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

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

Serg for at have hele typenummeret klar, nar serviceafdelingen kontaktes.

Ha hele typenummeret for handen nar du kontakter serviceavdelingen.

Ha det kompletta typnumret till hands nar du tar kontakt med serviceavdelningen.

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.
Adressen og telefonnummeret til servicevirksomheden findes pa garantikortet.

Du finner adresser og telefonnumre til serviceorganisasjonen pa garantikortet.

Adresser och telefonnummer till serviceorganisationen hittar du pa garantikortet.

700005118100

Ofen
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BEDIENELEMENTE

DX6411L/DX6492L

DX6411Q/DX6492Q

1. GARRAUM-WAHLER 7. TEMPERATURTASTE

2. DISPLAY 8. BELEUCHTUNGSTASTE
3. FUNKTIONSWAHLER 9. TASTE "GEWICHT"

4. TASTE "ZURUCK" 10. TASTE "MENU"

5. GARZEIT-TASTE 11. TASTE "WEITER"

6. TASTE FUR GARZEITENDE

Spezialfunktionen

Der Backofen verfiigt Uber folgende Spezialfunktionen:

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

e Dampfreinigung: Bei der Dampfreinigung des Backofens wird Wasserdampf genutzt, um
Fett- und Garriickstande zu entfernen und die Innenwéande des Backofens auf sichere und
einfache Weise zu reinigen.
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1. Bedienfeld 7. Einschubhohe 5
2. Seitenfihrungsgitter 8. Einschubhohe 4
3. Katalytisch emailliertes Gehause 9. Einschubhéhe 3
4. Backofenbeleuchtung 10. Einschubhdhe 2
5. Geratetlr aus Glas 11. Einschubhthel

6. Oberes Heizelement 12. Griff der Geratetur
Achtung

e Die Einschubh6hen sind von unten nach oben nummeriert.
e Die Einschubhdhen 4 und 5 werden vor allem fur die Grillfunktion verwendet.

e Hinweise zur richtigen Einschubhéhe fir viele Speisen und Gerichte finden Sie in den in
dieser Bedienungsanleitung abgedruckten Gartabellen.
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ZUBEHOR

Das folgende Zubehor ist im Lieferumfang des Backofens enthalten:

1 Backblech 2 Fettpfanne
Das Backblech kann fur die Zuberei- Fettpfanne zum Braten und Auffangen
tung von Kuchen, Keksen und Biskuit von Bratensaft oder tropfendem Fett.
verwendet werden.

3 Ofenrost 4 Grilleinsatz
Kuchen- und Backformen kénnen Sie Schieben Sie zum Grillen den Grillrost
auf den Ofenrost stellen. immer zusammen mit der tiefen

Bratschiissel in den Ofen.

5 Garraum-Teiler fur die Verwendung 6 Das Girillspie3-Zubehdr (Optionel)
der Garraum-Modi “Oberer Garraum”, besteht aus einem Spiel3, zwei
“Unterer Garraum” und “Doppelofen- Spiel3gabeln, einem abnehmbaren
betrieb”. Schieben Sie den Garraum- Griff und einer Halterung, die auf
Teiler auf Einschubhdhe 3 in den Einschubhohe 3 eingesetzt wird. Zum
Backofen ein. An der Rickwand des Grillen am Spiel? stecken Sie den
Garraums befindet sich ein Kontakt. SpieR in die Offnung an der Riickwand

im Garraum des Backofens. Schieben
Sie die Fettpfanne auf Einschubhdhe 1
ein, wenn Sie den Spiel3 verwenden.

ACHTUNG

Entfernen Sie alle Zubehor, bevor Sie die pyrolytische Selbstreinigungsfunktion zum
Reinigen des Ofens verwenden.
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ZUBEHOR VERWENDEN

ACHTUNG

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

Vorsicht beim Herausnehmen von fertigen Gerichten aus dem Backofen. Der Ofen und
das Zubehor kénnen heif3 sein.

Beispiel

Einschubhohe 1: Fettpfanne
Einschubhohe 4: Backblech

Backblech

9 000

Fettpfanne

o 2NN |

[ Abstand 2cm

J

Grillspie

Schieben Sie die Fettpfanne auf Einschubhdhe 1 ein, um die Bratenflissigkeit aufzufan-
gen.

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

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

Platzieren Sie die Halterung so auf der mittleren Einschubhthe, dass das “V’-formige Teil
vorn liegt.

Der Spiel? lasst sich leichter einstecken, wenn Sie den Handgriff an das stumpfe
SpielRende anschrauben.

Legen Sie den Spiel in der Halterung ab, so dass das spitze Ende zur Rickseite weist,
und schieben Sie ihn vorsichtig ein, bis die Spitze des SpieRes in der Offnung fiir den
Drehmechanismus an der Ruckwand des Backofens sitzt. Das stumpfe Ende des Spiel3es
liegt in der “V"-férmigen Einbuchtung der Halterung. (Der SpieR besitzt zwei Osen. Diese
weisen zur Gerétetir, damit der SpieR nicht nach vorn rutschen kann. Die Osen dienen
zugleich als Halterung fir den Handgriff.)

Ldésen Sie den Handgriff, ehe Sie grillen. Schrauben Sie den Handgriff nach dem Grillen
wieder fest, damit Sie den Spiel3 aus der Halterung entnehmen kdnnen.
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ZUBEHOR VERWENDEN (FORTSETZUNG)

Seitenfiihrungsgitter

Die Teleskopschienen und das Ofenzubehor werden sehr heiB8! Schiitzen Sie lhre Hande
daher immer mit Kiichenhandschuhen oder Topflappen.

Die Seitenfiihrungsgitter befinden sich im Ofen an beiden Seiten auf zwei Ebenen.

e Ziehen Sie zuerst die Schienen auf der gewiinschten Ebene aus dem Ofen.

e Setzen Sie dann den Rost oder die Back- oder Bratschiissel auf die Schiene. Achten Sie
auf die runden Offnungen in der Backplatte (siehe Abbildung). Beim Einsetzen des Rosts
missen Sie den Rost fest zwischen die Schienen eindriicken. Schieben Sie die Schienen
zuriick in den Ofen. Nachdem Sie die Schienen vollstandig in den Ofen zuriickgeschoben
haben, schlieen Sie die Ofentdr.

Garraum-Teiler, Ofenrost, Backblech und Fettpfanne
Garraum-Teiler einsetzen

Schieben Sie den Garraum-Teiler auf Einschubhdhe 3 in den Backofen.
Ofenrost einsetzen

Schieben Sie den Ofenrost auf der gewiinschten Einschubhéhe ein.
Backblech oder Fettpfanne einsetzen

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

Sicherheitsabschaltung

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

Abschaltzeiten bei verschiedenen Temperatureinstellungen

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

e Die Elektrik dieses Backofens verfligt Giber eine Thermoabschaltung. Wenn der Backofen
Ubermafig hohe Temperaturen erreicht, schaltet das System die Stromversorgung der
Heizelemente fUr eine gewisse Zeit ab.

Kuhlgeblése

Waéhrend des Backens und Bratens blast der Ventilator warme Luft durch die Ventilationsoff-
nungen an der Vorderseite nach auRen. Nach dem Ausschalten des Ofens dreht sich der
Ventilator weiter. Der Ventilator hélt automatisch an, sobald der Ofen auf 60 °C abgekuhlt ist,
oder nach 22 Minuten.

ATAG
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ZU DIESER BEDIENUNGSANLEITUNG

Wir freuen uns, dass Sie sich fur einen ATAG-Einbau-Backofen entschieden
haben.

Diese Bedienungsanleitung enthalt wichtige Informationen zur Sicherheit und
Anweisungen, die Thnen helfen sollen, Ihr Geriit zu bedienen und zu pflegen.

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

DE 10 ATAG



SICHERHEITSHINWEISE

Die Installation dieses Backofens darf nur von einem konzessionierten Elektriker
durchgefiihrt werden. Der Installateur ist daftir verantwortlich, das Gerét an

das Stromnetz anzuschlief3en und dabei die relevanten Sicherheitshestimmungen
zZu beachten.

Elektrische Sicherheit

Schliel3en Sie den Backofen nicht an, wenn er beim Transport

beschadigt wurde.

e Dieses Geréat darf nur von einem lizenzierten Elektriker an das
Stromnetz angeschlossen werden.

e |Im Fall eines Fehlers oder Schadens am Gerat versuchen Sie nicht,
es zu benutzen.

e Reparaturen dirfen nur von einem konzessioniertem Fachmann
vorgenommen werden. Unsachgemal durchgefihrte Reparaturen
konnen Sie und andere erheblichen Risiken aussetzen. Wenn |hr
Backofen repariert werden muss, setzen Sie sich bitte Uiber lhren
Fachhandler mit dem Atag-Kundendienst in Verbindung.

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

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

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

e Der Typenschild befindet sich an der rechten Seite der Geratetur.

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

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

e ACHTUNG: Das Gerat und seine zuganglichen Teile werden
bei Verwendung heil3. Bertihren Sie die Heizelemente nur mit
aulerster Vorsicht. Kinder unter acht Jahren missen von dem Gerat
ferngehalten werden oder standig beaufsichtigt werden.

e Dieses Gerat kann von Kindern ab einem Alter von acht Jahren
oder von Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen
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SICHERHEITSHINWEISE (FORTSETZUNG)

oder mentalen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung verwendet
werden, wenn sie dabei beaufsichtigt werden oder in der sicheren
Bedienung des Gerats angemessen unterwiesen wurden und die

damit verbundenen Gefahren verstehen.

ACHTUNG

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

e Stellen Sie sicher, dass das Gerat ausgeschaltet ist, bevor Sie
eine Lampe austauschen, da sonst die Gefahr eines elektrischen
Schlags besteht. Wahrend des Betriebs werden die Innenwande
des Backofens sehr heil3.

Sicherheit beim Betrieb

e Dieser Backofen ist ausschlief3lich fur das Garen von Speisen im
privaten Haushalt ausgelegt.

e Wahrend des Betriebs werden die Innenwande des Backofens
so heil3, dass sie Verbrennungen verursachen kénnen. Beriihren
Sie keine Heizelemente oder Innenflachen des Backofens, ohne
diesen ausreichend Zeit zum Abkihlen zu lassen.

e Lagern Sie kein entflammbares Material im Backofen.

e Die Backofenflachen werden heil}, wenn das Gerat langere Zeit
mit hoher Temperatur verwendet wird.

e Vorsicht beim Offnen der Geratetiir wahrend des Garens! HeiRRluftund
Dampf kénnen schnell aus dem Backofen austreten.

e Wenn Sie Gerichte mit Alkohol kochen, kann der Alkohol aufgrund
der hohen Temperaturen verdunsten. Dieser verdampfte Alkohol
kann Feuer fangen, wenn er mit einem heil3en Teil des Backofens
in Kontakt kommt.

e Verwenden Sie aus Sicherheitsgrinden keine Hochdruck- oder
Dusenreiniger.

e Kinder sollten sich nicht in der Nahe des Ofens aufhalten, wenn
dieser in Betrieb ist.

e Tiefklihl-Lebensmittel wie Pizza werden auf dem Ofenrost
zubereitet. Wenn das Backblech verwendet wird, kann es
aufgrund der groRen Temperaturschwankungen verformt werden.

e Giel3en Sie kein Wasser auf den Backofenboden, wenn dieser
heil} ist. Dies kann zu Schaden an der Keramik-Email-Oberflache
fuhren.
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SICHERHEITSHINWEISE (FORTSETZUNG)

e Die Geratetlr muss wahrend des Betriebs geschlossen sein.

e Seien Sie vorsichtig, wenn Sie die Tur 6ffnen, bevor der Aqua
Clean-Vorgang abgeschlossen ist; das Wasser unten in dem Ofen
ist heil3.

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

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

e Stellen Sie keine Backformen usw. auf die offene Geréatetur.

e Kleinkinder sollten so beaufsichtigt werden, dass sie nicht mit dem
Gerat spielen kénnen.

e Kleinere Mengen verlangen eine kiirzere Zubereitungszeit. Wenn
die in den Rezepten angegebenen Zubereitungszeiten angewandt
werden, kdnnen sie verbrennen.

e Ubergelaufene Speisereste sollten vor dem
Selbstreinigungsvorgang entfernt werden; wahrend der Pyrolyse
diurfen keine Gegenstande im Ofen verbleiben.

e Wahrend des Selbstreinigungsvorgangs werden die Oberflachen
heil3er als gewohnlich; Kinder sollten in sicherem Abstand
gehalten werden.

ACHTUNG

Vor dem Entsorgen Ilhres Altgeréts machen Sie es bitte

betriebsuntichtig, damit es nicht zu einer Gefahrenquelle werden

kann.

Zu diesem Zweck trennen Sie das Gerat vom Stromnetz, und

entfernen Sie das Netzkabel.

Far den Umweltschutz ist es wichtig, dass Altgerate auf

ordnungsgemalfe Weise entsorgt werden.

e Das Gerat darf nicht im Hausmull entsorgt werden.

e Informationen Uber Abholtermine und Abgabestellen erhalten Sie
bei den Abfallbeseitigungsbehérden Ihrer Gemeinde.
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INSTALLATION UND ANSCHLUSS

Sicherheitshinweise fur installation

Die Installation dieses Ofens darf nur von einem zugelassenen Elektriker durchgefiihrt

werden. Der Installateur ist dafiir verantwortlich, das Geréat an das Stromnetz anzuschliel3en

und dabei die relevanten Sicherheitsbestimmungen zu beachten.

e Achten Sie bei der Installation des Ofens darauf, sich vor stromfiihrenden Teilen zu
schutzen.

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

Einbau

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

e Beachten Sie die Mindestabstande.

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

N\ J G J
4 4 N\ 7
min.Sy
\ min. 550 \ min. 20
/ J S min. 50
503 7 7 7 —\L_\—J
50
A
= max. 600 \ 60
\ \ \ 11 |
Oberschrank Unterschrank
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INSTALLATION DES BACKOFENS (FORTSETZUNG)

e Sichern Sie den Backofen auf beiden
Seiten mit Schrauben.

e Entfernen Sie nach der Installation die
Vinylschutzfolie von der Gerateklappe und
von den Innenflachen des Ofens.

<
Anschluss an das Netz J L

Die elektrischen Anschliisse mussen O O O

gemal den Angaben auf dem Anschluss-

Schild an der Riickseite des Gerats von ~ [Phasenleiter ~—— Schutzleiter
einem Elektroinstallateur vorgenom- Neutralleiter

men werden. Dieser Installateur muss I
/

gewahrleisten, dass das Geréat entspre-
chend den Anschlussanweisungen und \
den ortlichen Bestimmungen angeschlossen

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

wird.

Achtung

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

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

Der Backofen wird tiber die ( -:L) Klemme geerdet.

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

Atag Ubernimmt keine Haftung bei Unfallen, die auf fehlende oder fehlerhafte Erdung
zurlickzufiihren sind.
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ERLAUTERUNG DER KNOPFE UND TASTEN

Die Taste "Men{" (=)

Nach dem Druck auf die Taste ""Meni"* kdnnen Sie verschiedene Einstellungen wéahlen, indem
Sie den Funktionswahler drehen. Wahlen Sie eine Einstellung, driicken Sie die Taste ""Weiter"",
um die Einstellung zu bestéatigen; Sie kdnnen erneut einige Einstellungen auswahlen, indem Sie
den Funktionswahler drehen. Die nachfolgende Tabelle fiihrt die Einstellungen auf, die Sie
auswahlen kdnnen.

Nederlands
English
Sprache Deutsch Die Sprache wurde eingestellt
Frangais
Dansk
Reinigung Aqua Clean Aqua Clean startet
Hinzufigen
Gerichte Vgl. S. 51-54
Loschen
@ Zeit Stunden Minuten (vgl. S. 20)
1
Kontrast 2 Der Kontrast wurde eingestellt
3
Ein
Ton Der Ton wurde geéndert
Aus
Automatisches Ein )
Ausschalten Automatlsch;iggsstzcl.‘l?alten wurde
(Uhr) Aus
ilglgeLi(ajL;p'ereli?:st; Die Lampe leuchtet im | Die Lampe leuchtet im Die Lampe geht aus
Ofens oberen Teil des Ofens unteren Teil des Ofens peg
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ERLAUTERUNG DER KNOPFE UND TASTEN (FORTSETZUNG)

© © @O

Wenn die Taste
"Endzeit" oder
"Temperatur" gedriickt
wird, beginnen diese
Funktionen zu blinken
und kdnnen (wenn
verfligbar) angepasst
werden

Bestatigen, die Kochzeit
hort auf zu blinken

DER OFEN IST
EINGESCHALTET!
Die Kochzeit blinkt

Einstellen der Kochzeit

G

€

DER OFEN IST Bestéatigen, der Kiichentimer
\ ) . ) ,
AUSGESk():”l;I]ﬁLTET. Einstellen der gewiinschten Zeit startet und [} hort auf zu blinken

@0

Wenn die Taste
"Kochzeit" oder
"Temperatur" gedriickt

G G

Die Endzeit blinkt

Einstellen der Endzeit

Bestatigen, die Endzeit
hort auf zu blinken

wird, beginnen diese
Funktionen zu blinken
und kdnnen (wenn
verfligbar) angepasst
werden

CIC,

Die Temperatur blinkt

Andern der Temperatur

Bestatigen, die
Temperatur hort auf zu
blinken

Wenn die Taste

"Kochzeit" oder
"Endzeit" gedruckt
wird, beginnen diese
Funktionen zu blinken
und kénnen (wenn
verfugbar) angepasst
werden
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ERLAUTERUNG DER KNOPFE UND TASTEN (FORTSETZUNG)

@O0O

Das Gewicht blinkt

Andern des Gewichts

Bestatigen, das Gewicht

hort auf zu blinken

Wenn die Taste
"Kochzeit", "Temperatur"
oder "Endzeit" gedriickt

wird, beginnen diese
Funktionen zu blinken
und kdnnen (wenn
verfugbar) angepasst
werden

Wenn Sie mit dem Garraum-Wabhler eine Einstellung ausgewéahlt haben, kénnen Sie verschiedene
Einstellungen wahlen, indem Sie den Funktionswahler drehen.

Umluft Driicken zum
Anpassen oder
hinzuftigen: Drehen, um zu Driicken, um zu
™ | Unterer Umluft + * Kochzeit andern bestatigen
=l Garraum Unterhitze « Temperatur
* Endzeit
Kochautomatik Vgl. S. 49
/Il'\
Umluft Driicken zum
Anpassen oder
hinzuftigen: Drehen, Driicken, um zu
Unterer Umluft + * Kochzeit :r:zezrl:] bestatigen
(erster) Unterhitze « Temperatur
* Endzeit
=) | Do elofen- .
— Egtrieb Kochautomatik Vgl. S. 50
Umluft Driicken zum
Anpassen oder
Oberer Umluft + hinzufugen: TrenhzelT’ Driicken, um zu
i i * Kochzeit Ati
(zweiter) Oberhitze Temporatir andern bestatigen
GroRer Grill « Endzeit
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ERLAUTERUNG DER KNOPFE UND TASTEN (FORTSETZUNG)

Umluft Driicken zum
Anpassen oder
Umluft + hinzuftigen: Drehen, um Driicken, um zu
=) | Oberer Oberhitze * Kochzeit zu andern bestatigen
wJ Garraum « Temperatur
GroRer Grill « Endzeit
Kochautomatik Vgl. S. 48
Umluft
Umluft +
Oberhitze
Oberhitze + Dricken zum
Unterhitze Anpassen oder Dreh
rofer Gril hanUfEQeni an ;T Driicken, um zu
» Kochzeit Ati
=1 ) rolser Gri “ bestatigen
= Einzelofenbetrieb « Temperatur andern
l—l Kleiner Grill « Endzeit
Umluft +
Unterhitze
Auftauen
Kochautomatik Vgl. S. 43-47
Niedrig
Pyrolyse . .
Mittel Pyrol
P (DX6411Q/DX64920) itte yrolyse beginnt
Hoch
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VOR DER INBETRIEBNAHME

Einstellung von Sprache und Uhr

Wenn der Ofen zum ersten Mal eingeschaltet wird, missen Sie die Sprache und die Uhr einstellen.

3 /.‘ ) )
&

4 N\

0

F
)
3

A\ J

Drehen Sie den Funktionswahler, um
die Sprache einzustellen.

Drucken Sie die Taste "Weiter”, um
die Einstellung zu speichern. " O
und "12:" blinken.

£3
3

Beispiel: Einstellen von "1:30". Drehen
Sie den Funktionswahler, um die
Stunde einzustellen.

Driicken Sie die Taste "Weiter", um sie
zu bestatigen. " ® " und ":00:" blinken.
Drehen Sie den Funktionswahler, um
die Minuten einzustellen.

ot
&3

Driicken Sie die Taste "Weiter"”, um
die Einstellung der Uhr abzuschlieBen
und warten Sie etwa 10 Sekunden.
*® " verschwindet und die "30" hért
auf zu blinken. Das Display zeigt die
aktuelle Uhrzeit an. Das Gerat kann
jetzt in Betrieb genommen werden.

Automatisches Ausschalten (Uhr)

Wenn Sie spéter die Zeit &ndern
mochten, kdnnen Sie hierzu die Taste
"Meni" driicken und "Zeit" wahlen,
indem Sie den Funktionswahler
drehen. Fuhren Sie dann die Schritte
2, 3, 4 und 5, wie auf dieser Seite
beschrieben, aus.

Wenn der Ofen 30 Minuten lang nicht bedient wird, wird das Display automatisch ausgeschaltet.
Driicken Sie auf eine beliebige Taste, um das Display wieder einzuschalten. Falls gewiinscht,

kann diese Funktion ausgeschaltet werden.
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VOR DER INBETRIEBNAHME (FORTSETZUNG)

Erstreinigung

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

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

So reinigen Sie den Backofen

1. Offnen Sie die Geratetiir. Die Beleuchtung geht an.

2. Reinigen Sie die Seitenfuhrungsgitter, alle Ofenbleche, Zubehdrteile mit warmem Wasser
und etwas Spulmittel. Polieren und trocknen Sie das Gerat mit einem weichen sauberen
Tuch.

3. Reinigen Sie den Innenraum des Backofens auf dieselbe Weise.

4. Wischen Sie die Vorderseite des Geréats mit einem feuchten Tuch ab.

Uberpriifen Sie, ob die Uhr korrekt eingestellt ist. Nehmen Sie das Zubehér aus dem
Garraum, und betreiben Sie den Backofen im HeiRluftbetrieb 1 Stunde lang bei 200° C, ehe
Sie ihn verwenden. Dabei entsteht ein unverwechselbarer Geruch. Dies ist normal, stellen Sie
aber sicher, dass lhre Kiiche wahrend dieser Zeit gut beliftet ist.
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VERWENDUNG DES BACKOFENS

Betriebsart

Nachfolgend sind die verschiedenen Betriebsarten und Einstellungen des Gerats aufgelistet.
Weitere Informationen und Hinweise zu den Betriebsarten, ihrer Verwendung und der Zuberei-
tung von Speisen finden Sie auf den folgenden Seiten bei den Erlduterungen der einzelnen
Betriebsarten sowie in den Zubereitungshinweisen.

Ober- und Unterhitze

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

AN
AN

Oberhitze und HeiBluft

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

@
A

HeiBluft

Von der Ruckwand wird Hei3luft Uber zwei Ventilatoren auf zwei
Ebenen zugefiihrt. Der Backofen wird dadurch gleichmaRig erhitzt.
Diese Einstellung eignet sich besonders gut zum Aufbacken von
tiefgekihlten Lebensmitteln sowie zum Backen von Kuchen und
Croissants. Mit dieser Einstellung kénnen Sie auf zwei Ebenen
backen.

Flachengrill groR

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

Flachengrill klein

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

Da nur das kleinere, mittige Heizelement in Betrieb ist, empfehlen wir

die Speisen in die Mitte des Ofenrostes zu legen.

AN
AN

Unterhitze und HeiBluft

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

Unterhitze

Diese Ofenfunktion dient eigens zum Aufbacken einer Pizza oder
eines Apfelkuchens. Verwenden Sie die Funktion am Ende der
Backzeit.

DE22 ATAG



VERWENDUNG DES BACKOFENS (FORTSETZUNG)

Garraum-Modus einstellen

Um den Modus “Oberer Garraum”, “Unterer Garraum” oder “Doppelofenbetrieb” zu verwen-
den, schieben Sie den Garraum-Teiler ein, wahrend sich der Garraum-Wabhler in der Position
“AUS” befindet. Entfernen Sie fiir den Einzelofenbetrieb die Teiler in der Position "AUS".

V(ﬁ°a\‘ /\)
@ | ‘

Wabhlen Sie mit dem Garraum-Wahler
den gewiinschten Garraum-Modus

Drehen Sie den Funktionswahler, um
die gewlinschte Betriebsart auszu-

aus. wahlen.
Gar-
raum-
Gﬁggﬂg" Markierung Betriebsart Teiler Hinweise zur Nutzung
einschie-
ben
Aus L4
1. GroRer Grill Dieser Modus spart Energie
Oberer (=] 2. Oberhitze mit HeiBluft Ja und Zeit, wenn Sie nur ein
Garraum J 3. Heiluft Gericht bzw. kleinere Mengen
4. Automodus zubereiten.
Doppel = 1 Oberundunerer B e e Gt
' gleichzeitig garen.
. " Dieser Modus spart Energie
Unterer m % ﬁg&rggze + Heifluft Ja und Zeit, wenn Sie nur ein
Garraum = 3. Automodus Gericht bzw. kleinere Mengen
' zubereiten.
1. HeiBluft
2. Oberhitze mit HeiBluft
3. Ober- und Unterhitze
= 4. GroRer Grill
g;?'?aeurm =l 5. Kleiner Grill Nein
6. Unterhitze + HeiRluft
7. HeiBluft
8. Auftauen
9. Automodus
Autoreinigen % II:I/IIi?t%?g Nein Entfernen Sie alles Zubehor
P 3 Hoch und die Seitenfiihrungsgitter.
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VERWENDUNG DES BACKOFENS (FORTSETZUNG)

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

N
[T} IIE:Ug l,_"llj'c (1) /4_3-'1'__1'0 IIQQ‘c
J
Heiluft Oberhitze + Heil3luft

= w200 240

GroRer Girill

Die unterste Sektion kann gleichzeitig mit der obersten Sektion verwendet werden
(siehe Doppelofen).

Modus “Unterer Garraum”

Nur das untere Heizelement ist in Betrieb. Der Garraum-Teiler sollte eingeschoben sein.

~

&
&

&
%
&
&

&

i 190,
) )

HeiRluft Oberhitze + HeiRluft

Die unterste Sektion kann gleichzeitig mit der obersten Sektion verwendet werden
(siehe Doppelofen).
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VERWENDUNG DES BACKOFENS (FORTSETZUNG)

Modus “Doppelofenbetrieb”

Bei diesem Modus werden sowohl der obere als auch der untere Garraum gleichzeitig fur
unterschiedliche Gerichte verwendet. Sie kdnnen einstellen, welcher Garraumbereich zuerst
aktiviert werden soll. Wenn im Modus “Doppelofenbetrieb” ein Gericht fertig ist, und Sie mochten
die Garzeit oder die Gartemperatur im anderen Garraumbereich andern, wahlen Sie mit dem
Garraum-Wahler den Garraum (oberen oder unteren) aus, in dem weiter gegart werden soll. Der
Garraum-Teiler sollte eingeschoben werden.

Doppelofenbetrieb, oberer Garraum

) 200 1. @ 200 180,
HeiRluft Oberhitze + Heil3luft
N 200 240,
GroRer Grill
Doppelofenbetrieb, unterer Garraum
00 ic:00
) /-I'Ut () 1 l’_-"'c
HeiBluft Unterhitze + Heil3luft

e \Wenn Sie zuerst ein automatisches Kochprogramm fiir den Doppelofenbetrieb ausgewahlt
haben, kann fur den anderen Garraum nur ein automatisches Kochprogramm fir den
Doppelofenbetrieb ausgewahit werden.

e \Wenn Sie zuerst ein manuelles Programm (etwa GroRer Grill) ausgewéhlt haben, kann fur
den anderen Garraum nur ein manuelles Programm ausgewahlt werden.
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VERWENDUNG DES BACKOFENS (FORTSETZUNG)

Modus “GroRer Garraum”

(')

—

Grill

N\ N\
) / G’L-l, H 74'_—1',; ) IIE ll_-l'g ! l'__l'm
(3] )
J J
HeiBluft Oberhitze + Heil3luft
1 N\
200 200, B T 00 240,
J
Ober- und Unterhitze GroRer Grill
B o 200 180,

k o 200 &H0.

—

Unterhitze
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VERWENDUNG DES BACKOFENS (FORTSETZUNG)

Backofentemperatur einstellen. In den Modi “GroRer Garraum”, “Oberer Gar-

raum” und “Unterer Garraum”

N J

1 Driicken Sie die Temperaturtaste. Drehen Sie den Funktionswahler um
die Temperatur in Schritten von 5° C
einzustellen.
GroRer Garraum 40 °C - 250 °C
(GroRRer Grill & Grill) (40 °C - 300 °C)
Oberer Garraum 40 °C-250 °C
Unterer Garraum 40 °C —-250 °C

e Sie konnen die Temperatur wahrend des Garens veréndern.

e In den verschiedenen Betriebsarten werden die oberen und unteren Heizelemente ein- bzw.

ausgeschaltet, um die Temperatur zu regulieren.

e Wahrend der Anwarmzeit des Ofens blinkt “’C”. Wenn der Ofen die eingestellte Temperatur

erreicht hat, leuchtet “°C” weiter.

Modus “Doppelofenbetrieb”

M

N J
1 Driicken Sie die Temperaturtaste(fiir Drehen Sie den Funktionswahler
die Einstellung des oberen Gar- (Zeit/Temperatur/Betriebsart), um
raums). Driicken Sie die Temperatur- die Temperatur in Schritten von 5° C
taste zweimal (fiir die Einstellung des einzustellen.
unteren Garraums).
Doppelofen- 40 °C~250 °C
betrieb

(GroRer Grill)

(Raum 20 °C~80 °C)

200 °C-250 °C

e Sie kdnnen die Temperatur wahrend des Garens verandern.
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VERWENDUNG DES BACKOFENS (FORTSETZUNG)

Backofen ausschalten

/ ' 5 Zum Ausschalten drehen Sie den Garraum-
Wabhler auf “ Aus”.

Einstellen der Endzeit im Einzelofenbetrieb, fiir den oberen und den unteren Garraum

Sie kénnen wahrend des Garens die Ausschaltzeit verandern.

L=y
-0
AR [y N &)
'

Driicken Sie die Taste fiir Garzeit- Drehen Sie den Funktionswahler, um
ende. Beispiel: Die aktuelle Zeit ist die gewtiinschte Garendzeit einzustel-
12:00 Uhr. len.

NP2
SN0

A\ J

Driicken Sie die Taste fiir Garzeitende.Der Backofen lauft dann automatisch bis zur

eingestellten Endzeit, sofern nicht die Taste fur Garzeitendeinnerhalb von 5 Sekun-
den nochmals gedriickt wird.

e Wahrend des Garens konnen Sie die zuvor eingestellte Garendzeit mit dem Funktions-
wabhler wieder &ndern soweit erforderlich.
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VERWENDUNG DES BACKOFENS (FORTSETZUNG)

Einstellung der Endzeit im DoppelofenbetriebSie kénnen die Garzeitende wahrend des Ga-
rens einstellen.

Sie kdnnen die Endzeiten fur den oberen und den unteren Garraum einstellen, indem Sie die
Taste "Endzeit" und den Funktionswahler verwenden.

o -0
—’G\— I_J'Lll_l
1

Driicken Sie die Taste Drehen Sie den Funktionswé&hler, um
"Endzeit"zweimal (unterer Garraum). die gewiinschte Garzeitende einzustel-
Beispiel: Die aktuelle Zeit ist 12:00. len.
2 1\
13- 001
G IC-CL
A J

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

e Wahrend des Garens kdnnen Sie die zuvor eingestellte Garzeitende mit dem Funktions-
wabhler wieder &ndern soweit erforderlich.
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VERWENDUNG DES BACKOFENS (FORTSETZUNG)

Einstellen der Kochzeit im Einzelofenbetrieb, fiir den oberen und den unteren Gar-
raum

Sie kdnnen wéahrend des Kochvorgangs die Kochzeit einstellen.

I N 2\
= P
g ‘) g
G AN J
1 Driicken Sie die Taste "Kochzeit". Drehen Sie den Funktionswahler, um
die gewiinschte Kochzeit einzustellen.
s N\ [ N\

(€]
3
M
o]

A\ RN J

Driicken Sie die Taste "Kochzeit".
Der Ofen verwendet die ausgewahlte
Kochzeit, wenn die Taste "Kochzeit"
nicht innerhalb von finf Sekunden
gedriickt wird.

e Wahrend des Kochvorgangs kdnnen Sie die vorher eingestellte Endzeit mit dem Funktions-
wahler andern, um bessere Ergebnisse zu erzielen.
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VERWENDUNG DES BACKOFENS (FORTSETZUNG)

Einstellung der Kochzeit im Doppelofenbetrieb

Sie kdnnen die Garzeiten fir den oberen und unteren Garraum mit der Garzeit-Taste und
dem Funktionswahler einstellen.

P
-
Driicken Sie die Garzeit-Taste zwei- Drehen Sie den Funktionswahler, um
mal (fir die Einstellung des unteren die gewiinschte Garzeit einzustellen.
Garraums).

L J

Driicken Sie die Garzeit-Taste.

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

e Wahrend des Garens kdnnen Sie die zuvor eingestellte Garzeit mit dem Funktionswahler
wieder andern.
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VERWENDUNG DES BACKOFENS (FORTSETZUNG)

Garzeitende vorwahlen

1. Fall: Garzeit wird zuerst eingegeben

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

4 N\
i
\®.J17- 201
‘ -’G\L -
1
A J
Driicken Sie die Taste fur Garzeit- Drehen Sie den Funktionswahler, um
ende. Beispiel: Die aktuelle Zeit ist die gewiinschte Garzeit einzustellen.
15:00 Uhr und die gewlinschte Garzeit Beispiel: Der Garvorgang (5 Stunden)
betragt 5 Stunden. soll um 20:30 Uhr beendet sein.
P
I L

3 Drticken Sie die Taste fiir Garzeitende.
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VERWENDUNG DES BACKOFENS (FORTSETZUNG)

Garzeitende vorwahlen

2. Fall: Garzeitende wird zuerst eingegeben

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

Startzeit ein.

-

AN

I

TN
\II
‘ P
[S) -0

Driicken Sie die Garzeit-Taste.

Beispiel: Die aktuelle Zeit ist 15:00
Uhr und die gewiinschte Endzeit ist

17:00.

~_ @

3 Driicken Sie die Garzeit-Taste.

Drehen Sie den Funktionswahler, um
die gewiinschte Garzeit einzustellen.
Beispiel: Sie wahlen eine Garzeit von
1,5 Stunden (Garzeitende 17:00 Uhr).
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VERWENDUNG DES BACKOFENS (FORTSETZUNG)

Timer verwenden

@ Y
a)
\ J
DER OFEN IST AUSGESCHALTET! Drehen Sie den Funktionswahler,
Driicken Sie einmal die Garzeit-Taste. um die gewiinschte Zeit einzustellen.
‘LA * blinkt. Beispiel:5 Minuten.
(& N [~ N\
05
AN L J

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

Zeit abgelaufen ist, ertdnt ein Signalton.

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

Backofenbeleuchtung ein-/ausschalten

L

J

1 Driicken Sie die Beleuchtungstaste. o

1.

w
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Oberer und un-
terer Garraum

Oberer Garraum
Unterer Garraum
Beleuchtung aus

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

Die Beleuchtung schaltet sich automatisch
nach 2 Minuten aus.



VERWENDUNG DES BACKOFENS (FORTSETZUNG)

Kindersicherung verwenden

=)
L )
Driicken Sie die Taste "Temperatur” Im Displayfeld wird ein Symbol
und die Taste "Gewicht" gleichzeit- angezeigt. Drucken Sie die Taste
ig. Halten Sie sie drei Sekunden lang "Temperatur” und die Taste "Ge-
gedrickt. wicht" erneut gleichzeitig, um die

Sperre aufzuheben. Halten Sie sie drei
Sekunden lang gedriickt.

e Wenn gesperrt, sind alle Tasten und Kndpfe (ausgenommen die Taste "Temperatur” und
die Taste "Gewicht") nicht funktionsfahig. Die Sperre kann unabhéngig davon, ob der
Ofen in Betrieb ist, betétigt werden.

Signalton ausschalten

| ‘ )
Driicken Sie die Taste "Menii" und Driicken Sie die Taste "Weiter", um

wéhlen Sie "Ton", indem Sie den die Einstellung zu speichern.
Funktionswahler drehen.

o
"o [ s

e

Drehen Sie den Funktionswahler, um Driicken Sie die Taste "Weiter", um
die Einstellung zu &ndern (ein oder die Einstellung zu speichern.
aus).
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BETRIEBSART EINSTELLEN

DE 36

1. Ober- und Unterhitze

Die Betriebsart Ober- und Unterhitze eignet sich zum Backen und Braten von Gerichten. Die
Heizelemente oben und unten im Backofen geben Warme ab. Es wird empfohlen, den Back-
ofen mit Ober- und Unterhitze vorzuheizen.

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

Tiefkiihl-Lasagne Ofenrost
(500 - 1000 g) 3 180 - 200 40 - 50

Ganzer Fisch (z. B. Grilleinsatz+
Dorade) Fettpfanne
(300 - 1000 g) )
3-4 Einschnitte auf jeder 3 240 Ay
Seite

MIT OL BETRAUFELN

Fischfilet (500 - 1000 g) Backblech

3-4 Einschnitte auf jeder
Seite 8 200

MIT OL BETRAUFELN

13-20

Tiefkiihl-Burger aus Backblech
Hackfleisch mit Schinken-,
Kése- oder Pilzfiillung 3 200 25-35
(350 - 1000 g)

MIT OL BETRAUFELN

Tiefkiihl-Gemiiseburger Backblech
aus Kg_rotten, Kartoffeln 3 200
und Riiben (350 - 1000 g):
MIT OL BETRAUFELN

20-30

Schweinekoteletts Grilleinsatz+
(500 - 1000 g) Fettpfanne

MIT OL BETRAUFELN,
SALZEN UND PFEFFERN

200 40 - 50

i Backblech
Ofenkartoffeln (halbiert)
(500 - 1000 g) 3 180 - 200 30 - 45

Tiefkiihl-Hackbraten mit Backblech
Pilzfiillung (500 - 1000 g) 3 180 - 200 40 - 50
MIT OL BETRAUFELN

Biskuittorte (250 - 500 g) 2 Ofenrost 160 - 180 20-30

Marmorkuchen Ofenrost
(500 - 1000 g) 2 170 - 190 40 - 50

Hefeblechkuchen mit Backblech
Obstbelag und Streuseln 2 160 - 180 25-35

(1000 - 1500 g)

Muffins (500 - 800 g) 2 Ofenrost 190 - 200 25 - 30
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BETRIEBSART EINSTELLEN (FORTSETZUNG)

2. Oberhitze mit HeiBluft

Dabei wird die Warme des oberen Heizelements und des Heizelements an der Riickwand von
den beiden Ventilatoren im Garraum verteilt. Es wird empfohlen, den Backofen mit Oberhitze

und HeiBluft vorzuheizen.

. n Einschub- m Temperatur Garzeit
Nahrungsmittel/Gericht hohe Zubehor °c) (Min.)
Schweinebraten mit Knochen Grilleinsatz+
(1000 g) 3 Fetpfanne 180-200 | 50-65
MIT OL BESTREICHEN UND
WURZEN
Schweineschulter in Folie Backblech
(1000 - 1500 g) 2 180 - 230 80 - 120
MARINIEREN
Ganzes Hiihnchen Grilleinsatz+
(800 - 1300 g) 2 Fettpfanne 190-200 | 45-65
MIT OL BESTREICHEN UND
WURZEN
Fleisch- oder Fischsteaks Grilleinsatz+
(L= e, 3 Fettpfanne 180 - 200 15-35
MIT OL BETRAUFELN, SALZEN
UND PFEFFERN
Hiihnchenteile Grilleinsatz+
(500 - 1000 g) 4 Fetipfanne 200-220 | 25-35
MIT OL BESTREICHEN UND
WURZEN
Gegrillter Fisch Ofenrost
(500 - 1000 g) ) _
Hitzefestes GefaR verwenden 2 180 -200 30-40
FISCH MIT OL BESTREICHEN
Rinderbraten Grilleinsatz+
800 - 1200 Fettpfanne
svuT oL BESg'IZREICHEN UND 2 1 Tasse Wasser 200- 220 45-60
WURZEN hinzugeben
Grilleinsatz+
Entenbrust Fettpfanne
(300 - 500 g) 4 1 Tasse Wasser 180 -200 25-35
hinzugeben
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3. HeiBluft

Diese Betriebsart eignet sich besonders gut zum Aufbacken von tiefgekihlten Lebensmitteln
sowie zum Backen von Kuchen und Croissants. Mit dieser Einstellung kénnen Sie auf drei
Ebenen backen. Von der Rickwand wird Heil3luft tber zwei Ventilatoren auf zwei Ebenen
zugefuhrt. Der Backofen wird dadurch gleichméaRig erhitzt. Es wird empfohlen, den Backofen
mit HeiBluft vorzuheizen.

Nahrungsmittel/Gericht

Einschub-
héhe

Zubehor

Temperatur
(°C)

Garzeit
(Min.)

Lammkarree (350 - 700 g)
MIT OL BESTREICHEN UND
WURZEN.

3

Grilleinsatz+
Fettpfanne

190 - 200

40 - 50

Gebackene Bananen

(3 - 5 Stiick), Oberseite ein-
schneiden, 10 - 15 g Schokolade
dazugeben, 5 - 10 gNiisse in die
Einschnitte geben, einige Tropfen
Zuckerwasser dazugeben.

In Alufolie einwickeln.

Ofenrost

220 - 240

15-25

Backépfel (5 - 8 Apfel a 150 - 200
)

<]

Kerngehause entfernen, Rosinen
und Marmelade einfiillen. Hitze-
festes GefaBl verwenden.

Ofenrost

200 - 220

15-25

Burger aus Hackfleisch
(300 - 600 g)
MITOL BETRAUFELN.

Backblech

190 - 200

18- 25

Hackbraten gefiillt,
russische Art (500 - 1000 g)
MIT OL BESTREICHEN.

Backblech

180 - 200

50 - 65

Tiefkiihl-Kroketten
(500 - 1000 g)

Backblech

180 - 200

25-35

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

Backblech

180 - 200

20-30

Tiefkiihl-Pizza
(300 - 1000 g)

Ofenrost

200 - 220

15/=125

Riihrkuchen mit Apfelspalten
(500 - 1000 g)

Ofenrost

170 - 190

35-45

Croissants (200 - 400 g)
(Frischteig)

Backblech

180 - 200

15- 25
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4. GroRer Grill

Wahlen Sie diese Betriebsart beispielsweise zum Grillen von Steaks, Wiirstchen oder Kase-
toast. Diese Einstellung ist auch zum Toasten geeignet. Die Speisen werden von den oberen
Heizelementen erhitzt. Es wird empfohlen, den Backofen mit dem groRen Grill vorzuheizen.

Nahrungsmittel/ Einschub- . o I
Gericht hohe Zubehor Temperatur (°C) Garzeit (Min.)
GroRe Bratwurst 4 Grilleinsatz+ 220 5-8
5 - 10 Stiick Fettpfanne wenden
5-8
Wiirstchen (fein) 4 Grilleinsatz+ 220 4-6
(z. B. Nurnberger Art) Fettpfanne wenden
8 - 12 Stiick 4-6
Toast 5 Ofenrost 240 1-2
5 - 10 Stiick wenden
1-2
Késetoast 4 Grilleinsatz+ 200 4-8
4 - 6Stiick Backblech
Tiefkhl-Pfannkuchen, 3 Backblech 200 20-30
gefiillt, russische Art
(“Blinis”)
(200 - 500 g)
Rindersteaks 4 Grilleinsatz 240 8-10
(400 - 800 g) + wenden
Fettpfanne 5-7

ATAG DE 39



BETRIEBSART EINSTELLEN (FORTSETZUNG)

5. Kleiner Grill

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

Nahrungsmittel/Gericht

Einschub-
hohe

Zubehor

Temperatur (°C)

Garzeit (Min.)

Tiefkihl-Backcamembert (2
- 4 Stiick a 75 g)

IN DEN KALTEN BACK-
OFEN LEGEN (OHNEVOR-
HEIZEN).

3

Ofenrost

200

10-12

Tiefkuhl-Baguette, belegt
(Tomate-Mozzarella oder
Schinken-Kase).

Grilleinsatz+
Backblech

200

15-20

Tiefkuhl-Fischburger
(300 - 700 g)

IN DEN KALTEN BACK-
OFEN LEGEN (OHNE
VORHEIZEN).

Grilleinsatz+
Backblech

200

15-25

Tiefkihl-Fischfrikadellen
(300 - 600 g)

IN DEN KALTEN BACK-
OFEN LEGEN (OHNE
VORHEIZEN).

Backblech

180 - 200

20-35

Tiefkuhl-Pizza

(300 - 500 g)

IN DEN KALTEN BACK-
OFEN LEGEN (OHNE
VORHEIZEN).

Grilleinsatz+
Backblech

180 - 200

23-30
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6. Unterhitze und HeiBluft

Die Kombination aus Hei3luft und Unterhitze eignet sich fiir knusprige gebraunte Gerichte.
Dabei wird die Warme des unteren Heizelements und des Heizelements an der Riickwand
von den beiden Ventilatoren im Garraum verteilt. So gelingen Ihnen Pizza, Quiches, Brot und
Késekuchen. Es wird empfohlen, den Backofen mit Unterhitze und HeiRluft vorzuheizen.

Nahrungsmittel/Gericht

Einschub-
héhe

Zubehor

Temperatur (°C)

Garzeit
(Min.)

Tiefkhl-Apfelflammkuchen
(350 - 700 g)

3

Ofenrost

180 - 200

15-20

Tiefkuhl-Blatterteigtaschen,

gefiillt (300 - 600 g)

MIT EIGELB EINPINSELN UND IN
DEN UNBEHEIZTEN BACKOFEN-
LEGEN

Backblech

180 - 200

20-25

Fleischballchen in Sauce
(250 - 500 g)
HitzefestesGefall verwenden.

Ofenrost

180 - 200

25-35

Blatterteigteilchen
(500 - 1000 g).
MITEIGELB BEPINSELN.

Backblech

180

15-23

Cannelloni in Sauce
(250 - 500 g)
Hitzefestes Gefald verwenden.

Ofenrost

180

22-30

Hefeteigtaschen, gefiillt
(600 - 1000 g)
MIT EIGELB BEPINSELN.

Backblech

180 - 200

20-30

Pizza, Frischteig
(500 - 1000 g)

Backblech

200 - 220

15-25

Brot, Frischteig
(700 - 900 g)

Ofenrost

170 - 180

45 - 55
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7. Modus “Doppelofenbetrieb”

Im Modus “Doppelofenbetrieb” kbnnen Sie zwei verschiedene Speisen gleichzeitig im Back-
ofen zubereiten. Wenn Sie den Modus “Oberer Garraum” oder "Unterer Garraum” wahlen,

koénnen Sie unterschiedliche Gartemperaturen, Betriebsarten und Garzeiten einstellen.
Sie kdnnen z. B. Steaks grillen und gleichzeitig einen Auflauf backen. Wenn Sie den

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

Vorschlag 1: Garen mit unterschiedlichen Temperaturen

. Ein- .
Nahrungsmittel/ . Temperatur .. Garzeit
Garraum e schub- Betriebsart (°C) Zubehor (Min.)
hohe
Oberer Tiefklihl-Pizza 4 Heil3luft 200 - 220 Ofenrost 15-25
(300 - 400 g)
Unterer Marmorkuchen 1 HeiBluft 160 - 180 Back- 50 - 60
(500 - 700 g) blech
Hinweis: In den kalten Backofen legen
Vorschlag 2: Garen mit unterschiedlichen Betriebsarten
. Ein- .
Nahrungsmittel/ . . Temperatur .. Garzeit
Garraum Gericht schub Betriebsart (°C) Zubehor (Min.)
hohe
Oberer Hihnchenteile 4 Oberhitze mit 200 - 220 Gril- 25-35
(400 - 600 g) HeiBluft leinsatz
+Fettp-
fanne
Unterer Kartoffelgratin 1 HeiBluft 160 - 180 Ofenrost | 30-40
(500 - 1000 g)

Hinweis: In den kalten Backofen legen
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8. Automatische Kochprogramme

Ihr Mikrowellenofen verfiigt Gber verschiedene automatische Kochprogramme fir den Einzel-
und Doppelofenbetrieb, sowie fir den oberen und den unteren Garraum. Auf den folgenden
Seiten finden Sie nahere Informationen zu den automatischen Kochprogrammen. Sie kénnen
auch |hre eigenen Gerichte programmieren. Weitere Informationen finden Sie auf S. 51/52.

So starten Sie ein automatisches Kochprogramm

]

s -
a2 ]
‘@ P‘

[=1

1 Drehen Sie den Garraum-Wahler,
um den gewunschten Ofenbereich
auszuwahlen.

Wabhlen Sie "Kochautomatik”, indem
Sie den Funktionswahler drehen.
Driicken Sie die Taste "Weiter", um die
Einstellung zu speichern.

3 Wahlen Sie eine Kategorie, indem

Sie den Funktionswahler drehen.
Driicken Sie die Taste "Weiter", um
die Einstellung zu speichern.

4 Wahlen Sie eine Speise aus der en-
tsprechenden Kategorie aus, indem Sie
den Funktionswahler drehen. Driicken
Sie die Taste "Weiter", um die Einstel-
lung zu speichern.

Wabhlen Sie einen Gewichtsbereich,
indem Sie den Funktionswahler
drehen. (Sie kénnen das Gewicht
anpassen, indem Sie die Taste
"Gewicht" driicken und dann den
Funktionswahler drehen. Bestatigen
Sie die Einstellung durch erneutes
Drucken der Taste "Gewicht").

Zum Starten des automatischen
Kochprogramms driicken Sie die Taste
"Weiter".

e Wahrend der Auswahl eines automa-
tischen Kochprogramms kdnnen Sie
zuriickgehen, indem Sie die Taste
"Zuriick" driicken.
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9. Automatische Kochprogramme fuir den Einzelofenbetrieb

In der folgenden Tabelle sind 27 Automatikprogramme zum Garen, Braten und Backen
aufgefuhrt. Diese kdnnen in dem einzelnen Garraum ausgefiihrt werden. Entfernen Sie dazu
immer die Garraum-Teiler. Die Tabelle bietet die Mengen, Gewichtsbereiche und spezielle
Empfehlungen. Die Kochmodi und -zeiten wurden fur Sie bereits vorprogrammiert. Bitte
beachten Sie bei der Verwendung der Automatikprogramme die Zubereitungshinweise.
Stellen Sie die Nahrungsmittel stets in den kalten Backofen.

Die automatischen Kochprogramme fiir den Einzelofenbetrieb zerfallen in sieben
Kategorien:

Kochfertig

Fleisch

. Geflugel

. Fisch

. Gemise

. Backwaren

. Hinzugefugte Gerichte

NouhrwNnpE

Die Kategorien 1-6 sind vorprogrammiert, Kategorie 7 kann lhre eigenen programmierten
Gerichte enthalten (vgl. S. 51/52).

Kategorie: Kochfertig

Nr. Gericht Portion L Zubehor 2l e
(in kg) hohe
o . Italienisch/ 03-04
Tiefkihl-Pizza Amerikanisch 04-05 Ofenrost 2

1 |Legen Sie die tiefgekiihlte Pizza in die Mitte des Ofenrosts. Wir empfehlen die
Gewichtseinstellung 0,3 - 0,4 kg fir Pizza mit dinnem Boden, 0,4 - 0,5 kg fir Pizza
mit viel Belag.

Tiefkihl-Pommes Diinn/Dick 0.3-0.5

Frites 0.6-08 Backblech 2

2 | Verteilen Sie die tiefgekiihiten Pommes Frites auf dem Backblech. Die erste
Gewichtseinstellung ist fur dinne Pommes Frites geeignet, die zweite fiir breit
geschnittene. Backpapier verwenden. Nach 2/3 der Garzeit wenden.

0.3-0.5

Tiefkuhl-Kroketten Klein/GroR 0.6-08 Backblech 2
Verteilen Sie die tiefgekihlte Kartoffelkroketten gleichmafig auf dem Backblech. Nach
2/3 der Garzeit wenden.
) . 0.3-05
Frische Lasagne Klein/GrofR Ofenrost 3
4 0.8-1.0

Verwenden Sie ein hitzefestes Glasgefal3. Die Lasagne (selbst gemacht/aus
Kihlregal) in die Mitte des Backofens auf den Ofenrost stellen.
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Kategorie: Fleisch

. . Gewicht .. Einschub-
Nr. Gericht Portion (in kg) Zubehor héhe
. . . 0.3-0.6 Ofenrost 4
Rindersteaks Dunn/Dick 0.6-08 Fettpfanne 3

Verteilen Sie 2 - 6 Rindersteaks gleichméaRig auf dem Ofenrost. Die erste

Lammkotelette wenden. Die erste Gewichtseinstellung ist fir diinne Lammkotelette

geeignet, die zweite fur breit geschnittene.

5
Gewichts einstellung ist fur diinne Steaks geeignet, die zweite fur dicke. Nach dem
Signalton die Steaks wenden. Driicken Sie die Garzeit-Taste, um das automatische
Garprogramm fortzusetzen.
’ Klein/ 0.6-0.8 Ofenrost 2
Rinderbraten MittelgroR3 09-11 Fettpfanne 1
6 [Rindfleisch marinieren und auf den Ofenrost legen. Eine Tasse Wasser in die
Fettpfanne geben. Nach dem Signalton Fleisch wenden. Nach dem Garen in Alufolie
einwickeln und 5 bis 10 Minuten ruhen lassen.
] 0.6-0.8 Ofenrost 2
, Rollbraten Klein/GroR 09-11 Fettpfanne 1
Rindfleisch marinieren und auf den Ofenrost legen. Nach dem Signalton Fleisch
wenden.
. ) 03-04 Ofenrost 4
Lammkotelette Diinn/Dick 05-06 Fettpfanne 3
8 | Lammkotelette marinieren und auf den Ofenrost legen. Nach dem Signalton die

Kategorie: Gefliigel

Wiirzen Sie das Hahnchen mit Ol und Kréautern. Legen Sie die Teile nebeneinander

auf den Grillrost.

. . Gewicht . Einschub-
Nr. Gericht Portion (in kg) Zubehor héhe
Hahnchen- Zwei Stuck/ 0.5-0.7 Ofenrost 4
9 schenkel Vier Stiick 10-1.2 Fettpfanne 3

Brathahnchen Ein Ganzes/ 1.0-1.1 Ofenrost 2
10 Ein Ganzes 12-13 Fettpfanne 1
Betraufeln Sie das gekiihlte Hahnchen mit Ol, und wiirzen Sie es. Legen Sie es mit
der Brust nach oben auf den Ofenrost.
) ) . 0.3-0.5 Ofenrost 4
" Entenbrustfilet Dick/Sehr dick 06-08 Fettpfanne 3
Das Entenbrustfilet vorbereiten und mit dem Fett nach oben auf den Girillrost legen.
Stufe 1 ist fir dinne Entenbrust, Stufe 2 fur dicke.
. 0.6-0.8 Ofenrost 2
12 Putenroulade Klein/Grol3 09-11 Fettpfanne 1

Legen Sie die Roulade auf den Grillrost. Male, die das Signal blinkt.
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Kategorie: Fisch

. . Gewicht .. Einschub-
Nr. Gericht Portion (in kg) Zubehor héhe
u ) Zwei Fische/ 05-0.7
Gedampfter Fisch | "\t Ficche 08-10 Ofenrost 2
Den vorbereiteten Frischfisch (z. B. Forelle, Schellfisch, Seelachs) in eine geeignete
13 | hitzefeste Glasform mit Deckel geben. So viel Flussigkeit dazugeben, dass der Boden
des Gefal3es bedeckt ist, z. B. 3 - 4 EL Zitronensaft oder Wei3zwein, und die Glasform
mit Deckel verschlie3en. GefaR auf den Ofenrost stellen. Wenn der Fisch gebraunt
werden soll, die Haut des Fisches mit Olivenol bestreichen und Gefa3 ohne Deckel
verwenden.
: ! Zwei Fische/ 0.5-0.7 Ofenrost 4
14 Fisch, gegrillt Vier Fische 0.8-1.0 Fettpfanne 3
Legen Sie die Fische ringsherum auf den Grillrost. Stufe 1 ist fur 2 Fische, Stufe 2 ist
fur 4 Fische. Das Programm ist eingestellt auf ganze Fische, z.B. Forelle oder Hecht.
. . 0.3-04 Ofenrost 4
s Lachssteaks Dunn/Dick 0.7-08 Fettpfanne 3

Legen Sie die Lachssteaks auf den Ofenrost. Nachdem, Male, das Signalton die
steaks wenden.

Kategorie: Gemiise

. . Gewicht " Einschub-
Nr. Gericht Portion (in kg) Zubehor héhe
. 1.04-05
Kartoffeln Klein/GroR 5 08-10 Backblech 2
16 Waschen Sie die Kartoffeln und schneiden Sie sie in der Mitte durch. Bestreichen Sie
sie mit Ol und Krautern. Verteilen Sie die Kartoffeln Uber die Backplatte. Stufe 1 ist fur
kleine Kartoffeln, Stufe 2 fur gro3e (200 Gramm pro Stuick).
Ger0stetes Scheiben/ 1.04-05 Fettofanne 4
Gemise Scheiben 2.0.8-1.0 p
17 [verteilen Sie das Gemuse, wie geschnittene Zucchinis, Auberginen, Champignon und
Cherrytomaten in der tiefen Bratschissel. Mit einem Gemisch von Ol und Krautern
bestreuen.
. . . 1.04-0.6
. Gemusegratin Klein/GroR3 2 08-10 Ofenrost 2

Bereiten Sie den Gemusegratin in einer ofenfesten Schale vor. Stellen Sie die
Ofenschale auf den Ofenrost in die Mitte des Ofens.
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Kategorie: Backwaren

20

24 cm

No Gericht Portion S Zubehor Sl
(in kg) hohe
- Kuchen Rechteckig 0.7-0.8 Ofenrost 2
Geben Sie den Teig in eine eingefettete Kuchenform von ca. 30 cm Lange.
Apfelkuchen Rundes Gefal} 12-1.4 Ofenrost 1

Backen Sie den Ap
cm.

felkuchen in eine

r Springform mit

einem Durchmesser von ca. 24

Klein/ 05-0.6
Topfkuchen Mittelgrof3/ 0.7-0.8 Ofenrost 2
21 GroR 0.9-1.0
Geben Sie den Teig in eine eingefettete Backform.
Groler 03-04
Obstkuchenboden | Kuchen/Sechs 0'2 } 0'3 Ofenrost 2
2% Tortchen ’ ’

Die erste Einstellung gilt fur einen groBen Obstkuchenboden, die zweite fir funf bis

sechs kleine Tortchen.

23

Biskuit

mittelgrof3/
klein

0.4-05
0.2-0.3

Ofenrost

2

Geben Sie den Teig in eine runde M

Form mit 26 cm Du

etallbackform. Di

rchmesser, die zweite fir eine klel

ine Form (18 cm Du

e erste Einstellung gilt fr eine

rchmesser).

24

Muffins

12 klein/12
grof3

0.5-0.6
0.7-0.8

Ofenrost

2

Geben Sie den Muffinteig in eine Muffinbackform aus Metall fir zwdlf Muffins. Stellen
Sie die Form auf den Rost. Fir Muffins mit jeweils 45 g wird eine Gewichtseinstellung

von 0,5 bis 0,6 kg empfohlen. Fir mittelgrof3e Muffins (65 g) wird eine

Gewichtseinstellun

g von 0,7 bis 0,8

kg empfohlen.

25

Brot

WeilRmehl/
Vollkornmehl

0.7-0.8
0.8-0.9

Ofenrost

2

Bereiten Sie den Teig nach den Angaben des Herstellers vor und geben Sie ihn in
eine rechteckige Metallbackform (25 cm Lange). Die erste Einstellung gilt fiir Brot aus

Weil3mehl, die zweite fiir Vollkornmehl.

26

Selbstgemachte
Pizza

Diinn/Dick

1.0-1.2
1.3-1.5

Backblech

2

Setzen Sie die Pizza auf das Blech.

wie etwa SoR3en, G
Pizzen, Einstellung

Der Gewichtsbereich bericksichtigt den Belag,
emdise, Schinken oder Kése. Die
2 fur dicke Pizzen mit viel Belag.

Einstellung 1 gilt fir

dinne

27

Teig gehen lassen

Pizzateig/
Kuchen-/
Brotteig

0.3-05
0.6-0.8

Ofenrost

Einstellung 2 ist fur Hefeteig fur Brot oder Kuchen geeignet. Einstellung 3 ist fiir
Sauerteig geeignet. Den Teig nach dem ersten Gehen lassen mit den Handen

durchkneten, in eine Backform geben, mit Frischhaltefolie abdecken.
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10. Automatische Kochprogramme fuir den oberen Garraum

In der nachfolgenden Tabelle finden Sie fiinf automatische Kochprogramme. Diese kénnen

im oberen Garraum ausgefiihrt werden. Die Tabelle bietet die Mengen, Gewichtsbereiche und
spezielle Empfehlungen. Die Kochmodi und -zeiten wurden fiir Sie bereits vorprogrammiert.
Sie kdnnen sich beim Kochen auf diese Richtlinien beziehen. Stellen Sie die Speisen immer in
einen kalten Ofen.

Die automatischen Kochprogramme fiir den oberen Garraum zerfallen in zwei Kategorien:
1. Gefroren

2. Hinzugeflgte Gerichte

Die erste Kategorie ist vorprogrammiert, Kategorie 2 kann lhre eigenen programmierten
Gerichte enthalten (vgl. S. 51/52).

Category: Gefroren

Nr. Gericht Portion G(ﬁ“"ll(;r)'t Zubehér Einhsg:r:\:b-
1 Tiefgefrorene 4 Stick 0.2-0.3 Ofenrost 4
Brotchen 8 Stiick 04-05 Ofenrost 4
2 Tiefkihl-Pizza Klein 0.1-0.2 Ofenrost 5
MittelgroR3 0.3-04 Ofenrost 5
5 Ti_efgefrorene 6 Stick 0.2-0.3 Ofenrost 5
Pizza-Snacks 15 Stick 04-05 Ofenrost 5
4 Tiefgefrorene 10 Stick 0.2-0.3 Backblech 5
Fischstabehen 17 &' sk 0.4-05 Backblech 5
5 Tiefgefroren_e Kleiner Beutel 0.4-05 Backblech 5
Pommes Frites GroRer Beutel 0.6-0.7 Backblech 5
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11. Automatische Kochprogramme fiir den unteren Garraum

In der nachfolgenden Tabelle finden Sie finf automatische Kochprogramme. Diese kénnen im
unteren Garraum ausgefuhrt werden. Die Tabelle bietet die Mengen, Gewichtsbereiche und
spezielle Empfehlungen. Die Kochmodi und -zeiten wurden fiir Sie bereits vorprogrammiert.
Sie kdnnen sich beim Kochen auf diese Richtlinien beziehen. Stellen Sie die Speisen immer in
einen kalten Ofen.

Die automatischen Kochprogramme fiir den unteren Garraum zerfallen in drei Kategorien:
1. Kochfertig
2. Backwaren

3. Hinzugefugte Gerichte

Die Kategorien 1 und 2 sind vorprogrammiert, Kategorie 3 kann Ihre eigenen programmierten
Gerichte enthalten (vgl. S. 51/52).

Kategorie: Kochfertig

N Gericht Portion G(ﬁ:"l'(‘;’)‘t Zubehsr Einschub-
1 Tiefgef_rorener 2 Stuck 0.2-0.3 Backblech 1
{_e?’(t:(-:t‘]iz in Blat- 4 Stiick 0.5-0.6 Backblech 1
Category: Backwaren
Nr. Gericht Portion G(fr“'vlg;t Zubehér Einhsac::b-
2 Selbstgemachte | Kleiner runder 0.5-0.6 Ofenrost 1
Quiche (Back- Teller
ofen vorzuhei- Grof3er runder 09-1.0 Ofenrost 1
zen) Teller
3 Selbstgemachte | Rund 0.2-0.6 Backblech 1
Pizza Viereckig 08-12 Backblech 1
4 Muffins Klein 0.5-0.6 Ofenrost 1
Grof3 0.7-0.8 Ofenrost 1
5 SQBer Blatterteig | 4 Stick/klein 0.2-0.3 Backblech 1
mit Frichten 4 Stiick/mit- 0.4-05 Backblech 1
telgro3
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12. Automatische Kochprogramme fiir den Doppelofenbetrieb

In der nachfolgenden Tabelle finden Sie finf automatische Kochprogramme. Diese kdnnen im
oberen und im unteren Garraum lhres Ofens gleichzeitig ausgefiihrt werden. Die Tabelle bietet
die Mengen, Gewichtsbereiche und spezielle Empfehlungen. Die Kochmodi und -zeiten wurden
fur Sie bereits vorprogrammiert. Sie kénnen sich beim Kochen auf diese Richtlinien beziehen.
Stellen Sie die Speisen immer in einen kalten Ofen.

Nr. Gericht Obere Untere Gewicht Zubehor Ein-
(in kg) schub-
hoéhe
1 Huhnchen- Huhnchen- 0.3-05 Ofenrost 4
sticke & stucke Fettpfanne
Kartoffelgratin 0.8-1.0 Ofenrost 4
Fettpfanne
Kartoffel- 0.4-0.6 Ofenrost 1
gratin 0.8-1.0 Ofenrost 1
2 Gebratenes Ge- 0.4-05 Fettpfanne 4
Gemiuse & Piz- | bratenes
zabrot Gemiise 0.7-0.8 Fettpfanne 4
Pizzabrot 0.1-0.2 Backblech 1
0.3-04 Backblech 1
3 Gebratener Gebraten- 0.3-0.5 Ofenrost 4
Fisch & er Fisch Fettpfanne
Kartoffelecken 0.6-08 Ofenrost 4
Fettpfanne
Kartof- 0.3-04 Backblech 1
felecken 0.5-0.6 Backblech
4 Gebratene Gebratene 0.3-0.5 Ofenrost 4
Entenbrust & Entenbrust Fettpfanne
Bratdpfel 0.6-0.8 Ofenrost 4
Fettpfanne
Bratapfel 0.4-05 Ofenrost 1
09-1.0 Ofenrost 1
5 Muffins & Muffins 05-0.6 Ofenrost 4
Selbst-
gemachte 0.7-0.8 Ofenrost 4
Pizza Selbst- 0.2-0.6 Backblech 1
gemachte
Pizza 08-1.2 Backblech 1

DE50 ATAG



BETRIEBSART EINSTELLEN (FORTSETZUNG)

13. Eingeben lhrer eigenen programmierten Gerichte

Sie kénnen bis zu zehn eigene Gerichte programmieren und diese als automatisches
Kochprogramm fur "Einzelner Ofen”, "Oberer Garraum" und "Unterer Garraum" speichern.

So geben Sie Ihr eigenes Gericht ein

Driicken Sie die Taste "Weiter"”, um
die Einstellung zu speichern.

Driicken Sie die Taste "Menii™ und
wahlen Sie "Gerichte", indem Sie den
Funktionswahler drehen.

Im Display wird drei Sekunden lang
"Name einstellen" angezeigt. Geben Sie
den ersten Buchstaben des Namens
lhres Gerichts ein, indem Sie den
Funktionswahler drehen. Driicken Sie
die Taste "Weiter" und geben Sie den
zweiten Buchstaben ein usw., bis Sie
den Namen vollstandig eingegeben ha-
ben; warten Sie, bis nach dem Namen
"zwei Pfeile" erscheinen und driicken
Sie die Taste "Weiter", um die Einstel-
lung zu speichern.

3 Wahlen Sie “"Hinzufiigen", indem

Sie den Funktionswahler drehen.
Driicken Sie die Taste "Weiter", um
die Einstellung zu speichern.

Waéhen Sie "Einzelner Ofen", "Oberer 6 Wabhlen Sie eine Ofenfunktion, indem

Garraum" oder "Unterer Garraum®, in-

dem Sie den Funktionswahler drehen.

Driicken Sie die Taste "Weiter", um
die Einstellung zu speichern.

Sie den Funktionswahler drehen.
Es stehen nur die Funktionen des
gewahlten Garraums zur Verfigung!
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7 Dricken Sie die Taste "Kochzeit",
um die Kochzeit einzustellen. Drehen
Sie den Funktionswahler, um die Zeit
einzustellen und bestétigen Sie sie
durch erneuten Druck auf die Taste
"Kochzeit".

| ‘ )

9 Wenn alle Einstellungen vorgenom-
men wurden, dricken Sie auf die
Taste "Weiter",um sie zu bestatigen.
lhr Gericht wurde jetzt den automa-
tischen Kochprogrammen fir "Ein-
zelner Ofen”, "Oberer Garraum" oder
"Unterer Garraum" hinzugefigt.

8 Driicken Sie die Taste "Tem-
peratur”, wenn Sie die Temperatur
andern mochten. Drehen Sie den
Funktionswahler,um die Temperatur
einzustellen und bestétigen Sie sie

durch erneuten Druck auf die Taste
"Temperatur”.

e Wahrend der Programmierung lhres eigenen Gerichts konnen Sie zuriickgehen, indem Sie
die Taste "Zuriick" drucken.

e Esist nicht mdglich, die Einstellungen der hinzugefligten Gerichte zu &ndern, nachdem Sie
die Taste "Weiter" in Schritt 9 gedriickt haben. Sie mussen Ihr eigenes Gericht I6schen (vgl.
S. 54) und es mit den neuen Einstellungen erneut eingeben.
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14. Auswahl des von IThnen programmierten Gerichts

= .
=)

‘@ P‘

=]

m

1 Drehen Sie den Garraum-Wahler,
um den gewuinschten Ofenbereich
auszuwahlen.

Wahlen Sie "Kochautomatik", indem
Sie den Funktionswahler drehen.
Driicken Sie die Taste "Weiter", um
die Einstellung zu speichern.

3 Wahlen Sie "Hinzugeflgte Gerichte", in-

dem Sie den Funktionswahler drehen.
Driicken Sie die Taste "Weiter", um die
Einstellung zu speichern.

Wabhlen Sie ein Gericht, indem Sie den
Funktionswahler drehen. Driicken Sie
die Taste "Weiter", um den Kochvor-
gang zu starten.

e Wenn in dem ausgewahlten Garraum keine programmierten Gerichte sind, zeigt das Display
"Keine Gerichte" an.
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15. Loschen des von Thnen programmierten Gerichts

1 Driicken Sie die Taste "Menii" und Driicken Sie die Taste "Weiter", um
wahlen Sie "Gerichte", indem Sie den die Einstellung zu speichern.
Funktionswahler drehen.

Wabhlen Sie "Léschen”, indem Sie den Wabhlen Sie den Garraum, fiir den Sie
Funktionswahler drehen. Driicken Sie ein programmiertes Gericht I6schen
die Taste "Weiter", um die Einstellung mochten ("Einzelner Ofen", "Oberer
zu speichern. Garraum" oder "Unterer Garraum"),

indem Sie den Funktionswahler
drehen. Driicken Sie die Taste "Weiter",
um die Einstellung zu speichern.

Wabhlen Sie den Namen des Gerichts, Wabhlen Sie "Léschen", indem Sie den
das Sie l6schen mochten, indem Funktionswahler drehen. Driicken Sie
Sie den Funktionswahler drehen. die Taste "Weiter", um die Einstel-
Driicken Sie die Taste "Weiter", um lung zu speichern. Das Gericht ist jetzt
die Einstellung zu speichern. geldscht!
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Pyrolytische Selbstreinigungsfunktion (bei Typ DX6411Q/DX6492Q)

Diese Funktion dient dazu, den Ofen automatisch zu reinigen. Sie verbrennt die Fettreste im
Ofen; danach kdnnen diese einfach aus dem Ofen gefegt werden, sobald er abgekuhlt ist.
Wahrend des pyrolytischen Selbstreinigungsprozesses wird die Ofentlr automatisch ver-
riegelt.

Wahrend der Ofen auf 300 °C vorheizt, wird die Tur aus
Sicherheitsgrinden automatisch verriegelt.

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

Tur verriegeln (&)

Tur entriegeln

VORSICHT
e Wahrend des pyrolytischen Selbstreinigungsprozesses wird der Ofen sehr heif3.
e Lassen Sie Kinder nicht in die Nahe des Ofens.

ACHTUNG

Entfernen Sie alles Zubehor, u.a. die teleskopischen Schienen (siehe Seite 64), bevor
Sie die pyrolytische Selbstreinigungsfunktion zur Reinigung des Ofens verwenden.

Entfernen Sie zuvor von Hand alle gréReren Schmutzreste. GroRRe Essensreste, Fett und
Fleischsaft sind leicht brennbar und kénnen wahrend des pyrolytischen Selbstreinigungs-
prozeses in Brand geraten.

Yy G

P ' )

Stellen Sie den Garraum-wahler auf 2 Stellen Sie den Funktionswahler auf

"Pyrolyse". eine Stellung ein, je nachdem, wie
verschmutzt der Ofen ist. Driicken
Sie die Taste "Weiter"”, um den
Pyrolysevorgang zu starten. Wenn
nach funf Sekunden keine weiteren
Einstellungen vorgenommen wurden,

beginnt der Ofen automatisch auf der
ausgewahlten Stufe mit dem Vorgang.

] Stellung Dauer
Niedrig Ca, 120 minuten

Mittel Ca. 150 minuten
[P | Hoch Ca. 180 minuten

3 Nachdem der Ofen abgekiihlt ist,
kénnen Sie die Ofentiir und den Ofen
entlang der Rander mit einem feuchten
Tuch abwischen.
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Aqua Clean durchfuihren

1 Entnehmen Sie das gesamte Zubehor aus dem Backofen, inclusiv die Seiten-
flihrungsgitter (siehe Seite 64).

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

3 SchlieRen Sie die Backofentiir.

VORSICHT Aqua Clean kann nur verwendet werden, wenn der Backofen auf
Raumtemperatur abgekihlt ist. Lassen Sie den Backofen also vollstan-
dig abkuhlen, wenn die Funktion nicht arbeitet.

8

Driicken Sie die Taste "Menii" und Driucken Sie die Taste "Weiter" um
wahlen Sie "Aqua Clean", indem Sie die Einstellung zu speichern. Das
den Funktionswahler drehen. "Aqua Clean"-Symbol erscheint &3.
'
N

Driicken Sie die Taste "Weiter"
erneut, um den Aqua Clean-Vorgang
zu starten.
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Nach Ausfuihren und Beenden der Aqua Clean Function

Tipps

e Gehen Sie vorsichtig vor, wenn Sie die Backofentiir vor dem Ende der Reinigung 6ffnen.
Das Wasser auf dem Boden ist heil3.

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

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

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

e Kalkablagerungen kénnen mit einem in Essig getréankten Tuch entfernt werden.

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

e \Wenn der Backofen stark verschmutzt ist, kobnnen Sie den Vorgang nach dem Abkihlen
des Backofens wiederholen.

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

e Nach dem Reinigen lassen Sie die Backofentlr in einem Winkel von etwa 15° gedffnet,
damit die Keramik-Email-Oberflachen im Garraum vollstéandig trocknen kénnen..
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Achtung
o Stellen Sie sicher, dass der Backofen vor dem Reinigen abgekihlt ist.

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

Schnelltrocknen

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

2. Wéhlen Sie mit dem Garraum-Wahler den Modus “GroBer Garraum”aus.

3. Drehen Sie den Funktionswahler auf HeiR3luft.

4. Stellen Sie eine Garzeit von etwa 5 Minuten und eine Temperatur von 50° C ein.
5. Schalten Sie den Backofen nach Ablauf dieser Zeit aus.

Innenfliichen des Backofens

e Zum Reinigen des Ofens verwenden Sie ein sauberes Tuch und Wasser mit einem milden
Reinigungsmittel.

Reinigen Sie die Turversiegelung nicht manuell.

Verwenden Sie keine Scheuerschwamme oder Scheuermittel.

Verwenden Sie einen speziellen Ofenreiniger, um hartnéckige Flecken zu entfernen.
Reinigen Sie die Ofenwande mit Wasser und Reinigungsmittel und einer Nylonbiirste.
Verwenden Sie zum Reinigen keine aggressiven Reinigungsmittel, harte Bursten,
Scheuerschwamme oder Scheuerlappen, Stahlwolle oder ein Messer.

Auflenfliichen des Backofens

e Zum Reinigen der AuRRenflachen des Backofens verwenden Sie ein Tuch und ein mildes
Reinigungsmittel oder warmes Seifenwasser.
Verwenden Sie zum Trocknen ein Kiichentuch oder ein trockenes Handtuch.
Verwenden Sie keine scheuernden, atzenden oder schleifenden Reinigungsmittel.

Backofenfronten aus rostfreiem Stahl

e Verwenden Sie keine Stahlwolle, Scheuerschwamme oder Kratzschwamme. Sie kdnnen
die Oberflache beschadigen.

Backofenfronten aus schwarzen Graphit

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

Zubehor

e Saubern Sie alle Backformen und samtliches Zubehér nach jeder Verwendung, und
trocknen Sie die Teile mit einem Kichenhandtuch ab. Zur leichteren Reinigung kdnnen Sie
die Teile etwa 30 Minuten lang in warmem Seifenwasser einweichen.
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Geratetdr reinigen
Far den normalen Betrieb sollte die Ofenttir nicht abgenommen werden; tun Sie

dies nur, wenn es unumganglich ist,etwa zu Reinigungszwecken; folgen Sie dabei
dieser Anleitung. Die Geratetlr ist schwer.

Geratetlir abnehmen

1. Klappen Sie die Abdeckungen an beiden
Scharnieren auf.

2. Fassen Sie die Geratetiir an beiden Seiten etwa
in der Mitte.

3. Stellen Sie die Geratetlr auf einen Winkel von
etwa 70°, und ziehen Sie die Scharniere
vollstandig aus den Scharnieraufnahmen heraus.
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Geréatetlr wieder befestigen

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

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

Das Scharnier ist vollstandig
eingeschoben.

Scharnier

Scharnier-
aufnahme
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Glasscheiben der Geratetir reinigen (bei typ DX6411L/DX6492L)

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

ACHTUNG:

e Die Abdeckungen der Scharniere missen gedffnet sein, wenn die Geratettur vom Backofen
abgenommen wird.

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

e Wenn die Geratetiur am Backofen fixiert ist, sollten keine Teile entfernt bzw. gel6st werden.
Sie kdnnen sich sonst beim Abnehmen bestimmter Teile (z. B. von Glasscheiben) verletzen
oder die Geratetur beschadigen.

ACHTUNG: Das Glas kann brechen, wenn Sie, besonders an den Randern der vorderen
Scheibe, libermaBig viel Kraft anwenden.

Geratetiir zerlegen

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

1 Lésen Sie die beiden 2 Entfernen Sie die 3 Heben Sie Glas 2

Schrauben links Abdeckung und Glas an und entfernen
und rechts an der 1 von der Tdr. Sie die zwei Gummi-
Geréatetdr. Glashalter. Reinigen

Sie die Bleche mit
warmem Wasser
oder einem Spulmittel
und trocknen Sie sie
mit einem sauberen,
weichen Tuch.

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

e Bei der Montage der innersten Scheibe gehoért der Aufdruck an die Unterseite.
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Glasscheiben der Geratetir reinigen (bei typ DX6411Q/DX6492Q)

Die Geratetur besteht aus vier Ubereinander liegenden Glasscheiben. Die innere und die mit-
tlere Glasscheibe kdnnen zum Reinigen ausgebaut werden.

ACHTUNG

e Die Abdeckungen der Scharniere missen gedffnet sein, wenn die Geratetlir vom Backofen
abgenommen wird.

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

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

ACHTUNG
Das Glas kann brechen, wenn Sie, besonders an den Randern der vorderen Scheibe, Uber-
maRig viel Kraft anwenden.

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

Turhalterung

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

4. Entfernen Sie die mittlere Scheibe (#2) und
die Federklemme.

DE 62 ATAG



REINIGUNG UND PFLEGE (FORTSETZUNG)

5. Entfernen Sie die auf3erste Scheibe (# 3)

Turhalterung
'lrl,l Innerer Glashalter
(links und rechts)

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

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

Geratetlir wieder zusammensetzen

1. Reinigen Sie das Glas und die Innenteile mit warmem Seifenwasser.

e \erwenden Sie keine scharfen Reinigungsmittel oder Pfannenreiniger. Verwenden Sie
einen Schwamm mit einem flissigen Reinigungsmittel oder warmem Seifenwasser.

. Setzen Sie Glas 3 wieder ein.
. Befestigen Sie die zwei Federaufhdngungen oben an Glas 2 und setzen Sie Glas 2 ein.

. Setzen Sie Glas 1 und den Turhalter in die Tur ein.

g A W N

. Ziehen Sie die beiden Schrauben an beiden Seiten der Tir fest.
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Seitenfiihrungsgitter

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

Seitenfiihrungsgitter I6sen

1 Schieben Sie die Kippen Sie die 3 Ziehen Sie die
Schiene in die Mitte Schiene ungefahr 45°. Schiene an der
der Oberkante aus der Unterseite aus den
Fuhrung. Offnungen und
entfernen Sie die
Schiene.

Seitenfiihrungsgitter befestigen

Wiederholen Sie die Schritte 1, 2 und 3 in umgekehrter Reihenfolge.
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Reinigung Oberteil (DX6411L/DX6492L)

\
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Drehen Sie die runde Kerbmutter Das Element klappt an der Vorder-
gegen den Uhrzeigersinn los. Halten seite nach unten.

Sie das Element fest.

Nach dem Reinigen klappen Sie
das Element wieder nach oben und
drehen die runde Kerbmutter wieder
fest.
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Lampe austauschen

Gefahr von Stromschlagen!

Ehe Sie eine Gliihlampe im Backofen austauschen, fiihren Sie die folgenden Schritte
durch:

Schalten Sie den Backofen aus.

Trennen Sie den Backofen vom Netz.

Protect the oven light bulb and the glass cap by laying a cloth on the bottom of the oven
compartment.

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

Hintere Backofenlampe austauschen und Glasabdeckung reinigen

1. Drehen Sie die Glasabdeckung gegen den Uhrzeigersinn,

@ um sie zu I8sen. Tauschen Sie ggf. die Glihlampe aus (bis

I~ e 300 °C hitzebestandige Backofengliihlampe mit 25 Watt, 230 V).

(Eine Halogenofenlampe fiir DX6411Q/DX6492Q).

2. Nehmen Sie den Metallring und den Flachring ab, und
reinigen Sie die Glasabdeckung.
3. Legen Sie den Metallring und die Abdichtung auf die

e Schutzkappe.
= 4. Montieren Sie die Schutzkappe wieder so wie in Schritt
— 1 angegeben. Drehen Sie die Schutzkappe rechtsherum
L wieder fest.

Entfernen der Seitenlampe und Reinigen der Schutzkappe (optional)

Gehéause und I6sen Sie so die Schutzkappe.

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

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

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

3. Setzen Sie die Schutzkappe wieder auf, wie unter Schritt 1
erlautert.
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Wenn Sie Probleme mit Ihrem Ofen haben, versuchen Sie, diese anhand der
nachfolgenden Vorschléage zu lésen. Diese Tipps kénnen Ihnen Zeit sparen und
unnotiges Rufen des Kundendienstes vermeiden.

Was ist zu tun, wenn der Ofen nicht aufheizt?

Prifen Sie, ob eine der folgenden Maf3nahmen das Problem behebt:

e |[st evtl. der Ofen nicht angeschaltet? Ofen anschalten.

e |st evtl. die Uhr nicht eingestellt? Uhr einstellen (vgl. den Abschnitt "Einstellung der Zeit").
e Priifen Sie, ob die erforderlichen Einstellungen vorgenommen worden sind.
°

Ist evtl. eine Sicherung durchgebrannt oder hat ein Unterbrechungsschalter ausgeldst?
Ersetzen Sie die Sicherungen, oder schlieBen Sie den Unterbrechungsschalter wieder.
Wenn dies wiederholt passiert, rufen Sie einen zugelassenen Elektriker.

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

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

Was ist zu tun, wenn ein Fehlercode angezeigt wird ?
Es bestehen Probleme mit den internen elektrischen Verbindungen. Setzen Sie sich mit dem
Atag Kundendienst in Verbindung.

Was ist zu tun, wenn die Zeitanzeige blinkt?
Es gab einen Stromausfall. Uhr einstellen (vgl. den Abschnitt "Einstellung der Uhr").

Was ist zu tun, wenn die Ofenlampe nicht leuchtet?

Die Ofenbeleuchtung ist defekt. Ofenbirne ersetzen (vgl. den Abschnitt "Austausch der
Lampe").

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

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

c_ C_ - q Fehler des Temperaturfiihlers
(i (s}l W n ]|
[mg-mo) § [@o-aio
(- § (oo
(oA-mio) f (o0 G
(Lo (o [t [{
SICHERHEITSABSCHALTUNG
cCoA Backofen lauft langere Zeit bei eingestellter Temperatur.
JT
Backofen ausschalten und Gericht entnehmen. Lassen Sie den
Backofen vor der weiteren Benutzung abkiihlen.
- A~ r_ o EinFehler des Backofens kann zu schwacher Leistung und Sicher-
([@o-(Oio) § [go-aio heitsproblemen fuhren. Schalten Sie den Backofen sofort aus und
verwenden Sie ihn nicht mehr.
@Oy | om0
[l ¥ ] JLC
SR

Nehmen Sie Kontakt mit dem ATAG-Kundendienst auf, sobald eine der obigen Fehler-
meldungen auftritt.

Folgende Fehlercodes erscheinen wenn das Zubehor nicht geeignet ist fiir die
gewadhlte Funktion.

VERTEILERPLATTE FEHLT
Die Verteilerplatte wurde nicht richtig verwendet (siehe Seite 23).

TELESKOPSCHIENEN ANWESENT WAHREND PYROLYTISCHE
SELBSTREINIGUNGSFUNKTION

Die Pyrolytische Selbstreinigungsfunktion ist aktiviert wahrend die Teleskopschienen im
Ofen sind. Das Reinigen der Ofen fangt erst an wenn die Teleskopschienen entfernt sind.
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TECHNISCHE DATEN

Typ DX6411L/DX6492L DX6411Q/DX6492Q
Eingangsspannung und 230V ~ 50 Hz 230V ~50 Hz
Frequenz

Ausgangsleistung max. 3650 W max. 3650 W

Abmessungen (BxHxT)

598 x 595 x 566 mm

598 x 595 x 566 mm

Gehéause

Garraum 440 x 365 x 405 mm 440 x 365 x 405 mm
Volumen (Nutzraum) 65L 65L
Gewicht

Netto Ca. 39 kg Ca. 47 kg

Gewicht mit Verpackung Ca. 44,5 kg Ca. 53,5 kg
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UMWELTASPEKTE

Entsorgung von gerat und verpackung

C€

DE70 ATAG

Bei der Herstellung dieses Gerats wurden dauerhafte Materialien
verwendet. Sorgen Sie dafir, die Einheit am Ende ihrer Nutzungsdauer
verantwortungsbewusst zu entsorgen. Wenden Sie sich an die ortlichen
Behorden fur weitere Informationen hierzu.

Die Verpackung des Gerétes ist wiederverwertbar. Folgende
Materialien kdnnen benutzt worden sein:

- Pappe;

- Polyethylenfolie (PE);

- FKW-freies Polystyrol (PS-Hartschaum).

Diese Materialien sind umweltgerecht und nach den einschlagigen
behdrdlichen Vorschriften zu entsorgen.

Zur Erinnerung an die Verpflichtung, die Elektrohaushaltsgerate
getrennt zu entsorgen, ist das Produkt mit einer durchgestrichenen
Milltonne gekennzeichnet. Dies bedeutet, dass das Gerat am Ende
seiner Lebensdauer nicht im normalen Hausmull entsorgt werden
darf. Das Gerat muss zu einem speziellen Zentrum fir die getrennte
Abfallentsorgung bei der Gemeinde oder zu einer Verkaufsstelle, die
diesen Service anbietet, gebracht werden.

Getrennte Sammlung von Haushaltsgeréaten tragt zur Vermeidung
negativer Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche
Gesundheit infolge unsachgemafer Entsorgung bei. Dadurch

wird sichergestellt, dass das Material, aus dem das Gerat besteht,
recycelt werden kann, um wesentliche Einsparungen an Energie und
Rohmaterialien zu erzielen.

Konformitatserklarung

Wir erklaren hiermit, dass unsere Produkte die einschlagigen
européischen Richtlinien, Anweisungen und Gesetze sowie die
Standards, auf die in diesen verwiesen wird, erfillen.
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