Sie den Schinken, mit Ol und Gewiirzen eingerieben, mit der Fettseite
nach unten auf das Einsetzrost mit Backplatte. Wenden, sobald das akustische
Signal ertént. Driicken Sie die Taste "Start", um den Vorgang fortzusetzen. Nach
dem Braten sollte der Schinken in Aluminiumfolie gewickelt und 15 Minuten lang
stehengelassen werden.

Lammkeule

1,3-1,6 Ofenrost (2) + Backplatte (1)

Legen Sie die Lammkeule, mit Ol und Gewiirzen eingerieben, mit der Fettseite
nach unten auf das Ofenrost mit Backplatte. Wenden, sobald das akustische
Signal ertént. Driicken Sie die Taste "Start", um den Vorgang fortzusetzen. Nach
dem Braten sollte die Lammkeule in Aluminiumfolie gewickelt und 15 Minuten lang
stehengelassen werden. Das Ergebnis ist medium-durch.

Beefsteak

Einsetzrost mit Dampfofenbackblech ohne

Dann 03-06 Offnungen (5)

Legen Sie nach dem Vorheizen die Beefsteaks nebeneinander in die Mitte des
Einsetzrostes mit Dampfofenbackblech.(Wenn Sie eine starkere Braunung wiin-
schen, verwenden Sie Einschubebene 6). Beim Erténen des akustischen Signals
wenden. Driicken Sie die Taste "Start", um den Vorgang fortzusetzen.

Einsetzrost mit Dampfofenbackblech ohne

Dick 06-08 Offnungen (5)

Wie oben

Lammekoteletts

Einsetzrost mit Dampfofenbackblech ohne

03-06 Offnungen (4)

Legen Sie nach dem Vorheizen die Lammkoteletts nebeneinander in die Mitte des
Einsetzrostes mit Dampfofenbackblech.(Wenn Sie eine starkere Braunung wiin-
schen, verwenden Sie Einschubebene 5). Beim Erténen des akustischen Signals
wenden. Driicken Sie die Taste "Start", um den Vorgang fortzusetzen.
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Verwendung der automatischen Programme (Fortsetzung)

Lebensmittel

Unterkategorie

Gewicht (kg)

Zubehor (Einschubebene)

Wirste

0,3-0,6

Einsetzrost mit Dampfofenbackblech ohne

Offnungen (4)

Legen Sie die Wirste nebeneinander auf das Einsetzrost. Bei Ertonen des akust-
ischen Signals wenden. Driicken Sie die Taste "Start", um den Vorgang fortzusetzen.
(Wenn Sie eine starkere Braunung wiinschen, verwenden Sie die Einschubebene 5).

Hamburger

Einsetzrost mit Dampfofenbackblech ohne

0.5-1,0 Offnungen (4)

Legen Sie die ronen Hamburger nebeneinander auf das Einsetzrost. Bei Ertdnen
des akustischen Signals wenden. Driicken Sie die Taste "Start", um den Vorgang
fortzusetzen. (Verwenden Sie Einschubebene 5 fiir eine stérke Braunung).

Raucherwurst

Dampfofenbackblech mit Offnungen
zusammen mit Dampfofenbackblech ohne
Offnungen (3)

Gedampft 0,2-0,4

Legen Sie die Raucherwirste (ausgepackt) in das Dampfofenbackblech.

Kategorie: Gefllgel

Lebensmittel

Unterkategorie Gewicht (kg) | Zubehor (Einschubebene)

Hihnchen

Hihnerbeine 0,5-0,7 Einsetzrost + Backplatte (6)

Die gekiihlten Hihnerbeine mit Ol und Gewiirzen einreiben. Legen Sie sie mit der
Hautseite nach unten auf das Einsetzrost mit Backplatte. Bei Ertonen des akustischen|
Signals wenden. Driicken Sie die Taste "Start", um den Vorgang fortzusetzen.

0,4-0,6
0,7-0,9

Einsetzrost mit Dampfofenbackblech ohne

Huhnerschenkel Offnungen (3)

Die gekiihlten Hilhnerschenkel mit Ol und Gewiirzen einreiben. Legen Sie sie mit der
Hautseite nach unten auf das Ofenrost mit Backplatte. Bei Erténen des akustischen
Signals wenden. Driicken Sie die Taste "Start", um den Vorgang fortzusetzen.

1,2-1,3

Ganzes Hihnchen 141’5

Einsetzrost + Backplatte (1)

Das gekiihlte Hiihnchen mit Ol und Gewiirzen einreiben. Mit der Brustseite nach un-
ten in die Mitte des Einsetzrostes mit Backplatte legen. Bei Ertonen des akustischen
Signals wenden. Driicken Sie die Taste "Start", um den Vorgang fortzusetzen.

Dampfofenbackblech mit Offnungen
zusammen mit Dampfofenbackblech ohne
Offnungen (3)

Hihnerbrust,

gedampft 0.2-1.0

Legen Sie die Hiihnerbriiste nebeneinander in das Dampfofenbackblech.

Truthahnschenkel

0,8-0,9 Einsetzrost + Backplatte (1)

Die Truthahnschenkel mit Ol und Gewiirzen einreiben. Mit der Hautseite nach unten
in die Mitte des Einsetzrostes mit Backplatte legen. Bei Ertdnen des akustischen
Signals wenden. Driicken Sie die Taste "Start", um den Vorgang fortzusetzen.

Entenbriste

Einsetzrost mit Dampfofenbackblech ohne

03-0,5 Offnungen (5)

Die Entenbriiste mit Ol und Gewiirzen einreiben. Mit der Hautseite nach unten in
die Mitte des Einsetzrostes mit Dampfofenbackblech ohne Offnungen legen. Bei
Ertdnen des akustischen Signals wenden. Driicken Sie die Taste "Start", um den
Vorgang fortzusetzen. Das Ergebnis ist medium.
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Verwendung der automatischen Programme (Fortsetzung)

0,3-0,5 Einsetzrost + Backplatte (6)

. . Die HiihnerspieRe mit Ol und Gewiirzen (max. GroRe der Hiihnchenstiicke 3 x 3 cm)
Hihnerspiefte einreiben. In die Mitte des Einsetzrostes mit Backplatte legen. Bei Ertonen des
akustischen Signals wenden. Driicken Sie die Taste "Start", um den Vorgang
fortzusetzen.

Kategorie: Fisch

Gedampft 0.2-1,0 Dampfofenbackblech mit Offnungen zusammen

mit Dampfofenbackblech ohne Offnungen (3)

Fischfilets (Dicke + 2 cm), wie etwa Rotbarsch, Seelachs oder Seewolf, nebenein-
ander in das Dampfofenbackblech legen.

Gegrillt 0,3-0,6 Backplatte (6)

Fischfilet, 2 cm

Fischfilets (Dicke + 2 cm), wie etwa Seelachs, Seewolf oder Kabeljau, marinieren.
Nebeneinander auf die Backplatte legen. Bei Ertdnen des akustischen Signals
wenden. Driicken Sie die Taste "Start", um den Vorgang fortzusetzen.

0.2-1,0 Dampfofenbackblech mit Offnun%;en zusammen

Gedampft mit Dampfofenbackblech ohne Offnungen (3)

Fischfilets (Dicke + 3cm), wie etwa Thunfisch, Lachs oder Kabeljau, nebenein-
ander in das Dampfofenbackblech legen.

Gegrillt 0,3-0,6 Backplatte (6)

Fischsteak, 3 cm

Fischsteaks (+ 3 cm), wie etwa Lachs- oder Thunfischsteaks, marinieren. Neben-
einander auf die Backplatte legen. Bei Ertdnen des akustischen Signals wenden.
Driicken Sie die Taste "Start", um den Vorgang fortzusetzen.

Dampfofenbackblech mit Offnungen zusammen

Gedampft 0.2-1,0 mit Dampfofenbackblech ohne Offnungen (3)

Fischscheibe, 4 cm
Fischscheiben (Dicke + 4cm), wie etwa Lachs oder Seeteufel, nebeneinander in
das Dampfofenbackblech legen.

Gegrillt 0,4-0,8 Dampfofenbackblech ohne Offnungen (5)

Ganzer Fisch Die Haut des Fisches mit Ol einreiben, Kréuter und Gewiirze hinzufiigen. Fische neben-
einander, Schwanz zu Kopf, quer auf das Dampfofenbackblech legen. Wenden, wenn
das akustische Signal ertdnt. Driicken Sie die Taste "Start", um den Vorgang fortzusetzen.

M Dampfofenbackblech mit Offnungen zusammen
Gedampft 0205 mit Dampfofenbackblech ohne %ffnungen 3)
Garnelen (roh/ungekocht-geschalt oder ungeschalt) in das Dampfofenbackblech
legen.
Garnelen Gegrillt 0,2-0,5 Einsetzrost + Backplatte (6)
Garnelen (roh/ungekocht-geschalt oder ungeschalt) in die Mitte des Einsetzrostes
mit Backplatte legen.
- Dampfofenbackblech mit Offnungen zusammen
Muschl gedampft 1.0-1.4 mit Dampfofenbackblech ohne Offnungen (3)
uscheln

Dampfschale mit Zwiebeln, Krautern und Gewirzen auslegen und die Muscheln
darauf verteilen.
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Verwendung der automatischen Programme (Fortsetzung)

Kategorie: Backwaren

Lebensmittel

Unterkategorie Gewicht (kg) | Zubehor (Einschubebene)

Weil3brot 0,7-0,8 Ofenrost (1)

Verwenden Sie zum Brotbacken eine 30 cm-Brotform. Bereiten Sie den Teig
nach den Angaben des Herstellers vor. Geben Sie den Teig dann in eine Metall-
Brotform (Lé&nge 30 cm). Setzen Sie die Form nach dem Vorheizen parallel zur
Tir auf den Rost.

B Hefeteig | 0,3-0,6 | Ofenrost (1)
rot
Bereiten Sie den Hefeteig firr Pizza, Kuchen oder Brot vor. Geben Sie ihn in ein
rundes, hitzebestandiges Gefalt. Nicht abdecken. Setzen Sie das Gefal auf den
Rost.
Croissants | 0,2-0,4 | Backplatte (1)
Verwenden Sie die Backplatte mit Backpapier. Legen Sie die Croissants auf das
Backpapier.
Hollandischer
Kastenkuchen 0,7-0,8 Ofenrost (1)
Geben Sie den frischen Backteig in eine Metallform geeigneter GroRRe (30 cm
Kastenform). Setzen Sie nach dem Vorheizen die Form langs zur Tur in den Ofen.
Setzen Sie die Form auf den Rost.
Hollandischer But-
terkuchen 0,5-0,7 Ofenrost (1)
Geben Sie den frischen Teig in eine runde Metallbackform geeigneter GréRle
Kuchen (Durchmesser 24 cm). Setzen Sie die Form nach dem Vorheizen auf den Rost.
Biskuit | 0306 | ofenrost (1)
Geben Sie den Teig in eine runde Metallbackform (300 g: 18 cm, 400-500 g: 24
cm, 600 6: 26 cm Durchmesser). Stellen Sie die Form nach dem Vorheizen in die
Mitte des Rosts.
Apfelkuchen | 1,2-1,4 | Ofenrost (1)
Bereiten Sie den Apfelkuchen in einer runden Metallform (20 cm fir 1300 g, 24
cm fiir 1400 g) vor. Setzen Sie die Form nach dem Vorheizen auf den Rost.
Muffins | 0,5-0,7 | Backplatte (1) oder Einsetzrost (1)
Geben Sie den Muffinteig in Papier-Muffinférmchen. Setzen Sie diese Férmchen
nach dem Vorheizen in die Mitte der Backplatte, Einschubebene 1. Oder verwen-
den Sie eine geeignete Muffinform flir 12 Muffins und verwenden Sie dafiir den
Rost.
Brownies | 0,5-0,7 | Ofenrost (1)
Kuchen Geben Sie den Teig in eine rechteckige Brownieform. Stellen Sie die Form in die

Mitte des Rosts.

Boden fiir Obst-

kuchen 0,3-0,5 Ofenrost (1)

Geben Sie nach dem Vorheizen frischen Teig in einer Metallkuchenform auf den
Rost.

Blatterteig-Ap-

feltasche 0,3-0,5 Backplatte (1)
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Verwendung der automatischen Programme (Fortsetzung)

Kategorie: Gerichte

Kartoffelgratin 0,7-1,0 Ofenrost (1)

Verwenden Sie ein Ofengeschirr aus Glas oder Keramik. Setzen Sie das Gefal
auf den Rost.

Gratin
Gemiisegratin | 0,4-0,8 | Ofenrost (1)
Verwenden Sie ein Ofengeschirr aus Glas oder Keramik. Setzen Sie das Gefal
auf den Rost.
| 0,8-1,1 | Ofenrost (1)
Lasagne Verwenden Sie ein rechteckiges/quadratisches Ofengeschirr. Setzen Sie das
Gefall auf den Rost.
| 0,7-0,9 | Ofenrost (1)
Quiche

Verwenden Sie eine Quicheform aus Glas oder Keramik (Durchmesser 22-24
cm.). Setzen Sie das Gefall nach dem Vorheizen auf den Rost.

| 0,6-1,0 | Backplatte (1)

Selbstgemachte
Pizza Bereiten Sie 300 - 350 g Pizzateig vor und rollen Sie ihn aus. Legen Sie die Back-
platte mit Backpapier aus.

Hackfleisch | 0,2-0,6 | Backplatte (1)

Verwenden Sie die Backplatte mit Backpapier. Legen Sie den mit Hackfleisch
(jew. max. 100 g) gefiillten Blatterteig auf das Backpapier. Fiir bessere Braunung
mit Eischnee einpinseln.

Blatterteig, gefillt
Fisch | 0,2-0,6 | Backplatte (1)

Verwenden Sie die Backplatte mit Backpapier. Legen Sie den mit Fisch (jew.
max. 100 g) gefilllten Blatterteig auf das Backpapier. Fiir bessere Braunung mit
Eischnee einpinseln.

Kategorie: Backwaren

Gedampft 0,4-0,6 Ofenrost (3)
Kuchen Geben Sie die Mischung in sechs kleine Kuchenformen (je 100 ml). Mit
Frischhaltefolie abdecken und auf den Rost stellen.
Sanft gedampft | 0,2-0,5 | Ofenrost (3)
Legen Sie Scheiben von Apfeln, Birnen oder Aprikosen in eine flache Pyrexglass-
Obst chissel. Einen Teel6ffel Zucker und zwei Teel6ffel Wasser zugeben.
Leicht gedampft | 0,2-0,5 | Ofenrost (3)
Wie oben
Dunkel | 0103 | ofenrost (1)
Schokolade Die Schokolade (reine Schokolade oder Kouverture) in Stlicke brechen, in eine
hmel kleine Pyrexglasschissel legen und mit Plastikfolie oder einem Deckel abdecken.
schmeizen Setzen Sie die Schiussel auf den Rost. Wahrend des Programms bedeckt halten.
AnschlieBend gut umriihren. (Bei weiler oder Milchschokolade den Vorgang um
5 Min. verkiirzen)
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Verwendung der automatischen Programme (Fortsetzung)

Dampfofenbackblech mit Offnungen
zusammen mit Dampfofenbackblech ohne

0,1-0,5

Trockenfriichte Offnungen (3)
aufweichen —
Trockenfriichte (Aprikosen, Pflaumen, Birnen, Apfel) in das Dampfofenbackblech
legen.
0,2-0,4 Ofenrost (1)
Milchreis Verteilen Sie den Milchreis gleichmaRig in einer flachen Pyrexglasschissel.

Flgen Sie fiir je 100 g Reis 200 ml kalte Milch hinzu. Setzen Sie die Schissel auf
den Rost. Nach dem Dampfen umrihren.

Kategorie: Auftauen

0,2-0,5 )
E + Backpl 1
0815 insatzrost + Backplatte (1)
Tiefgefrorenes Dieses Programm ist fiir Rind, Lamm, Schwein, Steaks, Koteletts und Hackfleisch
Fleisch geeignet. Decken Sie die Enden mit Alufolie ab. Das Fleisch auf den Grilleinsatz
mit Multi-Blech geben. (Hackfleisch beim Auftauen mit Frischhaltefolie abdecken).
Das Fleisch auf das Einsatzrost mit Backplatte geben.
0,306 Einsatzrost + Backplatte (1)
Tiefgefrorenes 0,9-1,3
Gefligel Dieses Programm ist fiir ganze Tiere wie auch fiir Gefliigelteile geeignet. Enden

mit Alufolie abdecken. Legen Sie das Gefliigel auf das Einsatzrost mit Backplatte.

Tiefgefrorener Fisch

Dampfofenbackblech mit Offnungen zusammen

Filets mit Dampfofenbackblech ohne Offnungen (3)

0,3-0,8

Dieses Programm ist fiir ganze Fische wie auch fir Fischfilets geeignet. Diinne
Enden mit Alufolie abdecken. Den Fisch in das Dampfofenbackblech legen.

Tiefgefrorenes Brot

Scheiben | 0,1-0,3 | Backplatte (1)

0,1-0,3 ist fur Brotscheiben geeignet (nebeneinander verteilen). Verteilen Sie die
Brotscheiben auf Kiichenpapier und legen Sie dieses auf die Backplatte.

Brétchen | 0406 | Backplatte (1)

0,4-0,6 ist fur alle Brotsorten (ganz) sowie fiir Brétchen und Baguettes geeignet.
Verteilen Sie das Brot auf Kiichenpapier und legen Sie es auf die Backplatte.

Tiefgefrorenes Obst

Dampfofenbackblech mit C")ffnun%en zusammen

0206 mit Dampfofenbackblech ohne Offnungen (3)

Beeren

Verteilen Sie die Friichte gleichméaRig in das Dampfofenbackblech. Dieses
Programm ist fir alle Arten in Scheiben geschnittener Friichte oder fiir Beeren
geeignet.

Tiefgefrorenes
Fertiggericht

0,8-1,2 Ofenrost (1)

Setzen Sie das Gericht (bei entfernter Abdeckung) auf den Rost.
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Verwendung der automatischen Programme (Fortsetzung)

Kategorie: Spezial

Babyflaschchen | 2-3 Ofenrost (2) + Backplatte (1)
Desinfektion Legen Sie die offenen Flaschchen horizontal auf die Schiene, mit der Offnung
nach hinten. Vorsicht beim Herausnehmen der heilRen Flaschchen.
Erwrmen 0,1-0.2 Dampfofenbackblech mit Offnungen zusammen
Babynahrung 0,2-0,3 mit Dampfofenbackblech ohne Offnungen (3)

Geben Sie die Babynahrung in ein tiefes Keramikgefaf. Nicht abdecken.

Kategorie: Eierspeisen

h Dampfofenbackblech mit Offnungen zusammen
Weich 0.1-0.6 mit Dampfofenbackblech ohne Offnungen (3)

Stechen Sie ein kleines Loch in mittelgroRe Eier (M). Setzen Sie 2-10 Eier in das
Dampfofenbackblech. Wenn Sie die Eier harter mogen, lassen Sie sie einige Minuten
stehen.

Hart 0.1-0.6 Dampfofenbackblech mit Offnungen zusammen
e mit Dampfofenbackblech ohne Offnungen (3)

Eier
Stechen Sie ein kleines Loch in mittelgroRe Eier (M). Setzen Sie 2-10 Eier in das

Dampfofenbackblech. Wenn Sie die Eier harter mégen, lassen Sie sie einige Minuten
stehen.

. Dampfofenbackblech mit Offnungen zusammen
Pochiert 0204 mit Dampfofenbackblech ohne %ffnungen 3)

Kleine runde Glas- oder Keramikgeféfie mit Pflanzendl einfetten. Setzen Sie die
Eier ohne Schale in ein rundes Gefals.
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Kategorie: Convenience

Lebensmittel Unterkategorie Gewicht (kg) | Zubehor (Einschubebene)
. 0,3-0,35
Pizza 0,4-0,45 Backplatte (1)

Setzen Sie eine tiefgefrorene Pizza auf die Backplatte.
Ofen-Pommes Fiites| 0,4-045 | Backplatte (1)

Verteilen Sie die tiefgefrorenen Pommes Frites (fir die Zubereitung im Ofen)
gleichmaRig auf die Backplatte.

Fischstébchen | 0,3-0,5 | Backplatte (1)

Verteilen Sie die tiefgefrorenen Fischstéabchen gleichmaBig auf die Backplatte.
Kroketten | 0,4-0,6 | Dampfofenbackblech ohne Offnungen (2)

Verteilen Sie die tiefgefrorenen Kroketten gleichméaBig auf dem Dampfofenback-
blech.

Dampfofenbackblech mit Offnungen
Brokkoli 0,2-0,6 zusammen mit Dampfofenbackblech ohne
Offnungen (3)

Legen Sie den tiefgefrorenen Brokkoli in das Dampfofenbackblech.

Dampfofenbackblech mit Offnungen
Griine Bohnen 0,2-0,6 zusammen mit Dampfofenbackblech ohne
Tiefgefroren Offnungen (3)

Legen Sie die tiefgefrorenen griinen Bohnen in das Dampfofenbackblech.

Dampfofenbackblech mit Offnungen
Erbsen 0,2-0,6 zusammen mit Dampfofenbackblech ohne
Offnungen (3)

Legen Sie die tiefgefrorenen Erbsen in das Dampfofenbackblech.

Spinatwirfel 0,3-0,5 Ofenrost (1)

Legen Sie die tiefgefrorenen Spinatwiirfel in eine flache Pyrexglasschuissel. Nach
dem Dampfen umrihren.

Dampfofenbackblech mit Offnungen
Dim Sum 0,2-0,4 zusammen mit Dampfofenbackblech ohne
Offnungen (3)

Das Dampfofenbackblech mit Pflanzendl einfetten. Legen Sie Die Dim Sums in das
Dampfofenbackblech.

Dampfofenbackblech mit Offnungen
Fertig-Dampfnudeln| 0,3-0,6 zusammen mit Dampfofenbackblech ohne
Offnungen (3)

Fetten Sie den Dampfofenbackblech mit Pflanzendl ein. Legen Sie die Fertig-
Dampfnudeln in das Dampfofenbackblech.
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Verwendung des Stufen-Kochmodus

Sie kdnnen den Stufen-Kochmodus verwenden, wenn Sie verschiedene Modi
nacheinander verwenden mochten. Sie kdnnen zwei oder drei Stufen einstellen;
darlber hinaus ist es moglich, den Stufen-Kochvorgang zu speichern, den Sie
als ""Benutzergericht™ eingegeben haben (vgl. S. 47: ""Eingeben lhrer eigenen
Gerichte™).

Drehen Sie den Knopf "Modus" auf Drehen Sie den Auswahlknopf auf
die “AUTO"-Position. "Stufen-Kochmodus". Driicken Sie die
Taste "Weiter" zur Bestatigung.

Im Display sehen Sie "Erste Stufe", 4 Wenn gewiinscht, stellen Sie die
sowie verschiedene Ofenmodi. Kochzeit oder die Temperatur (wenn
Drehen Sie den Auswahlknopf, verfligbar) ein. Vgl. S. 21/22.

um den gewiinschten Ofenmodus

auszuwahlen. Dricken Sie die Taste

"Weiter", um zu bestéatigen.

\
5 Driicken Sie die Taste "Weiter", um Wenn gewtinscht, stellen Sie die
die erste Stufe zu bestatigen. Im Dis- Kochzeit und/oder die Temperatur
play sehen Sie "Zweite Stufe" und die (wenn verfugbar) ein. Vgl. S. 21/22.

verschiedenen Ofenmodi. Drehen Sie
den Auswahlknopf, um den gewin-
schten Ofenmodus fir die zweite
Stufe auszuwahlen. Driicken Sie die
Taste "Weiter", um zu bestatigen.
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Verwendung des Stufen-Kochmodus (Fortsetzung)

Dricken Sie die Taste "Weiter", um
die zweite Stufe zu bestatigen. Im
Display sehen Sie "Dritte Stufe" und
"Start driicken". Drehen Sie den Aus-
wahlknopf, um "Dritte Stufe" auszu-
wahlen, wenn Sie eine dritte Stufe
hinzufugen mdéchten, oder wahlen Sie
"Start driicken", wenn Sie den Stufen-
Kochvorgang starten mochten.

Driicken Sie die Taste "Weiter", um
zu bestatigen.

Gehen Sie zu Schritt 9, wenn Sie eine
dritte Stufe hinzufigen méchten.

Gehen Sie zu Schritt 12, wenn Sie
den Kochvorgang mit zwei Stufen
starten mochten.

Wenn Sie eine dritte Stufe hinzufligen
mdchten, drehen Sie den Auswahl-

knopf, um den gewlinschten Ofenmo-

dus fiir die dritte Stufe auszuwahlen.
Dricken Sie die Taste "Weiter", um
zu bestatigen.

1 Driicken Sie die Taste "Weiter", um

die dritte Stufe zu bestatigen.

Wenn gewdlnscht, stellen Sie die
Kochzeit und/oder die Temperatur
(wenn verfugbar) ein. Vgl. S. 21/22.

Drlicken Sie die Taste "Start",
um den Stufen-Kochvorgang zu
starten.



Hinzuftigen Ihrer eigenen programmierten Gerichte

Sie kdnnen bis zu zehn lhrer eigenen Gerichte programmieren und als

""Benutzergerichte' speichern.

Dricken Sie die Taste "Menii" und
drehen Sie den Auswahlknopf, um
"Gerichte" auszuwahlen.

Driicken Sie die Taste "Weiter", um
zu bestatigen. Drehen Sie den Aus-
wahlknopf auf "Hinzufligen".

Driicken Sie die Taste "Weiter", um
zu bestatigen. Im Display wird "Name
auswahlen" angezeigt. Geben Sie den
ersten Buchstaben des Namens lhres
Gerichts ein, indem Sie den Auswahl-
knopf drehen. Driicken Sie die Taste
"Weiter" und geben Sie den zweiten
Buchstaben ein usw., bis Sie den
Namen vollstandig eingegeben haben;
warten Sie, bis nach dem Namen "

{3 " erscheinen und driicken Sie die
Taste "Weiter", um die Einstellung zu
bestatigen.

4

Im Display sehen Sie "Zubereitung
auswahlen", sowie verschiedene
Ofenmodi. Drehen Sie den Auswahl-
knopf, um den gewtinschten Ofen-
modus auszuwahlen. Driicken Sie die
Taste "Weiter"”, um zu bestatigen.

Wenn gewiinscht, stellen Sie die
Kochzeit und/oder die Temperatur
(wenn verfigbar) ein. Vgl. S. 21/22.

6
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Driicken Sie die Taste "Weiter", um
zu bestatigen. Drehen Sie den Aus-
wahlknopf, um "Stufe hinzufiigen"
(siehe Schritt 7) oder "Gericht speich-
ern" (siehe Schritt 12) auszuwahlen.



Hinzuftigen Ihrer eigenen programmierten Gerichte

Driicken Sie die Taste "Weiter" zur
Bestatigung. Drehen Sie den Auswahl-
knopf, um den gewliinschten Ofen-

modus fiir die zweite Stufe auszuwahlen.

Driicken Sie die Taste "Weiter" zur

Bestatigung.

Wenn gewtinscht, stellen Sie die
Kochzeit und/oder die Temperatur
(wenn verfiigbar) ein. Vgl. S. 21/22.

—

)

9 Driicken Sie die Taste "Weiter",
um zu bestatigen. Drehen Sie den

Auswahlknopf, um "Stufe hinzufligen"

(gehe nach Schritt 10) oder "Gericht
speichern" (gehe nach Schritt 12)
auszuwahlen.

1

Driicken Sie die Taste "Weiter",
um zu bestatigen. Drehen Sie den
Auswahlknopf, um den gewlinsch-
ten Ofenmodus fiir die dritte Stufe
auszuwahlen. Driicken Sie die
Taste "Weiter"”, um zu bestatigen.

11

Wenn gewiinscht, stellen Sie die
Kochzeit und/oder die Temperatur
(wenn verfugbar) ein. Vgl. S. 21/22.

die Taste "Zuriick" driicken.

12

Wenn alle Einstellungen vorgenom-
men wurden, dricken Sie auf die
Taste "Weiter" und dann die Taste
"Start", um zu bestatigen. Ihr Ge-
richt wurde jetzt den automatischen
Kochprogrammen hinzugefugt.

Wahrend der Programmierung lhres eigenen Gerichts kdnnen Sie zuriickgehen, indem Sie

Es ist nicht moglich, die Einstellungen der hinzugefiigten Gerichte zu &ndern, nachdem Sie

die Taste "Start" gedriickt haben. Sie missen Ihr eigenes Gericht I6schen (vgl. S. 50) und
es mit den neuen Einstellungen erneut eingeben.



Auswahlen des von IThnen programmierten Gerichts

Drehen Sie den Knopf "Modus™ auf Drehen Sie den Auswahlknopf, um

die “AUTO”-Position. "Benutzergerichte" auszuwahlen.
Driicken Sie die Taste "Weiter", um
die Einstellung zu bestatigen.

/

Drehen Sie den Auswahlknopf, um Fillen Sie den Wassertank bis zur
das von lhnen programmierte Gericht Maximum-Markierung, wenn im
auszuwahlen. Dricken Sie die Taste Display das Symbol L angezeigt wird
"Start", um die Zubereitung lhres und setzen Sie ihn wieder ein. Setzen
Gerichts zu starten. Sie die Speisen in den Garraum.

Vorheizen liberspringen

Wenn Sie im automatischen Kochmodus zu kochen beginnen, kann es sein, dass im Display
"Vorheizen" angezeigt wird. Sie kdnnen das Vorheizen uberspringen, indem Sie die Taste
"Weiter" driicken und dann den Auswahlknopf drehen, um "Nein" auszuwahlen. Driicken
Sie die Taste "Weiter" erneut, um zu bestatigen. Der Combi-Dampfofen Uberspringt jetzt den
Vorheizvorgang ("Vorheizen" verschwindet aus dem Display).
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Ldschen des von Ihnen programmierten Gerichts

Dricken Sie die Taste "Menii™ und
drehen Sie den Auswahlknopf, um
"Gerichte" auszuwahlen.

Driicken Sie die Taste "Weiter", um
zu bestatigen. Drehen Sie den Aus-
wahlknopf, um "Léschen”
auszuwahlen.

Driicken Sie die Taste "Weiter",
um zu bestatigen. Drehen Sie den
Auswahlknopf, um das von lhnen

Driicken Sie die Taste "Weiter",
um zu bestatigen. Drehen Sie den
Auswahlknopf, um "Ldschen" auszu-

programmierte Gericht auszuwahlen. wahlen.

Dricken Sie die Taste "Weiter", um
zu bestatigen. Driicken Sie die Taste
"Start", um das von Ihnen program-
mierte Gericht zu I6schen.
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Verwendung der Auftaufunktion

Auftauen
‘ ) (e
¥
Fullen Sie den Wassertank bis zur Drehen Sie den Knopf "Modus" in
Markierung ‘Max’ mit frischem Was- die Position "Auftauen” ¥
ser und setzen Sie ihn wieder in das (Standardzeit 20 Minuten, Temperatur
Gerat. Legen Sie danach die Speisen 50 °C).
in den Ofen.
\ \
3 Wenn gewiinscht,stellen Sie die Driicken Sie die Taste "Start". Der
Kochzeit, die verzdgerte Startzeit und/ Combi-Dampfofen startet den Koch-

oder die Temperatur (wenn verfigbar) vorgang.
ein. Vgl. S. 21/22.
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Verwendung der Auftaufunktion (Fortsetzung))

Auftauen

Verwenden Sie die Einstellungen und Zubereitungszeiten der nachfolgenden Tabelle als
Richtlinie beim Auftauen.

Fillen Sie vor dem Auftauen immer den Wassertank bis zur Markierung ‘Max'.

Entfernen Sie vor dem Auftauen alles Verpackungsmaterial!

Lassen Sie die Speisen nach dem Auftauen 15 bis 30 Minuten lang bei Zimmertemperatur
stehen, damit die Warme sich gleichmaRig verteilen kann.

Speise Auftauen Zubehor (Ebene) Zeit
(°C) (Min.)
Hackfleisch
500 g (mit Folie 50 °C Backplatte mit Einsetzrost (1) 25-35
abgedeckt)
Roastbeef /
AEEERE) 50 °C Backplatte mit Einsetzrost (1) 70-90
(abgedeckt mit Folie)
1,0 kg
Hiihnchenstiicke
und Hiihnerfilet 50 °C Backplatte mit Einsetzrost (1) 25-30
500 g
Ein ganzes
Hithnchen 50 °C Backplatte mit Einsetzrost (1) 50-70
1,1 kg
Dampfofenbackblech mit Offnungen
Obst / Beeren 50 °C zusammen mit Dampfofenbackblech 13-18
ohne Offnungen (3)
Dampfofenbackblech mit Offnungen
Fischfilet 50 °C zusammen mit Dampfofenbackblech 15-25
ohne Offnungen (3)

Wichtig
1) Erhitzen Sie nach dem Auftauen von Fleisch (besonders bei Geflligel) den Ofen
10 Minuten lang auf 200 °C (Umluft), um Bakterien im Ofenraum abzutéten.

2) Frieren Sie Speisen nach dem Auftauen nicht erneut ein.

52



Verwendung der Warmhaltefunktion

Warmhalten

(@D
¥/
Drehen Sie den Knopf "Modus" in Wenn gewtinscht, stellen Sie die
die Position "Warmhalten" & (Stan- Kochzeit und/oder die verzégerte
dardzeit 5 Minuten). Startzeit (wenn verfligbar) ein.
Vgl. S. 21/22.

Dricken Sie die Taste "Start". Der
Combi-Dampfofen startet den Koch-
vorgang.
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Einstellen der Wasserharte

Der Combi-Steamer muss regelmanig entkalkt werden. So vermeiden Sie, dass das Gerat
durch Verkalkungen beschadigt wird. Wenn Sie den Combi-Steamer entkalken missen, er-
scheint ein Symbol im Display. Das Gerat ist fir Wasser mit dem héchstmdglichen Hartegrad
(4) eingestellt. Wenn |hr Wasser weicher ist, kdnnen Sie den eingestellten Hartegrad andern.

Feststellen der Wasserharte
Informationen (ber die Wasserharte in Ihrer Gemeinde erhalten Sie bei Ihren Wasserwerken.
Einstellen der Wasserharte

Driicken Sie die Taste "Menii" und Driicken Sie die Taste "Weiter",
drehen Sie den Auswahlknopf, um um zu bestatigen. Drehen Sie den
"Wasserharte" auszuwahlen. Auswahlknopf, um die gewinschte

Wasserharte auszuwahlen.

Dricken Sie die Taste "Start".

» Das Geréat ist jetzt so program-
miert, dass es auf der Grundlage
der tatsachlichen Wasserharte die
Verkrustungswarnung ausgibt.

Franzoésische .
Display Wasserart PPM Harte Deutsche Harte

9 (°dH)

(°df)
1 Weiches Wasser 0-105 0-1 0-6
2 Halbweiches Wasser 125 - 230 12-23 7-13
3 Halbhartes Wasser 250 - 350 24 - 36 14-20
4

> > >
(Standard) Hartes Wasser BiS] 37 21
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Entkalken

Wenn Sie im Display das Symbol
werden.

sehen, muss der Combi-Steamer entkalkt

/

1 Geben Sie 100 ml Entkalkungsmittel
(im Lieferumfang des Combi-Steamers
enthalten) in den Wassertank und
flllen Sie den Wassertank bis zur
Markierung ,Max.“. Gut vermischen.

Schlief3en Sie den Deckel und setzen
Sie den Wassertank wieder ein.

Driicken Sie die Taste “Menu” und
drehen Sie den Auswahlknopf, um
“Reinigung” auszuwahlen.

Driicken Sie die Taste "Weiter",
um zu bestatigen. Drehen Sie den
Auswahlknopf, um "Entkalken"
auszuwahlen.

Ju5]

Bk

Driicken Sie die Taste “Start”.

» Nach etwa 30 Minuten erscheint
im Display “10:00”. Es ertont
ein akustisches Signal und der
Entkalkvorgang wird gestoppt.
Entfernen Sie den Wassertank
und leeren Sie ihn.
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Splen Sie ihn gut aus und fullen Sie

den Wassertank bis zur Markierung

,Max.“. Schlieen Sie den Deckel und

setzen Sie den Wassertank wieder

ein. Driicken Sie die Taste “Start”.

» Das Gerat fuhrt einen Spulvorgang
mit sauberem Wasser.



Entkalken (Fortsetzung)

Nach dem Entkalken ertdnt ein akus-
tisches Signal. Leeren Sie die Flissig-
keitspfanne und den Wassertank und
spllen Sie den Wassertank gut mit
Wasser aus. Offnen Sie die Tiir und
trocknen Sie die Innenseite des Ofens
mit einem trockenen Tuch.

Wichtig

e Wir empfehlen zum Entkalken die Verwendung von NOKALK/DLS. NOKALK/DLS ist ein
Entkalkungsmittel, das sehr effizient ist und ausschlief3lich aus natirlichen, voll-
standig abbaubaren Bestandteilen besteht, und das nicht korrosiv oder aggressiv
reagiert und umweltfreundlich ist. Neben seiner entkalkenden Wirkung hat es auch
einen reinigenden antibakteriellen Effekt, so dass die inneren Teile des Gerats in einen
optimalen hygienischen zustand versetzt werden, der gute Geschmack der Lebens-
mittel erhalten bleibt und die Lebensdauer des Gerats verlangert wird.

* FUr weitere Entkalkungsbehandlungen kénnen Sie unter folgender Adresse
Entkalkungsprodukte bestellen www.atag.nl

e FUr den Dampfgarprozess wird Wasser verwendet. Wasser enthalt Kalzium und
Magnesium. Beim Erhitzen verdampft das Wasser und es bleiben nur Mineralien
zurick (fur Menschen unschéadlich).

* Wenn der Entkalkungsvorgang vor Ende des Zyklus unterbrochen wird, muss das
Programm erneut von Anfang an gestartet werden.
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Verwendung der Steam-Clean-Funktion

Die Steam-Clean-Funktion macht es méglich, Ihren Combi-Steamer in

10 Minuten von innen zu reinigen. Der Dampfreinigungsvorgang dauert

7 Minuten. Die verbleibenden 3 Minuten werden daftr verwendet, den Dampf
gut einwirken zu lassen, so dass Sie anschlieBend die zurlickgebliebenen Speise-
reste einfach mit einem weichen Tuch beseitigen kdnnen.

\
Flllen Sie den Wassertank bis zur Driicken Sie die Taste "Menu™ und
Markierung‘Max’ mit frischem Wasser drehen Sie den Auswahlknopf, um
und setzen Sie ihn wieder in das Gerat. "Reinigung" auszuwahlen.
\
Driicken Sie die Taste "Weiter", 4 Driicken Sie die Taste "Start". Der

um zu bestatigen. Drehen Sie den Ofen startet automatisch.
Auswahlknopf, um “Steam clean”

auszuwahlen.

5 Nach Abschluss des Vorgangs:
Offnen Sie die Tur und trocknen Sie
die Innenseite des Ofens mit einem
trockenen Tuch.

Wichtig
e Verwenden Sie diese Funktion nur, wenn der Combi-Steamer auf Zimmertemperatur abge-
kihlt ist.

* Verwenden Sie KEIN destilliertes Wasser.
* Verwenden Sie aus Sicherheitsgrinden KEINE Hochdruck- oder Dampfreiniger.
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Reinigen

Reinigen der Grillelemente

» Die Grillelemente kénnen einfach
gereinigt werden, indem Sie sie
um eine Vierteldrehung nach links
oder rechts drehen (s. Abbildung).
Vergessen Sie nicht, die Grill-
elemente nach der Reinigung
wieder in ihre urspriingliche
Position zurlickzudrehen.

NN )
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Reinigen des Ofenraums

» Heben Sie den linken und den
rechten Einschubrost an die
Vorderseite nach oben auf (1) und
bewegen Sie den Einschubrost
nach die Mitte des Ofenraums (2).
Jetzt kdnnen Sie den Einschubrost
herausnehmen.
Entfernen Sie Verunreinigungen
mit einem feuchten Tuch und
einem Tropfen Spulmittel.

» Setzen Sie nach der Reinigung
beide Einschubroste wieder ein.

» Hartnackige Flecken oder fest-
gebackene Speisereste kdnnen
Sie mit der STEAM CLEAN-
Funktion entfernen.



Reinigen (Fortsetzung)

und Ofenscheibe

» Reinigen Sie die AuRenseite mit
einem feuchten Tuch und einem
Tropfen Spulmittel. Reiben Sie die
Oberflache mit einem sauberen,
trockenen Tuch nach.

» Reinigen Sie das Bedienfeld nicht
mit Gewalt. Es konnte dadurch
beschadigt werden.

» Reinigen Sie die Ofenplatte mit
einem feuchten Tuch und einem
Tropfen Spulmittel. Trocknen Sie
die Ofenplatte mit einem sauberen,
trockenen Tuch.

3 Reinigen AuBenseite, Bedienfeld

4 Reinigen des Wassertanks und der
Fliissigkeitspfanne
» Reinigen Sie den Wassertank und
die Flussigkeitspfanne mit einem
Schwamm und einem Tropfen
Spulmittel. Spulen Sie mit saube-
rem Wasser nach.

5 Reinigen der Zubehorteile
» Reinigen Sie die Zubehorteile
mit einem Tropfen Spulmittel und
trocknen Sie sie ab, bevor Sie sie
wieder in den Ofen einsetzen.

» Reinigen Sie die Zubehorteile
nicht mit Gewalt. Ihre beschich-
tete Oberflache kénnte dadurch
beschadigt werden.

Hinweise:

* Verwenden Sie KEINE aggressiven Reinigungsmittel, wie etwa Verdiinner oder
Scheuerschwamme. Diese kdnnen Verfarbungen oder Beschadigungen der Oberflache
verursachen.

* Aus Grunden der elektrischen Sicherheit darf das Gerat NICHT mit Hochdruckreinigern
oder Dampfreinigern gereinigt werden.

e Lassen Sie den Wassertank und die Flissigkeitspfanne nicht direkt in der Sonne trocknen.
Dies kann zu Beschadigungen oder Verformungen des Materials fuhren.
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Pflege

Entfernen der Ofentlr
Zur Erleichterung der Reinigung kénnen Sie die Ofentur
entfernen.
A Greifen Sie nicht in die Scharniere. Sie konnten sich
dadurch verletzen.

1. Offnen Sie die Ofentiir vollstandig.

2. Klappen Sie die Verriegelungen an der linken und
rechten Seite nach oben.

3. Schlielen Sie die Ofentir zur Halfte. Halten Sie die
Oberseite der Ofentlir an beiden Seiten mit zwei Handen
fest. SchlieRen Sie die Ofentiir noch etwas weiter und
ziehen Sie sie gerade nach oben aus den Scharnieren.

4

AN

\

Zuricksetzen der Ofentiir
Setzen Sie die Ofentlr nach der Reinigung wieder ein.
1. Setzen Sie die Scharniere in die Nuten an der linken
und rechten Seite des Ofenraums. Die Aussparung der

Scharniere muss an beiden Seiten mit der Unterseite der
Nuten zusammenfallen.

\ \

f 7z

2. Offnen Sie die Tiir vollsténdig und klappen Sie die Verrie-
gelungen an der linken und rechten Seite wieder zurlick.

3. Schliel3en Sie die Ofentiir.
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Austausch der Ofenlampe

Austausch der Ofenlampe und Reinigung der glésernen Schutzkappe

1. Drehen Sie die glaserne Schutzkappe
entgegen dem Uhrzeigersinn los.

2. Entfernen Sie den Metallring und den
Blechring und reinigen Sie die glaserne
Kappe.

3. Ersetzen Sie, falls nétig, die Lampe
durch eine neue (25 W, 230 V, bis 300 °C
hitzebestandige) Ofenlampe.

4. Setzen Sie die Schutzkappe und die Ringe
in umgekehrter Reihenfolge wieder ein.

s
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Fehlercodes

Fehlercode Beschreibung
TEMP SENSOR OPEN
C O Der Fehlercode wird angezeigt, wenn der vom Temperatursensor
Lo angezeigte Wert bei der Verwendung/Beendigung eines Programms

weniger als 5 °C betragt.

TEMP SENSOR SHORT
C 20 Der Fehlercode wird angezeigt, wenn der vom Temperatursensor
LLL angezeigte Wert bei der Verwendung/Beendigung eines Programms

mehr als 250 °C betragt.

= e UNFINISHED PREHEAT
) Der Fehlercode wird angezeigt, wenn der Ofen nach einer bestimmten
Zeit nicht die eingestellte Temperatur erreicht hat.

OVER 250 °C DURING OPERATION OF CONVECTION
r Der Fehlercode wird angezeigt, wenn die Temperatur tGber 250 °C
steigt, wahrend der Umluftfunktion verwendet wird.

- - STEAM SENSOR OPEN
,’— ,’ ,’ Der Fehlercode wird angezeigt, wenn der Wert des Temperatursensors
wahrend eines Dampfgarvorgangs unter 30 °C bleibt.

- I’I:’ STEAM SENSOR SHORT

DESCALE MAX. TIME OVER (oder STEAM USE MAX TIME OVER)
I 17 Die maximale Gebrauchszeit nach dem Entkalkungssignal wurde tber-
- schritten.

Wenn einer dieser Fehler auftritt, wenden Sie sich bitte an den ATAG-Kundendienst.
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Technische Spezifikationen

Typ SQ4211TUU / SQ4292TUU
Elektroanschluss 230V ~50 Hz
Anschlusswert

Maximale Leistung 3200 W

Grill 1530 W

Umluft 2050 W

Dampf 1700 W - 2200 W
Kuhlung Kuhlventilator
Abmessungen (B x Hx T)

Gerat 595 x 460 x 473 mm

Ofenraum (netto) 400 x 215 x 385 mm
Inhalt netto 30 Liter
Inhalt brutto 36 Liter
Gewicht

Netto ca. 25 kg

Einschl. Verpackung ca. 31 kg

Entsorgung von Verpackung und Gerat

Bei der Herstellung dieses Geréats wurden dauerhafte Materialien verwendet.
Sorgen Sie dafiir, dass dieses Gerdt am Ende seiner Betriebslebensdauer
ordnungsgeman entsorgt wird. Nahere Informationen dazu erhalten Sie bei den
zustandigen Behdrden.

Die Verpackung des Gerats kann dem Recycling zugefiihrt werden. Die folgen-
den Materialien kénnen enthalten sein:

- Pappkarton;

- Polyathylenfolie (PE);

- FCKW-freies Polystyrol (PS-Hartschaum).

Entsorgen Sie diese Materialien in verantwortungsbewusster Weise und befol-

gen Sie dabei die glltigen Gesetze. Um daran zu erinnern, dass dieses Produkt _
nicht zusammen mit dem Hausmdill entsorgt werden darf, ist es mit dem Symbol

eines durchgestrichenen Abfallbehalters versehen. Dies bedeutet, dass das Produkt am Ende
seiner Betriebslebensdauer nicht dem normalen Hausmull zugefiihrt werden darf. Es muss zu einer
speziellen Abfallsammelstelle oder zu einem Handler, der entsprechende Dienstleistungen anbietet,
gebracht werden. Die separate Entsorgung von Haushaltsgeraten vermeidet mégliche negative Aus-
wirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit und ermdglicht die Wiedergewinnung
von Fertigungsmaterialien und so erhebliche Einsparungen von Energie und Ressourcen.
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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 I'intérieur de I'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 I'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.

Code No.:DE68-03754D

700003556003



