Ofen

ZX4574MN
ZX6574M




DE Anleitung

Verwendete Piktogramme

é Wichtige Informationen

“ L Tipp

@

DE2 ATAG

DE 3 - DE 50



INHALT

Ihr Ofen

Erste Verwendung

Bedienung

Verwendung

Reinigung

Problemlésungen

Einleitung

Bedienleiste

Beschreibung
Flhrungsschienen/Teleskopflihrungsschienen
Zubehor

Tar

Lufter

Touchpad

Hauptanzeigen

Anzeige Funktionseinstellungen
Standby-Anzeige

Erste Verwendung

Verwendung des ,,Plus“-Menis
Tastatur 6ffnen

Ofenfunktion
,Extras“-Funktionen verwenden
Schnelles Vorheizen
Funktionentabelle

Culisensor

Verzbgerter Start

Garen in Phasen

Zusétzliche Funktionen
Einstellungen

Das Gerat reinigen

Dampfreinigung

Pyrolyse

Einschubfuhrungen entfernen und reinigen
Ofenbeleuchtung austauschen

Ofentlir ausbauen

Ofentlrglas ausbauen

Allgemeines

Ihr Ofen und die Umwelt

Entsorgung des Gerats und der Verpackung

Priifung der speisen

Die Speisen wurden gemaB dem Standard EN 60350-1 gepruft

® 00w O OO O h

12
13

14

16
18

19
21
22
23
27
30
31
34
38

40
40
41
42
43
44
45

46

48

49

ATAG DE3



IHR OFEN

Einleitung

DE4 ATAG

Herzlichen Gllickwunsch zu Ihrer Wahl dieses Ofens von ATAG.

Er zeichnet sich durch eine einfache Bedienung und durch ein hohes
MaB an Benutzerfreundlichkeit aus, denn diese beiden Aspekte standen
bei der Entwicklung des Geréats im Mittelpunkt. Damit Sie immer die
richtige Garmethode wéhlen kdnnen, verflgt Ihr Ofen Uber eine groBe
Auswahl an verschiedenen Einstellungen.

In dieser Anleitung erfahren Sie mehr dartiber, wie Sie Ihren Ofen
am besten verwenden kénnen. Zusatzlich zu den Informationen zur
Bedienung finden Sie hier auch Hintergrundinformationen, die lhnen
wahrend der Verwendung des Geréts von Nutzen sein kénnen.

Machen Sie sich bitte zuerst mit den separaten
Sicherheitshinweisen vertraut, bevor Sie das
Gerat verwenden!

Lesen Sie diese Anleitung vor der ersten Verwendung des Geréts
bitte sorgfiltig durch und heben Sie diese zum spateren Nachlesen

gut auf.

Die Anleitung fir die Installation wird separat mitgeliefert.
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Bedienleiste

o
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01. Ein-/Aus-Taste; zu bedienen, um:
> das Gerét einzuschalten.
> das Gerét in das Standby zu schalten.
> das Gerat auszuschalten. Halten Sie dazu die ,,Ein-/Aus-Taste“
gerade solange gedriickt, bis sich das Gerat ausschaltet.
02. X-Taste; zu bedienen, um:
> im Mend einen Schritt zurtickzugehen.
> ein Pop-up mit ,,Nein“ zu beantworten oder zu schlieBen.
> ein MenU oder eine Funktion abzubrechen oder zu schlieBen.
03. Tastensperre; zu bedienen, um:
> das Bedienfeld zu reinigen oder um zu vermeiden, dass das
Gerat ungewollt aktiviert wird. Halten Sie dazu die Taste gerade
solange gedriickt, bis sich die Tastensperre einschaltet.
04. Bestétigungstaste; zu bedienen, um:
> Einstellungen zu bestétigen.
> eine Funktion zu starten.
> ein Pop-up mit ,,Ja“ zu beantworten oder zu schlieBen.
05. Touchpad/Display

ATAG DES5
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Beschreibung

Bedienleiste

. Einschubleisten
. Ofentir

. Turgriff

Einschubleiste 5
Einschubleiste 4

Einschubleiste 3 2
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Einschubleiste 2

Einschubleiste 1

I

Fihrungsschienen/Teleskopfiihrungsschienen

Zubehér

DE6 ATAG

e Der Ofen verfligt je nach Modell tber vier oder finf
Fuhrungsschienen (Ebene 1 bis 4/5). Ebene 1 wird hauptséachlich
in Kombination mit Unterhitze verwendet. Die zwei oberen Ebenen
werden hauptséchlich fur die Grillfunktion verwendet.
e Schieben Sie das Ofengestell, das Backblech oder die Dampfschale
in die LUcke zwischen den Schiebern der Flihrungsschienen.
¢ Einige Einschubleisten kénnen je nach Modell tiber vollstandig
ausziehbare Teleskopflhrungsschienen verfligen.
> Ziehen Sie die Teleskopfiihrungsschienen vollstandig aus
dem Ofenraum heraus und stellen Sie das Ofengestell / das
Backblech / die Dampfschale darauf. Schieben Sie dann
das Ofengestell / das Backblech / die Dampfschale auf der
Flhrungsschiene zurtick in den Ofenraum.
> SchlieBen Sie erst dann die Ofentir, wenn die Teleskopfiihrungen
vollstéandig zurtick in den Ofenraum geschoben worden sind.

Hinweis: Entfernen Sie die Fiihrungsschienen /
Teleskopfiihrungsschienen aus dem Ofen, bevor Sie die Pyrolyse-
Funktion verwenden!

Im Lieferumfang Ihres Geréts sind je nach Modell verschiedene
Zubehorteile enthalten. Verwenden Sie ausschlieBlich
Originalzubehdrteile; sie wurden speziell fir Ihr Gerat entwickelt.



IHR OFEN

Hinweis: Nicht alle Zubehorteile sind fur jedes Geréat geeignet/
verflgbar (kann auch von Land zu Land variieren). Geben Sie beim
Kauf immer die genaue Identifikationsnummer lhres Geréts an.
Weitere Informationen zu optimalen Zubehdrteilen finden Sie in den
Verkaufsbroschiren und online.

Zubehorteile, die im Lieferumfang lhres Geréts vorhanden sein konnen (modellabhéngig).

Emailliertes Backblech; fiir Backwaren und Kuchen verwendet.

¢ Verwenden Sie das emaillierte Backblech nicht fir die
Mikrowellenfunktionen!

e Fir Pyrolysereinigung geeignet.

Ofengestell; hauptsachlich zum Grillen verwendet. Eine Dampfschale

oder ein Topf mit Speisen kann auf das Ofengestell gesetzt werden.

e Das Ofengestell verfuigt Uber einen Sicherungsstift. Heben Sie das
Gestell vorne leicht an, um es aus dem Ofen heraus gleiten zu
lassen.

e Verwenden Sie das Ofengestell nicht fur die
Mikrowellenfunktionen!

Tiefes emailliertes Backblech; zum Braten von Fleisch und
zum Backen flussigkeitshaltiger Backwaren verwendet. Kann
auch als Fettauffangschale verwendet werden. Setzen Sie
das tiefe Backblech wéhrend des Grillens zur Verwendung als
Fettauffangschale auf die erste Ebene.
¢ Verwenden Sie das tiefe emaillierte Backblech nicht fiir

die Mikrowellenfunktionen!
e Fir Pyrolysereinigung geeignet.

Backblech aus Glas; fiir Mikrowelle und Ofen geeignet.
e NICHT fir Pyrolysereinigung geeignet.

DrehspieB + GrillspieB; werden fiir viele verschiedene Speisen wie
beispielsweise Rollbraten oder Hahnchen verwendet.

Culisensor; kann verwendet werden, um die Kerntemperatur der
Speise zu messen. Wenn die eingestellte Temperatur erreicht ist,
wird der Garprozess automatisch gestoppt.

Pyrolyse-Fiihrungsschienen; verwenden Sie diese Fiihrungsschienen

nur, um ein emailliertes Backblech wéhrend der Pyrolyse zu reinigen

(ersetzen Sie die Fuhrungsschienen / Teleskopflihrungsschienen durch

diese speziellen Pyrolyse-Fuhrungsschienen).

e Hinweis: Wahrend der Pyrolyse treten hohe Temperaturen auf, die
zu Verfarbungen der Pyrolyse-Flhrungsschienen fiihren kdnnen.
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Tiir
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DrehspieB

Der DrehspieB setzt sich zusammen aus einem SpieB mit 2 Klemmen,

einem abnehmbaren Handgriff und einem SpieBrost, der in die Mitte

des Ofens gesetzt werden kann.

Der SpieB passt in den DrehspieBmotor in der Riickwand des Ofens.

e Schieben Sie das tiefe Backblech in Einschubleiste 1, um Saft oder
Fett aufzufangen.

e Schieben Sie eine der Klemmen auf den SpieB und danach das zu
réstende Fleisch.

e Setzen Sie den SpieBrost auf die mittlere Einschubleiste des Ofens
und achten Sie darauf, dass die ,,V“-Form nach vorne zeigt.

e Sie kdnnen den Handgriff auf das stumpfe Ende des SpieBes
schrauben, damit Sie den Spief3 einfacher in den Ofen setzen kénnen.

* Legen Sie den SpieB auf den SpieBrost, dabei soll das spitze Ende
von Ihnen wegweisen. Driicken Sie den SpieB3 sanft, sodass er in
den DrehspieBmotor in der Rickwand einrastet. Das stumpfe Ende
des SpieBes muss in der ,V“-Form liegen. (Der SpieB3 besitzt zwei
Einkerbungen, die sich beide an der Seite der Ofentur befinden
missen, damit der SpieB in seiner Position bleibt. Die Einkerbungen
dienen auch als Halt fir den Handgriff.)

e Der DrehspieBmotor beginnt sich automatisch zu drehen, wenn eine
Funktion mit Grill gestartet wird.

e Entfernen Sie den Handgriff fiir das Backen oder Braten. Danach
kénnen Sie den Handgriff wieder an den SpieB schrauben, sodass
Sie diesen einfach aus dem Ofen nehmen kdnnen.

e Die Tirschalter unterbrechen den Ofenbetrieb, wenn die Ofentir
wahrend der Verwendung gedffnet wird. Der Betrieb wird nach dem
SchlieBen der Tur wieder fortgesetzt.

e Dieser Ofen verflgt Uber eine ,sanft schlieBende” Tur. Diese sorgt
daflr, dass die TUr ab einem bestimmten Winkel von selbst und
sanft schlieBt.
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Lifter

Touchscreen

e Das Gerat verfligt Uber einen Liifter, welcher das Geh&use und die
Bedienleiste kuhlt.

e Sie kdnnen den Touchscreen lhres Ofens bedienen, indem Sie
darauf tippen oder dartiber streichen.

e Tippen Sie auf die Anzeige, um eine Funktion zu 6ffnen oder um
eine Einstellung anzupassen.

e Streichen Sie Uber die Anzeige, um mehr Informationen/Optionen
anzuzeigen oder um eine Einstellung anzupassen.

Tippen: Streichen:

GRAMME

@ 180 1

Umluft

Beriihren Sie die Tasten mit einem groBBen Teil lhrer Fingerkuppe,
um das beste Ergebnis zu erzielen. Jedes Mal wenn Sie wéhrend
der Verwendung auf eine Taste tippen, héren Sie einen kurzen Ton
(sofern dies nicht in den Einstellungen angepasst wurde).
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Hauptanzeigen
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Startanzeige

N/
7N\

EXTRAS SCHNELLES
VORHEIZEN

04

Plus-Menii (01)

e Tippen Sie auf das Plus-Symbol, um das ,,Plus“-Men( zu 6ffnen.
Der Inhalt dieses MenUs passt sich je nach den in dem jeweiligen
Moment zur Verfligung stehenden Mdéglichkeiten an.

Ofen (02)
e Tippen Sie auf ,,OFEN", um das Ofenfunktionsment zu &ffnen.

Eieruhr (03)
e Tippen Sie auf das Eieruhr-Symbol, um das Eieruhr-Men( zu 6ffnen.
Die Eieruhr kann unabhé&ngig von einer Ofenfunktion verwendet
werden.
> Die langst mdgliche Eieruhrzeit betréagt 24 Stunden.
> Wenn die Eieruhr abléauft, erscheint ein Pop-up und es erklingt
ein Tonsignal.

> Tippen Sie auf die X-Taste, die Bestatigungstaste oder die
Anzeige, um das Tonsignal auszuschalten und das Pop-up
zu schlieBen. Das Signal stoppt automatisch nach ungefahr
1 Minute.

Extras (04)
e Tippen Sie auf ,EXTRAS®, um die zusatzlichen Funktionen des
Geréts anzuzeigen.

Zeit (05)
* Hier wird die Uhrzeit angezeigt.



Schnelles Vorheizen (06)
¢ Tippen Sie auf ,SCHNELLES VORHEIZEN®, um diese Funktion
zu 6ffnen.

Licht (07)

e Tippen Sie auf das ,Lampe“-Symbol, um die Ofenbeleuchtung ein-
oder auszuschalten.

¢ Die Ofenbeleuchtung geht auch an, wenn Sie die Ofentir 6ffnen oder
einen Garprozess starten. Die Ofenbeleuchtung erlischt automatisch
(sofern dies nicht in den Einstellungen angepasst wurde).

Extras-Anzeige

PROGRAMME ERWARMEN

® P ¢
* PYROLYSE ++

AUFTAUEN REINIGUNG

Auftauen (01)
¢ Tippen Sie ,AUFTAUEN", um die Auftaufunktion zu &ffnen.

Pyrolyse (02)
e Tippen Sie auf ,PYROLYSE®, um die Pyrolyse-Funktion zu 6ffnen.

Reinigung (03)
e Tippen Sie auf ,REINIGUNG", um die Reinigungsfunktion zu &ffnen.

Erwarmen (04)

¢ Tippen Sie auf ,ERWARMEN*, um das Menii mit den Funktionen
zum Erwarmen zu 6ffnen.
Hier finden Sie Tellererwarmung, Auftauen und Warmhalten.

Programme (05)

e Tippen Sie auf ,PROGRAMME", um das Meni mit den
Programmen zu 6ffnen. Hier finden Sie die Favoriten und die
automatischen Programme.
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Anzeige Funktionseinstellungen

DE 12 ATAG

PROGRAMME

01 180 03

Umluft

Funktion wéhlen (01)

e Tippen Sie auf die Pfeile Gber und unter der Funktion oder streichen
Sie Uber das Symbol, um eine Funktion auszuwahlen (siehe auch
,»lastatur 6ffnen”).

Temperatur einstellen (02)

e Tippen Sie auf die Pfeile Gber und unter der Temperatur oder
streichen Sie Uber die Temperaturangabe, um eine Temperatur
auszuwahlen (siehe auch ,Tastatur 6ffnen®).

Garzeit (03)

¢ Tippen Sie auf das Garzeitsymbol, wenn Sie eine Garzeit einstellen
md&chten. Wenn hier bereits eine Garzeit zu sehen ist, muss diese
eingestellt werden.

e Tippen Sie auf die Pfeile Gber und unter der Zeit oder streichen Sie
Uber die Zeit, um diese anzupassen (siehe auch , Tastatur 6ffnen®).

Programme (04)

e Tippen Sie auf ,PROGRAMME®, um das Meni mit den
Programmen zu 6ffnen. Hier finden Sie die Favoriten und die
automatischen Programme.

Info-Registerkarte (05)

e Unten in der Anzeige ist der Name der gewéhlten Funktion in der
Registerkarte zu sehen. Tippen Sie auf die Registerkarte, um mehr
Informationen Uber die gewahlte Funktion zu erhalten.



IHR OFEN

Standby-Anzeige

02 03

o
Uy 1015

10-10-2015 —777————— 04

Zeitanzeige (digital/01)
e Aktuelle Uhrzeit.

Zeitanzeige (analog/02 und 03)

e Aktuelle Uhrzeit.

e Der Stundenzeiger der analogen Uhr wird mit einem
»geschlossenen® Kreis (02) angezeigt und der Minutenzeiger mit
einem ,,offenen“ Kreis (03).

Datumsanzeige (04)
e Aktuelles Datum.

Eieruhranzeige (05)
¢ Die ablaufende Eieruhrzeit.

Anzeige ablaufende Temperatur (06)
e Temperatur im Ofen (Restwérme).

ATAG DE 13



ERSTE VERWENDUNG

Erste Verwendung

¢ Reinigen Sie den Garraum und das Zubehdr mit warmem
Wasser und einem Spulmittel. Verwenden Sie keine aggressiven
Reinigungsmittel, Scheuerschwamme oder Ahnliches.

e Bei der ersten Verwendung des Ofens werden Sie einen fremden
Geruch bemerken — das ist normal. Stellen Sie daher sicher, dass
bei der ersten Verwendung fir gute Belliftung gesorgt ist.

- - Wenn der Ofen (das erste Mal) an das Stromnetz angeschlossen wird,
muissen Sie die ,Sprache”, die ,Zeit" und das ,,Datum* einstellen.

Sprache einstellen

LANGUAGE

English

Stellen Sie die gewlinschte Sprache ein, mit der die Texte im Display
des Geréts angezeigt werden sollen. StandardmaBig ist ,,English
ausgewahlt.

1. Streichen Sie Uber die Anzeige, um alle Sprachen zu sehen.
2. Tippen Sie auf eine Sprache, um diese auszuwahlen.
Q/ 3. Dricken Sie auf die Bestatigungstaste, um die eingestellte Sprache
zu speichern.

DE 14 ATAG



ERSTE VERWENDUNG

Uhrzeit einstellen

1. Tippen Sie auf die Pfeile Uber und unter der Zeit oder streichen Sie
Uber die Zeit, um diese anzupassen.

2. Tippen Sie fur eine schnelle Eingabe auf die Mitte der Zeit, es
erscheint dann ein Pop-up mit einer Tastatur, Uber die Sie die
gewlinschte Zeit eingegeben kdnnen (siehe Kapitel , Tastatur
offnen®).

3. Dricken Sie auf die Bestatigungstaste, um die eingestellte Zeit
zu speichern.

Datum einstellen

1. Tippen Sie auf die Pfeile Uber und unter dem Tag, Monat oder Jahr
oder streichen Sie Uber den Tag, Monat oder das Jahr, um das
Datum anzupassen.

2. Dricken Sie auf die Bestatigungstaste, um das eingestellte Datum
zu speichern.

Das Gerét ist nun bereit fur die Verwendung.

N 1 P Die Sprache, Zeit und das Datum kénnen im Einstellungen-Menii
- = angepasst werden (siehe Kapitel ,,Einstellungen®). Das Einstellungen-
Men(i kann aus der Startanzeige liber das ,,Plus“-Ment geéffnet werden.
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Verwendung des ,,Plus“-Menlis

\N/

7N\

EXTRAS SCHNELLES
VORHEIZEN

Das ,,Plus“-Menu enthalt eine Reihe von Funktionen oder Einstellungen.
Die angebotenen Plus-Funktionen hangen von der aktiven Anzeige ab.

PROGRAMME

0,5° ee@O 1:10™

INTENSITAT

Lammrippchen

* Aus der Startanzeige sind die folgenden Funktionen/Menis im
,Plus“-Menu verfligbar:
> Einstellungen; Stellen Sie Ihre Verwendungspréferenzen ein
(siehe Kapitel ,,Einstellungen®).
> Garen in Phasen; Kombinieren Sie bis zu drei Funktionen in
einem Garprozess (siehe Kapitel ,Garen in Phasen®).

DE 16 ATAG



BEDIENUNG

OCA SCHNELLES VORHEIZEN
A

G‘\ VERZOGERTER START

GAREN IN PHASEN

J

e Aus der Anzeige mit den Einstellungen fir die Ofenfunktion sind die

folgenden Funktionen im ,,Plus“-Men0 verflgbar:

> Schnelles Vorheizen; Heizen Sie den Ofen innerhalb des
Garprozesses schnell auf die gewtinschte Temperatur vor
(siehe Kapitel ,,Schnelles Vorheizen®).

> Verzogerter Start; Der Garprozess startet automatisch zu der
von lhnen eingestellten Zeit.

> Garen in Phasen; Kombinieren Sie bis zu drei Funktionen in
einem Garprozess (siehe Kapitel ,Garen in Phasen®).

¢ Wenn eine Ofenfunktion gestartet wurde, sind die folgenden
Funktionen im ,,Plus“-Men verfligbar:
> Zu Favoriten hinzufiigen; Fligen Sie die Einstellungen
fur die gegarte Speise lhren Favoriten hinzu (siehe Kapitel
,Zusatzliche Funktionen®).
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BEDIENUNG

Tastatur 6ffnen

Sie kdnnen eine Tastatur 6ffnen, um eine Funktion, Temperatur oder
Garzeit schnell einzugeben. Somit kdnnen Sie schnell eine Einstellung
wahlen oder einen Wert eintippen.

1. Tippen Sie auf die Mitte des Funktionssymbols, der Temperatur
oder der Garzeit (aktiviert). Die Tastatur wird angezeigt.

Funktion einstellen Temperatur einstellen

Eco:@i

—_— v vy e

2. Geben Sie den gewiinschten Wert ein oder tippen Sie darauf.
3. Dricken Sie auf die Bestatigungstaste,
falls der eingestellte Wert nicht automatisch bestatigt wird.

4
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VERWENDUNG

Ofenfunktion

Verwenden Sie die Ofenfunktionen fiir das Garen von Speisen mithilfe
von beispielsweise Umluft, Unterhitze und dem Girill.

PROGRAMME

™ 180°

e Es konnen verschiedene Ofenfunktionen gewahlt werden.

e Fir jede Ofenfunktion kdnnen eine Temperatur und eine Garzeit
eingestellt werden.

e Zudem koénnen ,,Plus“-Menufunktionen wie das Vorheizen, Garen in
Phasen und verzogerter Start ausgewahlt werden. Tippen Sie dazu
auf das Plus-Symbol. Siehe Kapitel ,Verwendung des ,Plus‘-Menus”.

Eine Ofenfunktion verwenden

Wahlen Sie die Ofenfunktion, die zu der Speise passt, die Sie garen
md&chten. Nehmen Sie hierzu die Funktionentabelle zur Hand.

Sie kénnen auch die Info-Registerkarte zurate ziehen. Tippen Sie dazu
auf die Registerkarte unten in der Anzeige, um Informationen Uber die
ausgewahlte Funktion zu erhalten.

. Schalten Sie den Ofen mit der ,,Ein-/Aus“-Taste ein.

. Stellen Sie die Speise in den Ofen.

. Tippen Sie auf ,OFEN“, um das Ofenfunktionsmenu zu 6ffnen.

. Wahlen Sie eine Ofenfunktion (siehe Kapitel ,Anzeige
Funktionseinstellungen®).

5. Wahlen Sie eine Temperatur (siehe Kapitel ,,Anzeige

Funktionseinstellungen®).
6. Tippen Sie auf das ,,Garzeitsymbol“ und wéhlen Sie eine Garzeit
(siehe Kapitel ,,Anzeige Funktionseinstellungen®).

AW N =

- Der Garprozess kann auch gestartet werden, ohne dass Sie eine
Garzeit einstellen. Uberspringen Sie dann Schritt 6.

7. Wahlen Sie eventuell zusatzliche Einstellungen mit dem ,,Plus®-
Menu (beispielsweise ,,Schnelles Vorheizen®).
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8. Starten Sie den Garprozess der Speise mit der Bestatigungstaste.

4

e Es erscheinen nun die folgenden Werte im Display:
> aktuelle Temperatur (165 °C)
> eingestellte Temperatur (180 °C)
> Statusanzeige Zeit (AuBerer Kreis)
> Statusanzeige Temperatur (innerer Kreis)
> Garzeit (23:54)
> Endzeit (10:45)

e Tippen Sie wéhrend des Garprozesses auf die Mitte der Anzeige,
um die Pop-up-Anzeige mit den Einstellungen zu &éffnen. Passen Sie
diese Einstellungen, falls gewtinscht, an.

e Am Ende des Garprozesses einer Speise erklingt ein Signalton.

Sie kénnen den Signalton ausschalten, indem Sie die Ofenttir &ffnen
oder eine Taste driicken.

* Die gewéhlten Einstellungen kénnen in den ,,Favoriten® gespeichert
werden. Offnen Sie dazu ,,ZU FAVORITEN HINZUFUGEN* aus
dem ,,Plus“-Men( (siehe ,,Eine Garmethode speichern® im Kapitel
n,Zusétzliche Funktionen®).

Anzeige am Ende des Garprozesses.
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Eine ,,Extras“-Funktion verwenden

Offnen Sie die ,Extras“-Anzeige, um den Pyrolyse-Reinigungsmodus
zu wahlen oder um den Ofen schnell vorzuheizen. Es kénnen auch
Reinigungsprogramme, Funktionen zum Erwarmen oder automatische
Programme gewahlt werden.

\N/ O ~a
AN C‘

EXTRAS SCHNELLES
VORHEIZEN

Tippen Sie auf ,EXTRAS", um die zusatzlichen Funktionen des Gerats
anzuzeigen.

o PROGRAMME ERWARMEN 10:15

DC A

* PYROLYSE +*
5 O

AUFTAUEN REINIGUNG

Die folgenden Funktionen kdnnen jetzt gewahlt werden:

e Pyrolyse (siehe Kapitel ,,Pflege”)

¢ Reinigung (siehe Kapitel ,,Pflege”)

e Erwarmen (siehe Kapitel ,Zusétzliche Funktionen®):
> Tellererwdrmung
>  Warmhalten

e Programme (siehe Kapitel ,Zusétzliche Funktionen®):
> Favoriten
> Automatische Programme

e Auftauen
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Schnelles Vorheizen

DE22 ATAG

Verwenden Sie diese Funktion fiir das schnelle Vorheizen des Ofens.
Verwenden Sie diese Funktion nicht, wenn sich eine Speise im
Garraum befindet.

Wenn der Ofen die vorabeingestellte Temperatur erreicht hat, ist

das Vorheizen abgeschlossen und der Ofen ist bereit fir das Garen
der Speise.

Schnelles Vorheizen verwenden

1. Schalten Sie den Ofen mit der ,Ein-/Aus“-Taste ein.

2. Tippen Sie auf ,SCHNELLES VORHEIZEN®, um diese Funktion
zu 6ffnen.

PROGRAMME

Ct 180°

Schnelles Vorheizen

3. Wahlen Sie eine Temperatur (siehe Kapitel ,Anzeige
Funktionseinstellungen®).
4. Starten Sie das schnelle Vorheizen mit der Bestétigungstaste.

e Schnelles Vorheizen kann auch mit einem Garprozess verknlpft
werden.

e Aktivieren Sie dazu ,,SCHNELLES VORHEIZEN* aus dem ,,Plus“-
Mend in der Anzeige Funktionseinstellungen.

e Wenn die eingestellte Temperatur erreicht ist, erscheint ein Pop-up
und es erklingt ein Tonsignal.

e Nachdem Sie die Tiir geschlossen haben, beginnt die Garzeit auf-
oder abzulaufen.



VERWENDUNG

Funktionentabelle

Konsultieren Sie nachfolgende Tabelle fur die Auswahl der korrekten

Funktion. Lesen Sie auch die Anweisungen auf der Verpackung, bevor

Sie mit dem Garen der Speise beginnen.

¢ Verwenden Sie nur Auflaufformen aus Glas, die geeignet sind

fiir Temperatur von 275 °C.

Funktion | Beschreibung

Ofenfunktion

Umluft

e Die Speise wird mithilfe der Umluft erhitzt, die aus
der Rickseite des Ofens zugefihrt wird.

¢ Diese Funktion macht Gebrauch von einer
gleichmaBigen Verteilung der Hitze und ist ideal
zum Backen.

e Setzen Sie das Backblech in Einschubleiste 2.

e Empfohlene Temperatureinstellung: 180 °C

¢ \orheizen wird empfohlen.

ECO

Spar-Umluft

¢ Die Speise wird mithilfe der Umluft erhitzt.
Die Spar-Umluft verbraucht weniger Energie, aber
liefert dasselbe Resultat wie der Umluftmodus.
Der Garprozess dauert einige Minuten langer.

¢ Diese Funktion kann fir das Braten von Fleisch
und Backen verwendet werden.

e Setzen Sie das Backblech in Einschubleiste 2.

¢ Empfohlene Temperatureinstellung: 180 °C

e Durch die Nutzung der Restwarme weist dieser
Modus einen niedrigen Energieverbrauch auf
(gemanB Energieklasse EN 60350-1). Bei dieser
Funktion wird nicht die tatséchliche Temperatur
im Ofen angezeigt.

Oberhitze + Unterhitze

¢ Die Speise wird durch die Heizelemente oben und
unten im Garraum erhitzt.

e Diese Funktion ist fir normales Backen und
Braten geeignet.

e Setzen Sie das Backblech oder den Ofenrost
in Einschubleiste 2.

e Empfohlene Temperatureinstellung: 200 °C

¢ \orheizen wird empfohlen.

—

=
)
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Funktion | Beschreibung
: Umluft + Unterhitze
(;U e Die Speise wird durch Umluft und Unterhitze erhitzt.

¢ Diese Funktion wird fur ein knuspriges und
braunes Ergebnis verwendet.

e Setzen Sie das Backblech oder den Ofenrost in
Einschubleiste 2.

e Empfohlene Temperatureinstellung: 200 °C

e \/orheizen wird empfohlen.

Unterhitze + Liifter

¢ Die Speise wird durch das untere Heizelement in
Kombination mit dem Lufter erhitzt.

e Die Hitze zirkuliert um die Speise.
Diese Funktion wird zum Backen von
Hefeteiggebéck verwendet.

e Setzen Sie das Backblech in Einschubleiste 2.

e Empfohlene Temperatureinstellung: 180 °C

Unterhitze

¢ Die Speise wird durch das untere Heizelement
erhitzt. Schalten Sie diese Einstellung kurz vor
Ende der Back-/Bratzeit ein.

e Diese Funktion wird flr Speisen verwendet, die
eine Bodenkruste oder Braunung bendtigen.

e Setzen Sie das Backblech oder den Ofenrost in
Einschubleiste 2.

e \lerwenden Sie diese Funktion zum Ende der
Back- oder Bratzeit.

e Empfohlene Temperatureinstellung: 160 °C

Oberhitze

¢ Die Speise wird vom oberen Heizelement erhitzt.

e Diese Funktion wird zum Braunen der oberen
Schicht einer Speise verwendet.

e Setzen Sie das Backblech oder den Ofenrost in
Einschubleiste 2.

e Empfohlene Temperatureinstellung: 150 °C

FR—
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Funktion

Beschreibung

-

Grill

¢ Die Speise wird vom inneren Grillelement erhitzt.

¢ Diese Funktion kann zum Gratinieren von
Sandwiches, Rdsten von Brot und Braten von
Wirsten verwendet werden.

e Setzen Sie den Ofenrost in Einschubleiste 4 oder
5 und das Backblech in Einschubleiste 2.

e Maximal zuldssige Temperatur betréagt 240 °C.

e Uberwachen Sie immer den Garprozess. Die
Speise kann aufgrund der hohen Temperaturen
schnell anbrennen.

¢ Heizen Sie 5 Minuten vor.

ﬁ

o
°

GroBer Girill

¢ Die Speise wird vom groBen Grillelement erhitzt.

¢ Diese Funktion wird flr Speisen und fur Auflaufe
verwendet, die Braunung bendtigen.

e Setzen Sie den Ofenrost in Einschubleiste 4 oder
5 und das Backblech in Einschubleiste 2.

e Maximal zuldssige Temperatur betréagt 240 °C.

o Uberpriifen Sie regelmaBig den Garprozess. Bei
hohen Temperaturen kann das Fleisch schnell
anbrennen.

e Heizen Sie 5 Minuten vor.

(o
(]

GroBer Grill + Liifter

e Die Speise wird vom groBen Grillelement in
Kombination mit dem Llfter erhitzt.

e Diese Funktion wird zum Grillen von Fisch, Fleisch
und Gemduse verwendet.

e Setzen Sie den Ofenrost in Einschubleiste 4 oder
5 und das Backblech in Einschubleiste 2.

e Empfohlene Temperatureinstellung: 170 °C

¢ Uberpriifen Sie regelméBig den Garprozess. Bei
hohen Temperaturen kann das Fleisch schnell
anbrennen.

e Heizen Sie 5 Minuten vor.
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Funktion | Beschreibung
S Pro Braten
PRO ¢ Dieser Modus enthalt einen automatischen
Heizzyklus.

e Zunachst werden die Poren des Fleisches bei
hoher Temperatur durch Umluft und das obere
Heizelement verschlossen.

e Dann wird die Speise langsam bei einer niedrigen,
vorab eingestellten Temperatur mit den oberen
und unteren Heizelementen gegart.

¢ Diese Funktion ist fir Fleisch, Geflligel und
Fisch geeignet.

¢ Empfohlene Temperatureinstellung: 180 °C

Schnelles Vorheizen

e Mit dieser Funktion erreicht der Garraum schnell
die gewiinschte Temperatur. Verwenden Sie
diese Einstellung nicht, wenn sich ein Gericht im
Garraum befindet.

e Empfohlene Temperatureinstellung: 180 °C

Zusétzliche Funktionen

Tellererwarmung

¢ Diese Funktion wird zum Vorwarmen von Geschirr
verwendet, sodass die servierten Gerichte langer
warm bleiben.

* Empfohlene Temperatureinstellung: 60 °C

Auftauen

¢ Bei dieser Funktion zirkuliert die Luft mithilfe des
Lifters. Die Luft wird auf 30 °C erwérmt.

¢ \Verwenden Sie diese Funktion zum Auftauen
tiefgekUhlter Lebensmittel wie Kuchen, Brot
und Obst.

Warmhalten

e Diese Funktion wird verwendet, um Speisen,
die bereits gegart wurden, warmzuhalten.

e Empfohlene Temperatureinstellung: 60 °C

Dampfreinigung

e Mithilfe dieser Funktion und einem feuchten Tuch
koénnen Sie einfach Fett und Schmutz von den
Ofenwanden entfernen.

* \Verwenden Sie diese Funktion nur, wenn der Ofen
vollstandig abgekuihlt ist. GieBen Sie vor dem
Start des Reinigungsverfahrens 0,15 Liter Wasser
auf den Boden des Garraums.

e Nach dem Einweichen kdnnen Speisereste mit
einem feuchten Tuch entfernt werden.
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Funktion

Beschreibung

)+

Pyrolyse

¢ Diese Funktion ist fir die automatische Reinigung
des Ofens gedacht. Der Ofen erwarmt sich auf
eine Temperatur, die oberhalb des normalen
Gebrauchs liegt, wodurch Fettreste und andere
Verschmutzungen zu Asche verbrennen.

¢ Entfernen Sie Zubehdrteile und lose
Speisereste aus dem Garraum, bevor Sie den
Prozess starten. Wahrend des pyrolytischen
Selbstreinigungsprozesses ist die Ofentir
oberhalb einer bestimmten Temperatur
automatisch verriegelt. Die AuBenseite des
Ofens wird heiBer als normal.

e Wenn der Ofen vollstéandig abgekuhlt ist,
kann der Innenraum mit einem feuchten Tuch
ausgewischt werden.

Culisensor

Braten mit dem Culisensor

Stellen Sie fur das Braten mit dem Culisensor die gewiinschte

Kerntemperatur der Speise ein. Der Ofen heizt, bis die Kerntemperatur der
Speise erreicht ist. Der Culisensor misst die Kerntemperatur der Speise.

1. Schalten Sie den Ofen mit der ,,Ein-/Aus“-Taste ein.

2. Schrauben Sie die metallene Abdeckplatte an den Anschlusspunkt

(vorderste Ecke oben an der rechten Seitenwand).

3. Stecken Sie den Stecker des Culisensor in den Anschluss und

stecken Sie den Culisensor vollstandig in die Speise.

|

TICRT 0
=t
‘
= §

pisisa:
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PROGRAMME

180°  70°

Culisensor-Modus

4. Wahlen Sie eine Ofenfunktion, Temperatur und Kerntemperatur

(siehe Kapitel ,,Anzeige Funktionseinstellungen®).

5. Starten Sie den Garprozess der Speise mit der Bestatigungstaste.

Culisensor-Modus

Es erscheinen nun die folgenden Werte im Display:

> aktuelle Temperatur (165 °C)

> die eingestellte Temperatur (180 °C)

> Statusanzeige Kerntemperatur (AuBerer Kreis)

> Statusanzeige Temperatur (innerer Kreis)

> Aktuelle Kerntemperatur (35 °C)

> Eingestellte Kerntemperatur (70 °C)

Der Garvorgang ist abgeschlossen, wenn die eingestellte
Kerntemperatur erreicht wurde. Am Ende des Garprozesses
einer Speise erklingt ein Signalton. Sie kénnen den Signalton
ausschalten, indem Sie die Ofentiir 6ffnen oder eine Taste driicken.

Stecken Sie immer den kompletten Metallsensor des
Culisensor in die Speise.

Achtung! Stecken Sie nach dem Garprozess immer die
Metallkappe zuriick auf den Anschluss des Culisensor.

Der Culisensor ist nur fiir die Verwendung in lhrem Ofen
bestimmt.

Achten Sie darauf, dass der Culisensor wihrend des
Garprozesses nicht mit dem Heizelement in Beriihrung kommt.
Nach dem Garprozess ist der Culisensor sehr heiB. Seien Sie
vorsichtig! Vermeiden Sie Brandwunden.
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Richtwerte Kerntemperatur

Rindfleisch

Rinderfilet/Lende medium 55 - 58 °C
Roastbeef medium 55 - 60 °C
Rumpsteak durchgebraten 85-90°C
Gebratenes Rind durchgebraten 80 -85°C
Gekochtes Rind durch 90 °C
Schwein

Haxe/Keule durchgebraten 75°C
Haxe/Keule hellrosa 65 - 68 °C
Schweinerlicken hellrosa 65 -70°C
Schweineschulter durchgebraten 75°C
Schweinebauch/gefiillt durch 75-80°C
Schweinebauch/Bauchfleisch durch 80 -85°C
Gebratene Schweinehaxe durchgebraten 80-85°C
Schweinehaxe durchgebraten 80-85°C
Gekochter Schinken sehr zart 64 - 68 °C
Kassler Rippchen durch 65 °C
Schinken im Brotteig 65 - 68 °C
Kalb

Kalbsriicken hellrosa 58 - 65 °C
Kalbshaxe/Kalbskeule durchgebraten 78 °C
Gebratene Nieren durchgebraten 75 -80°C
Gebratenes Kalbfleisch/Schulter durchgebraten 75-80°C
Kalbskeule durchgebraten 75-78°C
Hammel

Hammelrticken rosa 65 -70°C
Hammelriicken durchgebraten 80 °C
Hammelhaxe rosa 70-75°C
Hammelkeule 82-85°C
Lamm

Lammkeule rosa 60 - 62 °C
Lammkeule durchgebraten 68 - 75 °C
Lammriicken rosa 54 - 58 °C
Lammricken durchgebraten 68 - 75 °C
Lammschulter durchgebraten 78 - 85°C
Gefliigel

Héhnchen durchgebraten 85 °C
Gans/Ente durchgebraten 90 -92°C
Pute durchgebraten 80 - 85°C
Pasteten u. a.

Pasteten 72 -85°C
Terrinen 60 -70°C
Fisch

Lachs weich 60 °C
Fischfilet 62 - 65 °C
Ganzer Fisch 65 °C
Terrine 62 - 65 °C
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Verzégerter Start

Verwenden Sie die Funktion ,Verzdgerter Start”, wenn Sie den
Garprozess zu einem spéteren Zeitpunkt starten mochten. Die verzégerte
Startfunktion kann Uber das ,,Plus“-Men( nur in einer Ofenfunktion
gewahlt werden. Siehe Kapitel ,,Verwendung des ,Plus‘-Menus*.

Eine verzégerte Startzeit einstellen

1. Wahlen Sie eine Funktion und Temperatur und stellen Sie eventuell
eine Garzeit ein (siehe Kapitel ,,Anzeige Funktionseinstellungen®).

AR 4 Eine verzégerte Startzeit kann auch ohne das Einstellen einer
= 9 = Garzeit eingestellt werden.

2. Tippen Sie auf das Plus-Symbol, um das ,,Plus“-Menu zu &ffnen.
3. Tippen Sie auf LVERZOGERTER START*, um die Funktion zu &ffnen.

VERZOGERTER START

10:45

4. Wahlen Sie eine Startzeit
(siehe Kapitel ,,Anzeige Funktionseinstellungen®).

5. Bestétigen Sie die eingestellte Startzeit mit der Bestatigungstaste.
Das Symbol fur die ,verzégerte Startzeit“ erscheint unter dem
Plus-Symbol fiir die Aktivierung. Die verzdgerte Startzeit kann
aufgehoben werden, indem die Einstellung wieder auf die Uhrzeit
zurtckgesetzt wird.

6. Bestéatigen Sie den Garprozess mit der Bestatigungstaste.

L N4 Der Garprozess startet automatisch zur eingestellten Zeit. Wenn eine
- - Garzeit eingestellt wurde, wird der Garprozess auch automatisch
stoppen.

e Es erscheinen nun die folgenden Werte im Display:
> eingestellte Temperatur (180 °C)
> Startzeit (10:45)
> Endzeit (11:15) (nur sichtbar, wenn eine Garzeit eingestellt wurde!)
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Garen in Phasen

Offnen Sie die Funktion ,Garen in Phasen“ tiber das ,,Plus“-Mendi.
Siehe Kapitel ,,Verwendung des ,Plus‘-MenUs".

Mit dieser Funktion kénnen Sie bis zu drei Funktionen in einem
Garprozess kombinieren.

Wahlen Sie verschiedene Einstellungen, um die Garmethode mit
Ihren Praferenzen abzustimmen.

. Tippen Sie auf das Plus-Symbol, um das ,,Plus“-Meni zu &ffnen.
. Tippen Sie auf ,GAREN IN PHASEN®, um die Funktion zu

offnen (kann nur gedffnet werden, wenn noch kein Garprozess
gestartet wurde).

Die Einstellungen von Phase 1 werden angezeigt. Diese kénnen,
falls gewlinscht, angepasst werden.

@ 00:10

@ 160° 0:10™

Garen in Phasen

. Wahlen Sie eine Funktion

(siehe Kapitel ,,Anzeige Funktionseinstellungen®).

. Wahlen Sie eine Temperatur

(siehe Kapitel ,,Anzeige Funktionseinstellungen®).

. Wahlen Sie eine Garzeit

(siehe Kapitel ,,Anzeige Funktionseinstellungen®).

. Bestétigen Sie die Einstellungen von Phase 1 mit der

Bestétigungstaste.

00:10HM

@ 00:10

ATAG
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4

7. Tippen Sie auf ,,2“, um die Einstellungen von Phase 2 anzuzeigen.
8. Andern Sie, falls gewiinscht, die Standardwerte (Funktion,
Temperatur und Garzeit) von Phase 2 (siehe Punkte 3, 4 und 5).

200 0:20™

Garen in Phasen

9. Bestétigen Sie die Einstellungen von Phase 2 mit der
Bestatigungstaste.

160°C 00:10HM

200°C 00:20HM

10.Tippen Sie (falls gewlnscht) auf ,,.3“, um die Einstellungen von
Phase 3 anzuzeigen.

11.Andern Sie, falls gewiinscht, die Standardwerte (Funktion,
Temperatur und Garzeit) von Phase 3 (siehe Punkte 3, 4 und 5).

12.Bestatigen Sie die Einstellungen von Phase 3 mit der
Bestétigungstaste.

Sie kénnen eine Phase I6schen, indem Sie auf das Kreuzchen neben
den Einstellungen tippen. Eine Phase kann nur dann geléscht werden,
wenn sie noch nicht gestartet wurde.

13.Durch das erneute Driicken der Bestatigungstaste beginnt der
Ofen geméB Phase 1 zu arbeiten (die aktive Phase wird in Weil3
angezeigt). Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist, wird die
nachste Phase aktiviert, d. h. Phase 2, und spéater dann Phase 3,
wenn diese eingestellt wurde.
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2] ™ 00:18

5° ' \‘1 7:32
/

e Es erscheinen nun die folgenden Werte im Display:
> die aktive Phase (2)
> die totale Garzeit (00:18)
> aktuelle Temperatur (185 °C)
> eingestellte Temperatur der aktiven Phase (200 °C)
> Statusanzeige Zeit der aktiven Phase (2uBerer Kreis)
> Statusanzeige Temperatur der aktiven Phase (innerer Kreis)
> Garzeit der aktiven Phase (17:32)
> Endzeit total (10:45)

1 Die gewéhlten Einstellungen kénnen in den ,Favoriten” gespeichert
- = werden. Offnen Sie dazu ,,ZU FAVORITEN HINZUFUGEN*“ aus
9 dem ,,Plus“-Menii (siehe ,,Eine Garmethode speichern” im Kapitel
wZusétzliche Funktionen®).
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Zusétzliche Funktionen

Es kdnnen eine Reihe von zusétzlichen Funktionen oder Programmen

gewahlt werden.

1. Tippen Sie auf ,EXTRAS", um die zusétzlichen Funktionen des
Gerats anzuzeigen.

PROGRAMME ERWARMEN

* PYROLYSE ++
0 O

AUFTAUEN REINIGUNG

Die folgenden zusétzlichen Funktionen und Programme kdnnen jetzt
gewahlt werden:
e Erwarmen:
> Tellererwdrmung
> Warmhalten
e Programme
> FAVORITEN
> Automatische Programme

Erwédrmen
e Tellererwdrmung
> Diese Funktion wird verwendet, wenn Sie Geschirr (Teller, Tassen)
erwarmen mdochten, damit die servierten Gerichte langer warm
bleiben.
> Mithilfe dieser Funktion kénnen Sie die Temperatur und Zeit flr
die Tellererwarmung festlegen.
e Warmhalten
> Verwenden Sie diese Funktion, um die Temperatur bereits
gegarter Speisen zu erhalten.
> Mithilfe dieser Funktion kénnen Sie die Temperatur und Zeit fur
das Warmhalten festlegen.

Funktion zum Erwdrmen auswahlen

1. Tippen Sie auf ,EXTRAS", um die zusétzlichen Funktionen des
Gerats anzuzeigen.

2. Tippen Sie auf ,ERWARMEN®, um das Menii mit den Funktionen
zum Erwérmen zu 6ffnen.
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PROGRAMME

60  1:00™

Tellererwarmung

3. Wahlen Sie eine Funktion (Tellererwarmung oder Warmhalten).
Passen Sie eventuell die Einstellungen an.
4. Starten Sie die Funktion mit der Bestatigungstaste.

4

Programme
e Favoriten
> In ,FAVORITEN® kdnnen Sie die von lhnen gespeicherten
Rezepte auswahlen. Siehe auch ,Eine Garmethode speichern®.
e Automatische Programme
> Mithilfe der automatischen Programme kdnnen Sie Speisen
garen, indem Sie die entsprechende Wabhl in einer Liste mit
vorprogrammierten Speisen treffen. Die Programme sind in
Kategorien unterteilt (FLEISCH, GEMUSE usw.).
> Wabhlen Sie zuerst die Kategorie und dann die Speise aus der
verfligbaren Liste aus.

Programme auswéhlen

1. Tippen Sie auf ,EXTRAS*, um die zusétzlichen Funktionen des
Gerats anzuzeigen.

2. Tippen Sie auf ,PROGRAMME®, um das Men( mit den
Programmen zu 6ffnen.

FAVORITEN

FLEISCH

FISCH UND MUSCHELN

GEMUSEGERICHTE

PROGRAMME
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3. Tippen Sie auf ,FAVORITEN® oder eine der automatischen
Programmkategorien.
> Wabhlen Sie unter den ,,FAVORITEN" einen von lhnen
gespeicherten Garprozess aus.
> Wahlen Sie unter den automatischen Programmkategorien eine
Speise aus der verflgbaren Liste aus.

FLEISH
SCHWEINEFLEISCH

RINDFLEISCH
GEFLUGEL

SONSTIGES FLEISCH

PROGRAMME

PROGRAMME

Lammrippchen

4. Passen Sie eventuell die Intensitat und/oder das Gewicht an.

- = Nicht bei allen automatischen Programmen kann die Intensitdt oder das
Gewicht angepasst werden.

5. Starten Sie das gewahlte Programm mit der Bestétigungstaste.

o Uber die Info-Registerkarte erhalten Sie Informationen iiber
das gewéhlte Programm. In der Info-Registerkarte finden Sie
Informationen (ber das bendtigte Zubehér und die Einschubleiste
im Ofen. Zudem sind manchmal auch Informationen Gber das Garen
der Speise verfligbar.

* FEine Reihe von automatischen Programmen kénnen nach Wunsch
manuell angepasst werden. Offnen Sie dazu das ,,Plus“-Menii und
tippen Sie auf ,MANUELL* (falls méglich).
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Eine Garmethode speichern
Eine Funktion/ein Garprozess ist aktiv (der Ofen wurde gestartet).

@ ZU FAVORITEN HINZUFUGEN

1. Offnen Sie das ,Plus“-Menii und tippen Sie auf ,ZU FAVORITEN
HINZUFUGEN*.

ZU FAVORITEN HINZUFUGEN

2. Geben Sie dem Garprozess einen Namen, indem Sie die
betreffenden Buchstaben auswéhlen. Tippen Sie auf das ,,Pfeil mit
Kreuz“-Symbol, falls Sie einen irrtimlich gewahlten Buchstaben
I6schen moéchten.

3. Dricken Sie auf die Bestatigungstaste, um den Garprozess zu
speichern.

- =  Automatische Programme kénnen auch unter ,,FAVORITEN*
gespeichert werden.
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Einstellungen
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1. Tippen Sie aus der Startanzeige auf das Plus-Symbol.

PROGRAMME

Lammrippchen

2. Tippen Sie auf ,EINSTELLUNGEN®.

EINSTELLUNGEN

@ ALLGEMEINES
(@ TON
[a)

(- ANZEIGE UND LICHT

@ GAREN

Dieses Menu bieten die folgenden Wahimaéglichkeiten:
e Allgemeines

e Ton

e Anzeige und Licht

e Garen

e System

3. Tippen Sie auf die gewiinschte Kategorie und die anzupassende
Einstellung.
> Tippen Sie auf die gewlinschte Wahl aus einer Liste.
> Passen Sie einen Wert an, indem Sie auf die Pfeile tiber und
unter dem Wert tippen oder indem Sie Uber den Wert streichen.
> Schalten Sie eine Einstellung ein oder aus, indem Sie auf ,EIN“
oder ,,AUS* tippen.
4. Driucken Sie zur Bestatigung auf die Bestatigungstaste.

ALLGEMEINES

In diesem Menu kénnen Sie Folgendes einstellen:
e Sprache (Sprache des Touchscreen)

e Zeit (Uhrzeit)
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e Zeitwiedergabe (12- oder 24-Stundenanzeige)

e Datum (aktuelles Datum)

e Datumsanzeige (Datum, das in der Standby-Anzeige (nicht)
sichtbar ist)

TON

In diesem Menu kénnen Sie Folgendes einstellen:

e Allgemeine Tone (Lautstarke der Tone und Alarme)

e Tastenton (Lautstérke des Tastentons)

e Ein- / Ausschalt-Ton (Lautstarke des Ein- und Ausschalt-Tons)

ANZEIGE UND LICHT

In diesem Menu kénnen Sie Folgendes einstellen:

¢ Anzeigenhelligkeit (es sind 5 Helligkeiten einstellbar)

e Ofenbeleuchtung (Ausschaltdauer ab letzter Einschaltung)

e Gerate in Standby-Modus (wie viel Zeit nach der letzten Bedienung
vergeht, bevor das Gerét in den Standby-Modus wechselt)

e Gerét ausschalten (wie lang das Gerét im Standby bleibt)

e Ein- / Ausschalt-Animation (Ein- oder Ausschalten der
Markenanimation)

e Nachtmodus (Beginn- und Endzeit fir langere Helligkeit der Anzeige)

Wenn bei ,,GERAT AUSSCHALTEN“ die Einstellung ,Manuell” gewéhlt
wird, dann schaltet sich das Gerét nicht automatisch aus. Wenn das
Gerédt manuell ausgeschaltet wird, wird diese Einstellung auf die
Werkseinstellung zurlickgesetzt. Dies geschieht im Zusammenhang mit
dem vorgeschriebenen maximalen Energieverbrauch.

GAREN

In diesem Menu kénnen Sie Folgendes einstellen:

e Standard-Programme-Intensitat (Intensitat der automatischen
Programme)

SYSTEM

In diesem Menu kénnen Sie Folgendes einstellen:

e Gerateinformationen (Aufrufen von Geréateinformationen)
e Werkseinstellungen (Werkseinstellungen wiederherstellen)
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Das Gerét reinigen

Dampfreinigung
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Reinigen Sie den Ofen regelmaBig, um zu vermeiden, dass sich Fett-
und Essensreste ansammeln, vor allem auf den Oberflachen an der
Innen- und AuBenseite, der Tir und der Abdichtung.

e Schalten Sie die Tastensperre ein, um zu vermeiden, dass das
Gerat ungewollt aktiviert wird.

e Reinigen Sie die Oberflachen an der AuBenseite mit einem weichen
Tuch und warmen Seifenwasser.

e Wischen Sie mit einem sauberen nassen Tuch nach und trocknen
Sie die Oberflachen ab.

e Entfernen Sie Spritzer und Flecken auf den Oberflachen an der
Innenseite mit einem Tuch und Seife.

e Wischen Sie mit einem sauberen nassen Tuch nach und trocknen
Sie die Oberflachen ab.

e Achten Sie darauf, dass kein Wasser in die Liifter6ffnungen
gelangt.

e Verwenden Sie niemals scheuernde Reinigungsmittel oder
chemische Lésungsmittel.

e Sorgen Sie immer dafiir, dass die Tilirabdichtung sauber ist. So
vermeiden Sie, dass sich Schmutz ansammelt und die Tiir lasst
sich gut schlieBen.

Mithilfe der Dampfreinigung und einem feuchten Tuch kénnen Sie
einfach Fett und Schmutz von den Ofenwéanden entfernen.

Dampfreinigung verwenden

Verwenden Sie die Dampfreinigung nur, wenn der Ofen vollstéandig
abgekuhlt ist. In einem heiBen Ofen kann Fett und Schmutz nur
muihsam entfernt werden.

1. Entfernen Sie das gesamte Zubehor aus dem Ofen.
2. GieBen Sie 0,15 Liter Wasser auf den Boden des Garraums.
3. Tippen Sie auf ,EXTRAS", um die zusatzlichen Funktionen des
Gerats anzuzeigen.
4. Tippen Sie auf ,REINIGUNG", um die Reinigungsfunktion zu 6ffnen.
5. Dricken Sie auf die Bestatigungstaste, um die Dampfreinigung
zu starten.



REINIGUNG

N 1 PN e Das Programm dauert 30 Minuten.
- - Nach 30 Minuten sind die Essensreste an den Emaillewénden
ausreichend eingeweicht, um sie mit einem feuchten Tuch

zu entfernen.
o Offnen Sie wihrend der Verwendung des Reinigungsprogramms
nicht die Tir.

Pyrolyse

Statt einer manuellen Reinigung kénnen Sie den Ofenraum oder ein
emailliertes Backblech mit der Ofenfunktion ,Pyrolyse” reinigen.
Wahrend der Pyrolyse wird der Ofen auf eine extrem hohe Temperatur
erhitzt. Bei diesen extrem hohen Temperaturen verbrennen vorhandene
Riickstande, und nur Asche bleibt Ubrig.

1 Bei normalem Gebrauch des Ofens empfehlen wir, die Pyrolyse-
Funktion einmal pro Monat zu verwenden.

Vorsicht!

e Zuerst entfernen Sie alle Zubehdrteile und Fihrungsschienen /
Teleskopfiihrungsschienen aus dem Ofen (siehe ,,Entfernen und
Reinigen der Flihrungsschienen®).

e Entfernen Sie alle Essensreste aus dem Ofen und wischen Sie
den Ofenraum mit einem feuchten Tuch ab. Lebensmittelreste
und Fett kdnnen sich wahrend des Pyrolysevorgangs entziinden.
Brandgefahr!

Hinweis Der Ofenraum und ein emailliertes Backblech kénnen nicht
gleichzeitig unter Verwendung der Pyrolyse-Funktion gereinigt werden.
Wenn Sie ein emailliertes Backblech unter Verwendung der Pyrolyse-
Funktion reinigen méchten, erledigen Sie dies zuerst (der Ofenraum
kann durch die Reinigung des Backblechs verschmutzen). Schieben Sie

immer nur ein Backblech in den Ofen. AnschlieBend kann der Ofenraum
gereinigt werden.

Vorsicht! Reinigen Sie das Backblech aus Glas NICHT mit der
Ofenfunktion ,,Pyrolyse“.

Starten der Pyrolyse-Funktion

1. Stellen Sie sicher, dass der Ofenraum vollstandig leer ist und sich
keine Essensreste und kein Fett darin befinden!

2. Wenn Sie zuerst ein emailliertes Backblech reinigen moéchten,
bringen Sie die speziellen Pyrolyse-Fihrungsschienen in die richtige
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Position. Wischen Sie das Backblech mit einem feuchten Tuch ab
und schieben Sie das Backblech auf Ebene 2 in den Ofen.
> Nach dem Reinigungsvorgang entfernen Sie diese Pyrolyse-
Flhrungsschienen.
3. Tippen Sie auf ,EXTRAS", um die zusatzlichen Funktionen des
Geréts anzuzeigen.
4. Tippen Sie auf ,PYROLYSE", um die Pyrolyse-Funktion zu &ffnen.
5. Wahlen Sie die gewlinschte Reinigungsintensitét:
> Niedrig: ungefahr 3 Stunden
> Mittel: ungefahr 3,5 Stunden
> Hoch: ungefahr 4 Stunden

Nur die Reinigungsintensitét kann gewdéhlt werden. Die Zeit ist
9 festgelegt und hdngt von der gewéhlten Reinigungsintensitét ab.

6. Dricken Sie auf die Bestatigungstaste, um die Pyrolysereinigung
zu starten.

N 1 P e Nach einer bestimmten Zeitspanne wird die Ofentiir zu lhrer eigenen
- - Sicherheit automatisch gesperrt.
9 e Aus dem Ofen kann wéhrend des Reinigungsprozesses ein

unangenehmer Geruch entweichen.

e Die Ofentlir kann gedffnet werden, wenn das Geréat abgekihlt ist.

e Wenn der Ofen abgekuhlt ist, wischen Sie diesen mit einem
feuchten Tuch aus. Wischen Sie auch die Ofentir und die an die
Abdichtung grenzenden Oberfldchen sauber. Scheuern Sie nicht
Uber die Abdichtung.

Einschubfiihrungen entfernen und reinigen.

Verwenden Sie herkémmliche Reinigungsmittel, um die

Einschubflihrungen zu reinigen.

e Entfernen Sie die Schraube mit einem Schraubendreher.

e Losen Sie die Einschubfiihrungen aus den Offnungen in
der Rickwand.
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Ofenbeleuchtung austauschen

Die Lampe in diesem Haushaltsgerat ist nur fiir die Beleuchtung
dieses Gerats geeignet. Die Lampe ist nicht zur Raumbeleuchtung
im Haushalt geeignet.

Die Lampe (Halogen G9, 230 V, 25 W) ist ein Gebrauchsartikel und fallt
daher nicht unter die Garantie. Entfernen Sie zuerst das Backblech,
den Ofenrost und die Einschubfiihrungen.

e Machen Sie das Gerat spannungsfrei, indem Sie den Stecker
aus der Steckdose ziehen oder die Sicherung aus dem
Sicherungskasten herausdrehen!

¢ Die Halogenlampe kann sehr heiB sein! Sorgen Sie fiir
entsprechenden Schutz beim Entfernen der Lampe.

1. Verwenden Sie einen Schraubendreher, um die Abdeckplatte des
Lichts aus dem Halter zu klappen und diese zu entfernen.
Achten Sie darauf, dass Sie die Emaille nicht beschadigen.

2. Ziehen Sie die Halogenlampe aus der Fassung.

alE +

|
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Ofentlir ausbauen

Halten Sie lhre Finger nicht in die Scharniere der Ofentiir!

Die Federn der Scharniere stehen unter starker Spannung und
kénnen Verletzungen verursachen.

Achten Sie darauf, dass die Scharniere richtig eingesetzt wurden
und verriegelt sind.

Entfernen der Ofentiir
1. Offnen Sie die Tiir, bis diese sich in einer horizontalen Position befindet.
2. Heben Sie die Verriegelungshebel etwas an (A) und klappen Sie
diese nach vorne (B).
3. SchlieBen Sie langsam die Tur bis zu einem Winkel von 45°
(im Vergleich zu einer Tir im geschlossenen Zustand).
4. Heben Sie die Tur dann an und entfernen sie.

Einsetzen der Ofentiir

1. Halten Sie die Tur vor dem Ofen ungefahr in einem 45°-Winkel.

2. Schieben Sie die Scharniere in die Scharnieréffnungen und
Uberprifen Sie, dass beide Scharniere richtig eingesetzt wurden.

3. Offnen Sie die Tir vollstandig.

4. Heben Sie die Verriegelungshebel etwas an (A) und klappen Sie
diese in Richtung des Ofens (B).

5. SchlieBen Sie langsam die Ofenturr und tberprifen Sie, dass die
Scharniere richtig in den Offnungen sitzen.
Wenn die Ofenttir nicht gut 6ffnet oder schlieBt, iberpriifen Sie
dann den korrekten Sitz der Scharniere.
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Ofentlirglas ausbauen

Das Ofentirglas kann von der Innenseite aus gereinigt werden.
Hierzu missen Sie das Glas aus der Ofentiir herausnehmen.

1. Heben (1) und verschieben (2) Sie die Halterungen unten links und
rechts an der Tir leicht, um die Glasscheibe (A) freizugeben.

2. Fassen Sie das Glas (A) an der Unterkante und heben Sie es
vorsichtig an (3) und verschieben es (4), um es aus der oberen
Halterung zu entfernen.

3. Das innere Glas (B) (abhangig vom Modell) kann entfernt werden,
indem es vorsichtig angehoben (5) und verschoben (6) wird, um
es aus der unteren Halterung zu entfernen. Entfernen Sie auch die
Gummiadapter (C) vom inneren Glas.

) 4
- 9 = Setzen Sie das Glas in der umgekehrten Reihenfolge wieder ein.
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Allgemeines
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Ziehen Sie die nachfolgende Stérungstibersicht zurate, falls Probleme
mit lhrem Ofen auftreten. Wenn die Probleme nicht behoben werden
kénnen, nehmen Sie bitte Kontakt mit dem Kundendienst auf.

Die Speise bleibt roh.

e Kontrollieren Sie, ob der Timer eingestellt wurde und ob die
Bestétigungstaste gedriickt wurde.

e |[st die Tur richtig geschlossen?

e Kontrollieren Sie, dass keine Sicherung durchgebrannt ist und kein
Stromkreisunterbrecher aktiviert wurde.

Die Speise ist zu gar oder nicht gar genug.
e Kontrollieren Sie, ob die richtige Garzeit eingestellt wurde.

Die Sensoren reagieren nicht; das Display ist abgestiirzt.

e Trennen Sie das Gerét fur einige Minuten von der Stromversorgung
(drehen Sie die Sicherung raus oder schalten Sie den Hauptschalter
aus); schlieBen Sie dann das Gerat wieder an und schalten Sie es ein.

Der Reset des Displays kann durch elektrische Stérungen

verursacht werden.

e Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose und stecken Sie ihn
wieder ein.

e Stellen Sie die Uhrzeit wieder ein.

Im Ofen bildet sich Kondensation.
e Das ist normal. Wischen Sie den Ofen nach der Verwendung sauber.

Der Liifter lauft weiter, nachdem Sie den Ofen ausgeschaltet haben.
e Das ist normal. Der Lifter lauft noch einige Zeit weiter, nachdem
Sie den Ofen ausgeschaltet haben.

Ein Luftzug ist bei der Tiir und an der AuBenseite des Gerits fiihlbar.
e Das ist normal.

Dampf tritt an der Tiir oder den Liifter6ffnungen aus.
e Das ist normal.
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Man kann ein Klickgerausch horen, wenn der Ofen in Betrieb ist,
besonders bei der Auftaufunktion.
e Das ist normal.

Die Hauptsicherung fliegt regelmaBig heraus.
e Wenden Sie sich an einen Kundendiensttechniker.

Das Display zeigt den folgenden Fehlercode an: ERROR XX ...

(XX gibt die Fehlernummer an).

¢ Es befindet sich eine Stérung im elektronischen Modul. Trennen Sie
das Gerat fur einige Minuten von der Stromversorgung. SchlieBen
Sie es dann wieder an und stellen Sie die Uhrzeit ein.

e Wenden Sie sich an einen Kundendiensttechniker, falls der Fehler
nicht behoben ist.

Den Ofen lagern und reparieren

Reparaturen durfen ausschlieBlich durch qualifizierte
Kundendiensttechniker ausgefuhrt werden. Wenn eine Wartung
durchgefiihrt werden muss, ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose
und nehmen Sie Kontakt mit dem Kundendienst von ATAG auf.

Halten Sie die folgenden Informationen wéahrend lhres Anrufs

griffbereit:

e Die Modell- und Seriennummer (angegeben auf der Innenseite
der Ofentr)

e Garantiedaten

e Eine klare Beschreibung des Problems

Wabhlen Sie einen sauberen, trockenen Ort, wenn Sie den Ofen

zeitweise lagern miissen, da Staub und Feuchtigkeit das Gerat
beschadigen kdnnen.
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IHR OFEN UND DIE UMWELT

Entsorgung des Geréts und der Verpackung
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Das Produkt wurde aus nachhaltigen Materialien hergestellt.

Am Ende seiner Nutzungsdauer muss das Gerét allerdings auf eine
verantwortliche Weise entsorgt werden. Die entsprechenden Behdrden
kénnen Sie darliber informieren.

Die Verpackung des Gerats kann recycelt werden. Es wurden die
folgenden Materialien verwendet:

e Pappe

e Polyethylenfolie (PE)

e FCKW-freies Polystyrol (PS-Hartschaum)

Entsorgen Sie diese Materialien verantwortungsbewusst und in
Ubereinstimmung mit den gesetzlichen Auflagen.

Auf dem Produkt befindet sich ein Symbol mit einem durchgestrichenen
Abfallcontainer. Dies zeigt an, dass Haushaltsgeréate als Sondermdill
entsorgt werden missen. Das Geréat darf am Ende seiner
Nutzungsdauer nicht Uber den normalen Abfallstrom verwertet werden.
Sie miissen es bei einem kommunalen Abfallsammelpunkt abgeben
oder bei einer Verkaufsstelle, die dies flir Sie Gbernimmt.

Indem Haushaltsgeréate gesondert gesammelt werden, wird vermieden,
dass die Umwelt und die Gesundheit der Bevolkerung geschadigt
werden. Die Materialien, die bei der Herstellung dieses Gerats
verwendet wurden, kdnnen erneut verwendet werden. Auf diese Art
wird eine beachtliche Menge an Energie und Rohstoffen eingespart.

Konformitatserklarung

Wir erklaren hiermit, dass unsere Produkte den einschlagigen
européischen Richtlinien, Normen und Vorschriften entsprechen, sowie
allen Anforderungen in den verwiesenen Normen.



PRUFUNG DER SPEISEN

Die Speisen wurden geméB dem Standard EN 60350-1 geprtift

ZX6574M
[Backen ]
Speise Ausriistung Einschub- | Temperatur Zuberei- Betriebsart
ebene (°C) tungszeit
(von unten) (Min.)
Kekse - auf einer Niedriges emailliertes 3 140-150 * 20-35 @
Einschubebene Backblech
Kekse — auf einer Niedriges emailliertes 3 140-150 * 25-40 -
Einschubebene Backblech -
Kekse — auf zwei Niedriges emailliertes 2,3 140-150 * 25-40 @
Einschubebenen Backblech
Kekse - auf drei Niedriges emailliertes 2,3,4 130-140 * 30-50 @
Einschubebenen Backblech
Platzchen — auf einer Niedriges emailliertes 3 140-150 * 20-35 @
Einschubebene Backblech
Platzchen — auf einer Niedriges emailliertes 3 150-160 * 20-35 -
Einschubebene Backblech —
Platzchen - auf zwei Niedriges emailliertes 1,83 140-150 * 30-45 @
Einschubebenen Backblech
Platzchen — auf drei Niedriges emailliertes 2,3,4 140-150 * 35-50 @
Einschubebenen Backblech
Biskuittorte Tortenform (Durchmesser 2 160-170 * 20-35 -
26 cm/Rost) h—
Biskuittorte Tortenform (Durchmesser 2 160-170 * 20-35 @
26 cm/Rost)
Apfelkuchen 2 x Tortenform 2 170-180 65-85 -
(Durchmesser 20 cm/Rost) -
Apfelkuchen 2 x Tortenform 3 160-170 65-85 @
(Durchmesser 20 cm/Rost)
Speise Ausriistung Einschub- | Temperatur Zuberei- Betriebsart
ebene (°C) tungszeit
(von unten) (Min.)
Toast Tragerrost 5 240 3:00-6:00 POV
Frikadellen Rost + Fettpfanne 5 240 25-35 ISV

*Vorheizen 10 Minuten. Schnelles Vorheizen nicht verwenden.
**Nach 2/3 der Zeit wenden.
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PRUFUNG DER SPEISEN

Die Speisen wurden geméB dem Standard EN 60350-1 geprtift

ZX4574MN
(BackEN ]
Speise Ausriistung Einschub- | Temperatur Zuberei- Betriebsart
ebene (°C) tungszeit
(von unten) (Min.)
Kekse - auf einer Niedriges emailliertes 2 140-150 * 25-40 @
Einschubebene Backblech
Kekse — auf einer Niedriges emailliertes 2 140-150 * 25-40 -
Einschubebene Backblech -
Kekse — auf zwei Niedriges emailliertes 2,3 140-150 * 25-40 @
Einschubebenen Backblech
Platzchen - auf einer Niedriges emailliertes 2 140-150 * 20-35 @
Einschubebene Backblech
Platzchen — auf einer Niedriges emailliertes 2 150-160 * 20-35 -
Einschubebene Backblech —
Platzchen - auf zwei Niedriges emailliertes 23 140-150 * 30-45 @
Einschubebenen Backblech
Biskuittorte Tortenform (Durchmesser 1 160-170 * 20-35 -
26 cm/Rost) —
Biskuittorte Tortenform (Durchmesser 1 160-170 * 20-35 @
26 cm/Rost)
Apfelkuchen 2 x Tortenform 1 170-180 65-85 -
(Durchmesser 20 cm/Rost) h—
Apfelkuchen 2 x Tortenform 2 160-170 65-85 @
(Durchmesser 20 cm/Rost)
Speise Ausristung Einschub- | Temperatur Zuberei- Betriebsart
ebene (°C) tungszeit
(von unten) (Min.)
Toast Tragerrost 4 240 3:00-6:00 ISV
Frikadellen Rost + Fettpfanne 4 240 25-35** P

*Vorheizen 10 Minuten. Schnelles Vorheizen nicht verwenden.
** Nach 2/3 der Zeit wenden.
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Das Geratetypenschild befindet sich im Innenraum des Gerates.

Halten Sie die vollstandige Typennummer bereit,
wenn Sie mit der Kundendienstabteilung Kontakt aufnehmen.

Adressen und Telefonnummern der Kundendienstorganisation
finden Sie auf der Garantiekarte.
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