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KAPITEL 1 — ALLGEMEINE HINWEISE

1.1 BESCHREIBUNG DES MIKROWELLENHERDS UND DER BEDIENBLENDE

IOQTMOUN®>

Pobd=

Heizelement Grill 5. Taste POWER LEVEL : Auswahl der Mikrowellen-
Bedienblende Leistungsstufe
Abdeckblende der Mikrowellenaustrittséffnung 1=180W
Pizzateller 2 = 225W
Innenseite der Tur 3 =270W
Rost 4 = A50W
Drehteller 5 = 630W
Drehtellerauflage 6 =720W
7 = 900W
Display Zeit und Funktionen
PIZZA-Taste: tiefgefrorene Snacks garen 6. Tasten TIME ADJUST: Einstellung der Uhrzeit des
AUTO MENU Taste Tages und der Garzeiten.
Taste FUNCTION: Funktionsauswahl 7. STOP-Taste: Unterbrechung des Garvorgangs und

Léschen der Einstellungen
8. START-Taste: Start Garvorgang und schnelles
Erwérmen

1.2 WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie die folgenden Anleitungen aufmerksam durch, und bewahren Sie sie zum evil. Nachlesen auf.
N.B. Dieses Mikrowellengerét ist fiir das Auftaven, Erwédrmen und Garen von Speisen im Haushalt ausgelegt.
Es darf fiir keine anderen Zwecke eingesetzt und in keiner Weise gedndert bzw. umgeriistet werden. Dieser
Mikrowellenherd wurde nicht fiir den Gebrauch in einem Maébel oder fiir den Einbau konzipiert.

1)

2)

3)

4)

3)
6)

7)

8)

ACHTUNG: Bei Beschadigungen der Tir oder der Tirdichtungen darf der Mikrowellenherd erst dann wie-
der betrieben werden, wenn diese von einem Fachmann (Fachpersonal des Herstellers oder ein Kunden-
diensttechniker lhres Fachhéndlers) repariert worden sind.

ACHTUNG: oder Reparaturarbeiten, die die Entfernung der Schutzabdeckungen gegen die Strahlenbela-
stung der Mikrowellen erfordern, ist fir alle Nichtfachleute, die keine fachspezifische Ausbildung abgelegt
haben, duBerst gefdhrlich.

ACHTUNG: Flissigkeiten oder andere Speisen diirfen nicht in verschlossenen Behéltern erwérmt werden,
da sie leicht explodieren kénnen. Keine ungeschéilten Eier im Mikrowellenherd kochen. Sie kénnten durch
den entstehenden Druck platzen, auch nach abgeschlossenem Garvorgang.

ACHTUNG: Die zugénglichen Teile kénnen wdhrend des Gebrauchs sehr heif3 werden. Kinder vom Mik-
rowellenherd fern halten. Das Gerdét darf nicht von Personen (einschlief3lich Kindern) mit kérperlichen, gei-
stigen oder sensorischen Behinderungen, oder von Personen, die nicht mit dem Betrieb des Gertites ver-
traut sind, gebraucht werden, es sei denn, dass sie von einer fir sie und ihre Sicherheit verantwortlichen
Person beaufsichtigt und in den Gebrauch des Gerdites, einschlief3lich den damit verbundenen Gefahren,
eingewiesen wurden.Dafiir sorgen, dass die Kinder nicht mit dem Gerdt spielen.

ACHTUNG: Wird das Gerdt in der Kombi-Funktion betrieben, sollten Kinder es nur unter Aufsicht eines
Erwachsenen benutzen, da sich sehr hohe Temperaturen entwickeln.

Versuchen Sie nicht, den Herd bei gedffneter Tir zu betreiben, indem Sie die Sicherheitsvorrichtungen umri-
sten.

Setzen Sie den Herd nicht in Betrieb, wenn irgendwelche Gegenstéinde zwischen der Gerdtefront und der
Tir eingeklemmt sind. Halten Sie die Innenseite der Tur (E) stets sauber. Verwenden Sie zur Reinigung ein
feuchtes Tuch und nicht scheuernde Reinigungsmittel. Achten Sie darauf, dass sich weder Schmutz noch
Speisereste zwischen der Gerdtefront und der Tur absetzen.

Setzen Sie den Mikrowellenherd nicht in Betrieb, wenn das Versorgungskabel oder der Stecker beschédigt
sind, da sie elektrische Stromschléige verursachen kénnten. Bei Beschédigungen des Versorgungskabels,
lassen Sie es unverziglich vom Hersteller selbst bzw. von einem seiner technischen Kundendienststellen
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Kapitel 1 - allgemeine hinweise

oder aber von einer entsprechend qualifizierten Fachkraft auswechseln, um jedes Risiko auszuschlief3en.

9) Bei Rauchentwicklung schalten Sie das Gerat unverziiglich aus, oder ziehen Sie den Netzstecker. Lassen
Sie zudem die Tir verschlossen, um eventuelle Flammen zu ersticken )

10) Verwenden Sie ausschlief3lich mikrowellenfeste Utensilien. Auf Grund der durch Uberhitzung bedingten
Brandgefahr sollten Sie, wenn Speisen in Behdltnissen aus Kunststoff, Papier oder sonstigen entflammba-
ren Materialien gegart oder wenn geringe Speisemengen aufgewdrmt werden, das Gerdt héufiger kon-
trollieren.

11)Den noch heiflen Drehteller nicht sofort nach dem Gebrauch in heifles Wasser tauchen. Auf Grund des
Waérmeschocks kénnte er zerbrechen.

12)In den Funktionen ,Nur MIKROWELLEN” und “KOMBIBETRIEB MIKROWELLE” darf das leere Gerat (ohne
Speisen) weder vorgewdirmt noch eingeschaltet werden, da es zu Funkenbildung kommen k&nnte.

13)Vor dem Gebrauch des Mikrowellenherds sicherstellen, dass die von lhnen verwendeten Utensilien und
Behdlter mikrowellenfest sind (siehe Abschnitt ,Geeignetes Kochgeschirr").

14)Das Gerét wird wahrend des Betriebs heif3. Keine Gegenstinde auf den sich im Betrieb befindlichen Mik-
rowellenherd stellen. Berihren Sie die im Innern des Gerdtes befindlichen Heizelemente nicht.

15)Beim Erwéirmen von Flissigkeiten (Wasser, Kaffee, Milch, usw.) kann es durch einen Siedeverzug vorkom-
men, dass diese plotzlich aufkochen und iiberlaufen, was letztendlich zu Verbrishungen fihren konnte. Um
dies zu vermeiden, stecken Sie, bevor Sie die Flissigkeit erwcirmen, einen Plastiklsffel oder ein Glasstdib-
chen in das Behéltnis. Passen Sie auf jeden Fall beim Herausnehmen des Behéltnisses besonders auf.

16)Erwérmen Sie weder Likére mit sehr hohem Alkoholgehalt noch gréfiere Mengen Ol, da sie sich entziin-
den k&nnten.

17)Nach dem Erwérmen von Babynahrung (in Fléschchen oder Gléschen) sollten Sie vor der Verabreichung
den Inhalt gut schijtteln bzw. mischen und zur Vermeidung von Verbrennungen die Temperatur kontrollie-
ren. Es ist ratsam, die Speisen ab und an umzurishren, damit sich diese gleichméfig erwérmen. Falls Sie
handelsiibliche Sterilisiergeféfle fir Milchfléschchen verwenden, iberpriifen Sie vor dem Einschalten des
Mikrowellenherds STETS, dass das Geféf3 mit der vom Hersteller angegebenen Wassermenge gefillt ist.

18)Bei nicht vorschriftsméfBig ausgefihrter Reinigung des Mikrowellenherds kénnen sich die Oberfléichen
abnutzen. Dadurch kann sich die Lebensdauer des Gertites verringern und es kann zudem zu Gefahren-
situationen fir den Benutzer kommen.

19) Verwenden Sie zur Reinigung der Glastiir des Ofens keine scheuernden Reinigungsmittel oder Metallscha-
ber, da sie die Oberfléiche beschédigen und das Glas zerbrechen kénnten.

20) Alle Mikrowellenherde sind geméf3 den geltenden Bestimmungen in Sachen Sicherheit und elekiromagne-
tische Kompatibilitét geprift und zugelassen. Vorsichtshalber empfehlen die Herstellerfirmen von Herzsch-
rittmachern einen Mindestabstand von 20 — 30 cm zwischen einem eingeschaltetem Mikrowellenherd und
einem Herzschrittmacher zu lassen, um mégliche Interferenzen mit dem Herzschrittmacher zu vermeiden.
Wenn Sie aus irgendwelchem Grund auch immer den Verdacht haben, dass eine solche Interferenz auf-
getreten ist, schalten Sie bitte unverziiglich den Mikrowellenherd ab und kontaktieren die Herstellerfirma
des Herzschrittmachers.

21)Bei Uberhitzung des Mikrowellenherds (léingerer Gebrauch, Leerbetrieb, usw.) kénnte der Sicherheitsther-
mostat eingreifen und den Herd ausschalten. Nachdem der Herd ausreichend abgekihlt ist, kann er wie-
der einen einwandfreien Betrieb aufnehmen.

22)Die Tir und die Auf3enfléche kénnen bei Betrieb des Gerdtes sehr hohe Temperaturen erreichen.

23)Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir den Hausgebrauch bestimmt. Der Gebrauch ist nicht vorgesehen in:
R&umen, die als Kiichen fir das Personal von Geschdiften, Biros und anderen Arbeitsbereichen eingerich-
tet sind, in landwirtschaftlichen touristischen Einrichtungen, Hotels, Motels und anderen Ubernqchtung-
seinrichtungen, bei Zimmervermietungen.

24)Das Geréit darf weder mit einem externen Timer oder mit einem separaten Fernbedienungssystem betrie-
ben werden.

25) Das Gerdt muss mit zur Wand hin gerichteter Riickseite aufgestellt und betrieben werden.

HINWEIS: Es ist mdglich, dass das Gertit bei der ersten Inbetriebnahme etwa 10 Minuten lang einen Geru-
ch nach ,NEUEM” und etwas Rauch entwickelt. Das ist kein Grund zur Besorgnis und ist auf das Vorhan-
densein von Schutzsubstanzen an den Heizelementen zuriickzufihren.
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1.3 TECHNISCHE DATEN
Auflenabmessungen (LxHxT) 510x320x440
Innenabmessungen (LxHxT) ~ 350x210x330
Ungefdhres Gewicht 17 kg.

Fir weitere Daten siehe das auf der Riickseite des Gerdites aufgeklebte Leistungsschild.

Dieses Gerdt entspricht der EG-Richtlinie 108/2004 iber die Elekiromagnetische Kompatibilitét sowie der
EG-Bestimmung Nr. 1935/2004 vom 27/10/2004 fir mit Lebensmitteln in Berihrung kommende
Materialien. Das Produkt ist als ISM-Geréit der Gruppe 2, Klasse B eingestuft. Die Gruppe 2 umfasst alle ISM-
Gerdte (Gerdte fir industrielle, wissenschaftliche und medizinische Zwecke), in denen die Hochfrequenzen
absichtlich erzeugt und/oder in Form von elekiromagnetischen Strahlen fir die Bearbeitung von Materialien
benutzt werden, sowie Gerdte fir die Funkenerosion.Zu der Klasse B gehdren die Gerdite, die sich fir den
Betrieb im Wohnbereich sowie solchen Bereichen eignen, die direkt an ein Niederspannungs-
Versorgungsnetz angeschlossen sind, das auch Wohngebéude enthélt.

AUSGANGSLEISTUNG

Der Wert der Ausgangsleistung in WATT |hres Mikrowellenherds finden Sie auf dem Leistungsschild des
Gerdtes unter dem SﬁC?lWOl't MICRO OUTPUT. Beziehen Sie sich beim Nachlesen der Tabellen stets auf die
Leistung lhres Gerdtes! Diese Information hilft Ihnen auch beim Nachlesen in den im Handel erhdiltlichen
Kochbiichern fir Mikrowellenherde.

I Bei einigen Modellen ist die in WATT angegebene Héchstleistung auch mit
nebenstehendem Symbol auf der Bedienblende angegeben.

&

1.4 INSTALLATION UND ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

1) Packen Sie den Mikrowellenherd aus, entfernen Sie die Schutzhille, in der
der Drehteller (H), die dazugehérige Auflage (H) und dlle Zubehsrteile
verwahrt sind. Uberprifen Sie, dass die Auflage (H) korrekt an seinem Sitz
in der Mitte des Drehtellers eingefigt ist.

2) Reinigen Sie den Innenraum des Herds mit einem feuchten, weichen Tuch.

3) Uberpriifen Sie, dass das Geréit wihrend des Transports nicht beschédigt
wurde, insbesondere muss die Tur sich einwandfrei schlieen und 6ffnen las-
sen.

4) Stellen Sie das Gerdt auf eine stabile Fléche in einer Hohe von mindestens
85 cm auf, und zwar aufler Reichweite von Kindern, da die Glastir wah- Abluft
rend des Garvorgangs sehr hohe Temperaturen erreichen kann.

5) Nachdem Sie das Gerdt auf der Arbeitsfléiche aufgestellt haben, Gberpriifen
Sie, dass ein Freiraum von etwa 5 cm zwischen den Seitenwéinden und der
Riickwand und ein Freiraum von mindestens 30 cm ber dem Herd verblei-

ben (sieche Abb. 1).

ﬁ Lufteintritt

z%

6) Decken Sie die Zuluftsffnungen nicht ab. Stellen Sie vor allen Dingen nichts Abluft .
auf das Geréit und Gberpriifen Sie, dass die Abluft — und Dampfabzugssch- <=
litze (sie befinden sich an der Ober-, Unter — und Riickseite des Geréites) Abb. 2

IMMER FREI sind (Abb. 2).

7) Positionieren Sie in der Bodenmitte des Garraums die Drehtellerauflage (1)
und setzen Sie den Drehteller (H) darauf. Die Auflage (H) muss in der ent-
sprechenden Aufnahme am Drehteller einrasten.

HINWEIS: Stellen Sie das Gerét nicht auf bzw. in die Néhe von Wéarme-
quellen (zum Beispiel auf den Kishlschrank) (Abb. 3).

8) SchlieBen Sie das Gerét nur an Steckdosen mit einer Mindestleitung von

16A an.

Abb.3
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Uberprifen Sie zudem, dass die Hauptsicherung lhrer Wohnung iber eine
Mindestleistung von 16 A verfiigt, damit diese wéhrend des Gercitebetriebs u
nicht eingreift.
9) Positionieren Sie das Gerét so, dass der Netzstecker und die Steckdose nach /
' \

erfolgter Installation leicht zugénglich sind.

10) Vor dem Gebrauch des Gerdtes berpriifen, dass die Netzspannung mit der

auf dem Leistungsschild des Gerdtes angegebenen Spannung iibereinstimmt, //ﬂ \

und dass die Steckdose vorschriftsméflig geerdet ist: Der Hersteller haftet

nicht fir Schéden, die durch die Nichtbeachtung dieser Vorschrift verursacht (-8

werden. -
TT)NICHT die auf der Innenseite der Tir angeklebte, transparente Schutzfolie
entfernen!
12)Die meisten der modernen elektronischen Geréite (Fernseher, Radio, Stereoanlagen, usw.) sind gegen
Hochfrequenzsignale (HF) abgeschirmt. Dennoch kénnen einige elekironische Geréte nicht gegen vom
Mikrowellenherd abgestrahlten Hochfrequenzsignalen abgeschirmt sein.
Es wird daher empfohlen, einen Mindestabstand von 1 — 2 Mefern zwischen diesen Geréten und dem ein-
geschalteten Mikrowellenherd zu halten.

Abb. 4

1.5 MITGELIEFERTES ZUBEHOR

ROST
H ‘ Funktion nur Grill und Funktion Pizza:

U For alle Grillarten.

m DREHTELLER
N ) Der Drehteller ist fur alle Funktionen einzusetzen.

PIZZABLECH (nicht fir alle Modelle)
\/ Dieses Blech ist mit der Funktion Pizza zu benutzen (siehe Seite 86)
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1.6 GEEIGNETES GESCHIRR

In den Funktionen “Nur Mikrowellen” und ,Kombibetrieb mit Mikrowellen” kénnen alle Behélinisse aus Glas
(noch besser ware Pyrex), Keramik, Porzellan oder Steingut verwendet werden, sofern diese ohne Verzierun-
gen oder Metallteile sind (Goldrénder, Griffe, Fiifichen). Sie kdnnen auch hitzebestéindige Kunststoffbehdltnis-
se verwenden, allerdings nur fir das Garen in der Funktion ,Nur Mikrowellen”. Falls Sie sich jedoch bei dem
einen oder anderen Behdltnis nicht sicher sein sollten, kénnen Sie dessen Hitzebesténdigkeit durch einen ein-
fachen Test priifen: Stellen Sie das leere Behdltnis 60 Sekunden lang bei maximaler Leistungsstufe Funktion
,Nur Mikrowellen”) in den Herd. Wenn das Behéltnis sich Gberhaupt nicht oder nur leicht erwdrmt, ist es fir
das Kochen mit Mikrowellen geeignet.

Wenn es sich hingegen stark erhitzt (oder sich Funken entwickeln), ist es fir den Gebrauch im Mikrowelleno-
fen ungeeignet. Fir kurzes Erwdrmen kdnnen als Unterlagen Papierservietten, Papptabletts und Einwegteller
aus Plastik verwendet werden. Form und Gréfe des Geschirrs missen derart sein, dass ein korrektes Drehen
des Drehtellers maglich ist. Nicht geeignet fir das Kochen im Mikrowellengerét sind alle Behéltnisse aus
Metall, Holz, Binsen und Kristall. Da die Mikrowellen die Speisen und nicht das Geschirr erwérmen, machten
wir daran erinnern, dass die Speisen direkt auf oder im Serviergeschirr gegart werden kénnen, sodass die
Verwendung und das nachfolgende Spiilen von Tépfen entfdllt. Denken Sie jedoch daran, dass sehr heifle
Speisen die Warme auf den Teller Gbertragen kdnnen, was den Gebrauch von Topflappen erforderlich macht.
Beim Einsatz des Herds in der Funktion Nur Grill kénnen Sie alle backofenfeste Behdltnisse verwenden.
Halten Sie sich auf jeden Fall an die in der folgenden Tabelle aufgefishrten Angaben:

: JA | JA | JA | JA NEIN| JA | JA NEN
LR NEIN| JA | JA | JA | NEIN|NEIN|NEIN | NEIN
Funktion “Nur Grill” NEIN| JA | JA | JA | JA |NEIN NEIN| JA
Brot Auftauen AUTO-1 NEIN| JA | JA | JA |NEIN NEIN NEIN|NEIN
Kartoffeln  AUTO-2 JA | JA | JA | JA NEIN| JA | JA |NEIN

AUTO-3 NEIN| JA | JA | JA |NEIN NEIN NEIN NEIN
AUTO-4 NEIN JA | JA | JA |NEIN NEIN NEIN NEIN
Fisch AUTO-5 NEIN| JA | JA | JA |NEIN NEIN NEIN NEIN
JA | JA | JA | JA NEIN| JA | JA |NEIN
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1.7 REGELN UND TIPPS FUR DEN GEBRAUCH DES MIKROWELLENHERDS

Mikrowellen sind elektromagnetische Strahlungen, die auch in der Natur in Form
von Lichtwellen (Beispiel: Sonnenlicht) vorkommen, die im Innern des Gerdtes
von allen Seiten in die Nahrungsmittel eindringen und die Wasser-, Fett- und
Zuckermolekille erwérmen. Die Wérme entwicieh sich nur im Nahrungsmittel
selbst sehr schnell, wdhrend das Behdlinis sich nur indirekt durch die
Waérmeibertragung von der heiflen Speise erwdrmt. Dadurch wird verhindert,

ass die Speise am Behdltnis haften bleibt, sodass zum Garen nur sehr wenig
Fett verwendet werden kann (oder in einigen Féllen sogar ganz auf das Feft
verzichtet werden kann). Da der Garvorgang sehr fettarm ablduft, wird das
Kochen mit Mikrowellen als gesund und kalorienarm bewertet. Im Vergleich zu
traditionellen Garverfahren erfolgt das Garen hier auflerdem bei niedrigeren
Temperaturen, wodurch den Naﬁrungsmiﬂeln weniger Wasser entzogen wird
und so ihre Néhrstoffe und “der Geschmack erhalten bleiben.

GRUNDLEGENDE REGELN FUR DAS RICHTIGE GAREN MIT MIKROWELLEN

1) Der Garvorgang ist eng mit der GréBe und G|eichmﬁﬁi?keit der Speisen
verbunden: So zum Beispiel gart ein Gulasch schneller als ein Braten, weil
er aus kleineren und glelchggformten Fleischstiicken besteht. Wenn Sie sich
zur korrekten Eingabe der Garzeiten auf die Tabellen der Folgeseiten
beziehen, ist zu beachten, dass bei Erhghung der Nahrungsmittelmenge
auch die Garzeit proportional erhdht werden muss und umgekehrt. Wichtig
ist die Beachtung der ,Ruhezeiten”: Unter Ruhezeit versteht man die Zeit,
wiahrend der die Speisen nach dem Garen ruhen miissen, damit sich die
Temperatur weiter im Innern der Speise verteilt.Zum Beispiel erhdht sich die
Temperatur von Fleisch wéhrend der Ruhezeit um etwa 5 — 8°C. Sie kénnen
die Gerichte auch auBerhalb des Ofens ruhen lassen.

2) Eine der wichtigsten Vorgénge ist das mehrmalige Umrithren wéhrend des
Garvorgangs: %odurch wergen die Temperaturen gleichméfiger gehalten
und die Garzeit somit verringert.

3) AuBerdem empfohlen wird das WENDEN der Speisen wéhrend des Gar-
vorgangs. Das gilt insbesondere fir grofler Fleischsticke (Braten, ganze
Brcﬂwdhnchen, ...) und fur kleine Fleischsticke (Hahnchenbrust, Gulasch...).

4) Nahrungsmittel mit Haut oder Schale (zum Beispiel: Arfe[, Kartoffeln,
Wirste, Fisch) sind vor dem Garvorgang mit einer Gabel an verschiede-
nen Stellen einzustechen, damit der Dampf austreten kann und die Haut
bzw. Schale nicht platzt (Abb. 5).

5) Werden viele Portionen derselben Speise zubereitet, zum Beispiel Salzkar-
toffeln, so legen Sie diese ringformig in eine feverfeste Schissel, damit sie
einheitlich gegart werden (Abb. 6).

6) Je niedriger c?ie Temperatur ist, bei der die Speisen in den Mikrowellenherd
gegeben werden, desto hsher ist die erforderliche Garzeit. Nahrungsmittel
mit l(Rowmtempercﬂur garen schneller als Nahrungsmittel aus dem Kihlsch-
rank.

7) Fir alle Garvorgéinge das Behdltnis immer in die Mitte des Drehtellers stellen.

8) Die Bildung von Kondenswasser im Geriit sowie im Bereich der Tir und des
Luftaustritts ist vollkommen normal. Zur Verringerung der Kondenswasserbil-

dung kénnen Sie die Speisen mit Klarsichttolie, Pergamentpapier, Gla-

sdecq(e|n oder einfach mit einem umgestiilpten Teller abdecken. Speisen mit
hohem Wassergehalt (z.B. Gemise] garen auBerdem abgedeckt besser.

Durch das Abdecken der Speisen wirc? auch der Geréteinnenraum sauber

ehalten. Verwenden Sie nur mikrowe"engeeignere Klarsichtfolie.

%eine Eier mit Schale im Mikrowellengerat garen (Abb. 7): Durch den sich

im Innern des Eies entwickelnden Druck kénnte das Ei platzen, auch wenn es

gall"] ist.Bereits gekochte Eier nicht erwédirmen, es sei denn es handelt sich um

threi.

10)Wenn Sie Speisen in luftdichten oder versiegelten Behdltern erwdrmen oder
kochen, nicﬁ '?fnen. Der Druck im Inneren des

9)

t vergessen, diese vorher zu &
Behdlters wiirde sonst ansteigen und sie auch nach Garende zum Explo-
dieren bringen.

76

0@ 009 abb. 5




KAPITEL 2 - GEBRAUCH DER SCHALTER UND EINSTELLUNG DER FUNKTIONEN

2.1 EINSTELLEN DER UHR

e Wenn das Gerdt zum ersten Mal an das Stromnetz lhrer Wohnung angeschlossen wird oder nach einem
Stromausfall, erscheint 2-3 Sekunden lang die Begriiflungsnachricht ,Delo” und dann vier Striche (--:--)
Zur Eingabe der Uhrzeit, wie folgt vorgehen:

eingegebene Uhrzeit ange-

THE AONST 1 Mindestens 2 Sekunden lang
| die Taste TIME ADJUST (6) ™0™
— gleichzeitig driicken.(Auf dem L
Display blinken die Stunden).
TIME ADJUST
—i= 2  Durch Driicken der Tasten -
TIME AD JUST (6) die gewiin- !
schte Stunde einstellen. '
3 Die Taste START (8) driicken. -
(Auf dem Display blinken die : :: :
Minuten) - -
TIME ADJUST
4 Nun durch Dricken der - -
—o— Tasten TIME AD JUST die ’.’ :..
gewiinschten Minuten einstel- -
len.
;@_}
5 Die Taste START (8) driicken. P P X ut
(Auf dem Display wird die - e
0 0= L

zeigh).

®  Wenn Sie die bereits eingestellte Uhrzeit auf dem Ziffernblatt éndern wollen, brauchen Sie nur wie oben
beschrieben die neue Uhrzeit einstellen.
e Sie kdnnen die laufende Uhrzeit auch wihrend des Gerétebetriebs anzeigen, indem Sie die Tasten TIME
ADJUST (6) mindestens 1 Sekunde lang gleichzeitig driicken. (Die Uhrzeit wird 2 Sekunden lang ange-

zeigt).

e Zur Einstellung von léngeren Zeiten die Taste “+” oder

"u_n

(nicht gleichzeitig) gedriickt halten.



kapitel 2 - gebrauch der schalter und einstellung der funktionen

2.2 PROGRAMMIEREN DER GARVORGANGE

FUNCTION

TIME ADJUST

;@;

1 Die Taste FUNCTION (4) (Funktion-
sauswahl) und die gewiinschte

chenden Symbole unten auf dem
Display angezeigt wird.

POWER EVEL Funktion auswdhlen, die dann -1 .-‘:.-‘ "~
durch Aufleuchten der entspre- ’;‘ Ly

Verfiigbar sind folgende Funktionen

ANZEIGE

AUSGEWAHLTE FUNKTION

ANZEIGE

AUSGEWAHLTE FUNKTION

e
%
0

Funktion Nur Mikrowellen

Avutomatisches Auftauen

Funktion Nur Grill

Mikrowellen und Grill

-
TIME ADJUST

—e—

SToP START/ S5

2 Durch Driicken (nicht gleichzeitig)
der Tasten TIME ADJUST (6) die
Garzeit einstellen. Beziehen Sie
sich zur Auswahl der Garzeiten
stets auf die im Kapitel 3 auf-
gefihrten Tabellen. HINWEIS: Die
eingestellte Garzeit kann auch
WAHREND des Garvorgangs
gedindert werden. Hierzu die
Tasten TIME ADJUST (6) (nicht glei-
chzeitig (driicken).

S
-
(|
-
(|
-,
(|

e

R Rad

3 Bei den Funktionen:

Funktion Nur Mikrowellen

POWER LEVEL ~N
3
Kombibetrieb Mikrowellen + Grill 00707707
TIMEA Pizza b ’-. S 000

l_®;

SToP START/ &l

~

die Mikrowellen-Leistungsstufe auswdihlen, indem Sie wiederholt die Taste POWER LEVEL (5) driicken, bis
die in Zahlen ausgedriickte gewiinschte Leistungsstufe im oberen Bereichs des Displays angezeigt wird und
blinkt. Beziehen Sie sich zur Wahl der Leistungsstufe stets auf die im Kapitel 3 aufgefihrten Tabellen.

Anmerkungen:

e Fiir die Funktion Automatisches Auftauen braucht keine Leistungsstufe ausgewdhlt werden.
e die eingestellte Leistungsstufe kann auch wéhrend des Garvorgangs gecindert werden. Hierzu die
Taste POWER LEVEL (5) driicken.
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SToP START/ &5l

4 Den Garvorgang durch Driicken der Taste START (8) beginnen. Auf

dem Display erscheint die bis zum Ende des Garvorgangs noch ver-
bleibende Zeit.

Anmerkungen: Wenn aus irgendwelchem Grund der Garvorgang nicht gestartet werden sollte, werden die
Einstellungen nach 2 Minuten automatisch gelSscht.

@@@ 5 Bei Abschluss des Garvorgangs ertént ein akustisches Signal (3 “Pie-

®@@@ pstdne), und auf dem Display erscheint die Schrift “END”. Die Herdtiir
®@ &ffnen und die Speise herausnehmen. Durch Driicken der Taste STOP

(7) oder 3 Minuten nach Ende des Garvorgangs wird auf dem
Display die Uhrzeit des Tages angezeigt.

Anmerkungen:

e Sie kénnen den Ablauf des eingestellten Garvorgangs jederzeit iiberpriifen, indem Sie die Tiir 6ff-
nen und die Speise kontrollieren.Die Mikrowellenstrahlung wird somit unterbrochen und erst bei
SchlieBen der Tiir sowie Driicken der Taste START (8) fortgesetzt.

e Wenn es aus irgendeinem Grund vorkommen sollte, dass Sie den Garvorgang ohne die Tiir zu
Sffnen abbrechen miissen, einfach die Taste STOP (7) driicken.

e Zum AbschliefSen des Garvorgangs wie folgt vorgehen:

Zum AbschlieBen des Garvorgangs wie folgt vorgehen: - Bei offener Herdltir die Taste STOP
(7) 1 Mal driicken;

Bei geschlossenem Herd und sich im Gange befindlichen Garvorgang, die Taste STOP (7) 2
Mal driicken; Auf dem Display wird nun wieder Uhr angezeigt.
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2.3 SCHNELLES ERWARMEN

Dieses Funktion ist sehr niitzlich, wenn Sie kleine Mengen von Speisen oder Getréinken erwdrmen wollen.

e Driicken Sie zwei Mal die Taste START (8): Der Herd schaltet sich 2 Minute lang auf héchster Leistungs-
stufe ein. Der schnelle Erwérmvorgang eignet sich ebenfalls zum Abschlieflen der Garvorgginge.

2.4 KINDERSICHERUNG

Der Mikrowellenherd ist mit einer Sicherheitsvorrichtung ausgestattet, mit der verhindert wird, dass Kinder den

Herd versehentlich bzw. ungewollt einschalten kénnen.

Zur Aktivierung der Sicherung:

e 3 Sekunden lang die Taste STOP (7) gedriickt halten.

e Esertont ein kurzer Piepston und auf dem Display leuchtet die lkone @@ auf: Der Herd kann nicht ein-
geschaltet werden.

e Zur Decktivierung der vorab eingeschalteten Sicherung 3 Sekunden lang die Taste STOP (7) gedriickt hal-
ten.

2.5 ENERGIESPARMODUS

Die technologische Entwicklung erfordert jedes Jahr eine gesteigerte Erzeugung elektrischer Energie

Das bedeutet wiederum eine immer héhere Umweltbelastung auf Grund der Zunahme von Schadstoffen (Co2,

Schwefel, usw.) und der Nutzung von nicht erneverbaren Ressourcen (Kohle, Gas, Erdsl),

Die durch eine reduzierte Energieverschwendung (z.B. durch Herabsetzen des Stromverbrauchs der Geréte im

Standby-Betrieb) erzielte Energieeinsparung ist eine wichtige, erneuerbare “virtuelle” Energiequelle, die fir

jeden sofort zugéinglich ist.

Um den Stromverbrauch des Mikrowellenherds wéhrend des Nicht-Betriebs herabzusetzen:

® Wenn keine Taste gedriickt wurde, wird das Display nach 10 Minuten automatisch ausgeschaltet (die Ein-
stellungen der Uhr werden beibehalten). Das Display zeigt den durchlaufenden Strich " an.

e Zum Wiedereinschalten des Displays eine Taste driicken .

e Zur Deaktivierung des Einsparmodus und zur erneuten Anzeige der Uhrzeit die Taste POWER LEVEL (5) 7-
8 Sekunden lang gedriickt halten. Darauthin ertnt ein Piepston.

Anmerkung: um den Stromverbrauch in der Stand-by Position bei léinger als 10 Minuten offen stehender Tir

zu reduzieren, schaltet sich die Innenbeleuchtung automatisch ab (Funktion ist nicht deaktivierbar).
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KAPITEL 3 - GEBRAUCH DES MIKROWELLENHERDS:
TIPPS UND TABELLEN DER GARZEITEN

3.1 AUFTAUEN

¢ In Plastikbeuteln bzw. Folien oder in ihrer Packung tiefgefrorene Speisen kénnen direkt in das Gerdt gege-
ben werden, sofern sie nicht mit Metallteilen versehen sind (z.B. Verschlissse oder Bander).

® Bestimmte Speisen, wie zum Beispiel Gemiise und Fisch, brauchen vor dem Kochen nicht vollkommen auf-
getaut werden.

e Speisen mit Sof3en, Ragouts und Schmorbraten tauen besser und schneller auf, wenn sie hin und wieder
umgerihrt, gewendet und/oder die einzelnen Stiicke voneinander getrennt werden.

o \SNﬁ Irend |:des Auftauvorgangs verlieren Fleisch, Fisch und Obst Flissigkeit: Tauen Sie sie daher in einer

chale aut.

® Wir empfehlen, das Fleisch zum Einfrieren in einzelnen Stiicken in jeweils einen Beutel zu geben. Dadurch
sparen gie bei der spéteren Zubereitung Zeit.

e Sofort nach dem Auftauen und vor Durchfishrung des Garvorgangs missen die Ruhezeiten unbedingt ein-
gehalten werden: Unter Ruhezeit versteht man cﬂe Zeit, wihrend der die Speisen nach dem Garen ruhen
mijssen, damit sich die Temperatur weiter im Innern der Speise verteilt.

TABELLE AUFTAUZEITEN IN DER FUNKTION “AUTOMATISCHES AUFTAUEN"

MENGE ~ DAUER ANMERKUNGEN/TIPPS AMERKL

FLEISCH
e Braten (Schwein, Rind, Kalb, usw.) 1 kg 29-32 20
o Steaks, Koteletts, Schnitzel 200 gr 10-12 | Nach Ablauf der halben Auftauzeit wenden 5
o Geschnetzeltes, Gulasch 500 gr 18-20 10
e Hackfleisch 250 gr | 14-16 15
e Hackfleisch 500 gr 11-13 | Siehe Anmerkung % 15
* Hamburger 200gr | 11-13 10
* Wirste 300gr | 13-15 10
GEFLUGEL
® Ente, Pute 1,5 kg 34-37 |Das Gefligel nach Ablauf der halben 20
* Ganzes Huhn 15kg | 34-37 |Auftauzeit wenden.Nach der Ruhezeit unter| 20
® Huhn in Stiicken 700 gr 19-21 | warmem Wasser abwaschen, um eventuelle 10
® Héhnchenbrustfilet 300 gr | 18-20 |Eisstiickchen zu entfernen. 10
GEMUSE

Eingefrorenes. Gemiise braucht vor dem

Garvorgang nicht aufgetaut werden.
FISCH
o Filets 300 gr 14-16 |Den Fisch nach Ablauf der halben Auftauzeit 7
o Stiicke 400gr | 1517 |wenden. 7
e Am Stiick 500 gr 18-20 7
o Krebse 400 gr 15-17 7
MILCH- UND KASEPRODUKTE
® Butter 250 gr 10-12° IDas  Aluminium apier oder die Metallteile 10
* Kase 250 gr | 11-13 |entfernenKase nicht vollstindig auftauen. 15
* Sahne 200 ml 13-15 [Die Ruhezeiten beachten. Die Schne aus der 5

Packung nehmen und auf einen Teller geben
BROT
* 2 mittelgrof3e Brétchen 150 gr 2-3 Das Brot direkt auf den Drehteller legen 3
e 4 mittelgroBe Brdtchen 300 gr 6-7 3
® Brot in Scheiben 250 gr 6-7 3
e Vollkornbrot in Scheiben 250 gr 67 3
OBST
e Erdbeeren, Zwetschgen, Kirschen, 500 gr 13-14 |2- 3 Mal umrihren. 10

Johannisbeeren, Aprikosen

* Himbeeren 300 gr 9-10 | 2- 3 Mal umrihren. 10
® Brombeeren 250 gr 7-8  |2- 3 Mal umrihren. 6

% Diese Angaben eignen sich zur Durchfihrung des Gartests fir Hackfleisch geméf} der Norm 60705, Abschn. 13.3 (siehe S. ZL,
Das Auftaugut nach Ablauf der halben Garzeit wenden. Das Auftaugut direkt auf den Drehteller legen. Weitere Angaben, auc
hinsichtlich anderen Leistungstests gemaf3 der Norm 60705, sind in der Tabelle auf S. 2 aufgefihrt. 2.
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3.2 ERWARMEN

Das Aufwarmen der Speisen ist eine Funktion, in der lhr Mikrowellenherd all seine Vorteile und seine ganze Effizienz zeigt.Im Verg|ei-
ch zu den herkémm“cﬁen Methoden wird bei Verwendung von Mikrowellen erheblich Zeit und fo|g|ic% auch Strom gespart.
¢ Die Speisen (vor allem TK-Kost) miissen auf eine Temperatur von mindestens 70°C erwdrmt werden (sie miissen heif3 sein!).Da
die Speisen sehr hei3 sind, kénnen sie nicht sofort verzehrt werden, allerdings wird auf diese Weise ihre komplette Sterilisie-
rung garantiert.
. Beimg rwarmen von Fertiggerichten oder Tiefkihlkost miissen immer folgende Regeln befolgt werden
- Die Speisen aus den Metallbehdltern nehmen. .
- Mit Lmikrowellengeei nererLKlorsichtFolie oder Olpapier abdecken: Auf diese Weise wird der natiirliche Geschmack der Spei-
sen bewahrt und der Herd bleibt sauberer.
- Die Speisen kdnnen auch mit einem umgekippten Teller abgedeckt werden.
- Wenn méglich, héiufig umrishren oder wenden, um den Erwdrmprozess zu beschleunigen und die gleichméfige Erwéirmung
der Speisen zu garantieren.
¢ Halten Sie sich an die auf der Packung angegebenen Zeiten; denken Sie aber daran, dass die angegebe-
nen Zeiten unter Umstinden erhoht werden miissen. Tiefkihlkost muss vor dem Erwdrmen aufgetaut wer-
den. Je niedriger die anféngliche Temperatur der Speisen ist, desto léinger dauert das Erwéirmen.

ERWARMZEITEN

LEISTUNGSS UER
FUNKTION‘ TUFE ﬁ\uten ANMERKUNGEN/TIPPS
SCHMELZEN VON NAHRUNGSMITEL — : . ,
e Schokolade/Glasur 100 gr = 4 2-3 | In einen Teller geben. Die Glasur ein Mal umriihren.
e Butter 50-70 gr 3 7 0'.5"-0".7" | Zum Schmelzen der Butter die Zeit um 1 Minute erhhen
. g
GEKUHLTE SPEISEN (5/8°C) BIS AUF 20/30°C . ~ 1 | Die Metallfolie entfernen. Das Babyfidschen ohne den Sauger erwéirmen
° JO%hU” 125 gr " 7 Q~7 ,; ;]0” und sofort nach dem Erwéimvorgang umrihren, um die Temperotur
e Babyfléschen 240 gr “ @ 0".10"-0".15"| gleichmaBig zv verteilen.Vor dem Vgra reichen die Temperatur des
ﬂascheginhahs kontro"iersen. (\iNenn Sie ﬁ/\ﬂch Zmit Roumienéperc::llur
3 i e di it etwas. Bei
) §ervv}§ﬂdiﬁg Vign'"?iﬁ"ghpﬁ’vek(fedigs'égseggeuf;fpruﬁ'ren: th:: ich dos
GEKUHLTE FERTIGGERICHTE (AUSGANGSTEMP. 5/8°C) BIS AUF 70°C verblobende Puler ntzinden Kénne. N srsioro Mich benuizen.
e Packung Lasagne oder 400 " 7 3 -5 |Hierunter verstehen sich alle handelsiblichen
eFiJ"tegNude n = Fertiggerichte, die auf eine Temperatur von 70°C
kung Fleisch mit Reis | 400 3.5 |crwitmi werden sollen. Die Speis el
e Packung Fleisch mit Reis gr “ “ - erwérmt werden sollen. Die Speisen aus eventuellen
un /oc?er Gemiuse Metallpackungen nehmen und direkt auf den Essteller
e Packung Fisch und/oder Gemiiss 300 gr “ g 2-4 |egen.IO Fir gptimale Ergebnisse stets die Speisen
o Teller Fleisch und/oder Gemiisé 400 ar " p 4-6 abdecken. Herunter verste?ﬂ man Portionen von bereits
e Teller Nudeln, Cannelloni 400 gr “ " A-& |vorgekochten Speisen, die auf eine Temperatur von
oder Lasagne 70°C erwdirmt werden sollen. Die Speisen direkt auf
o Teller Fisch und/oder Reis | 300 ar " " 3-5 |den Esst|e||er |eg1|en. Sk;rzts lr(nii Klarsichtfolie oder einem
. umgestiilpten Teller abdecken.
TIEFGEK. NAHRUNGSMITTEL ZUM ERWARMEN/GAREN (AUSGANGSTEMP. -18/-20°C) BIS AUF 70°C
. PcthngNLoja?ne oder | 400 gr “ 7 5-7 Ic-Jiierlt(Jn’rer I-\llersk;herl: sich 0|F|e TieFl_T_Uh|Fertiggerichte7,odig
getillte Nudeln irekt in ihrer Packung aut eine Temperatur von 70°
e Packung Fleisch mit Reis | 400 gr u ! 5-7  |erwdrmt werden sollen. Handelt es sich um
el et Canfice Metallbehdiltnisse, die Speisen direkt auf den Essteller
o P Feah uialeskr 300 gr z “ &5 legen und die Erwdrmzeiten um einige Minuten
PGe"k‘USS R ocer 300 2 57 |o 6h;nﬁk det Pockung nehen, in
® Packung Fleisch und/oder| gr “ & ie Rol Off aus der Packung ge mden in ein
Gemise roh mikrowellenfestes Behdltnis geben und abdecken.
o Teller Fleisch und/oder Gemiise 400 gr u u 6-8 Hierunter \{eLstehe sich Portionen von bereits vor: ekochten
o Teller Nudeln. Cannelloni 400 gr " u 6-8 | duh|gerc ten, die quf eine emp?rgtur von 70°C erwdrm
oder lasagne oot ﬁ'{ e e é%
. . » " it einem umgestl i u
* Teller Fisch und/oder Reis| 300 gr 57 | dhdecken. Siciersfe en, {oss c?ie Speisen in der Mitte ricﬁtig
KUHLSCHRANKGEKUHLTE GETRANKE (5/8°C) BIS AUF ETWA 70°C worm sind; ofern moglich,Speisen unriren
. } %2:: )\/\/\/i(llsﬁer }gg cc g 7 ]O; :]30,,3? Sdmﬂliche Get}:d;keTsind nach dvlam |:Erw%rmen urTzurUh-
gs “ " 51 | ren, damit sich die Temperatur gleichmdidig verteilt.
* 1 Tasse qufee 100 cc “ 0.30%1 | Dig Brithe sollte mit eiﬁem umgestilpten g|'e||er abdeckt
e 1 Teller Brihe 300 cc " “ 2-3  |yerden.
GETRANKE MIT RAUMTEMP. VON 20/30° BIS AUT ETWA 70°C
o 1 Tasse Wasser 180 cc D 5 O'«:?O"'] | Sémiliche Gefréinke sind nach dem Erwérmen umzurihren,
e 1 Tasse Milch 150 cc ; “ 0;20”-0’.30’, damit sich die Temperatur gleichmaBig verteilt. Die Brishe sol-
e | Tasse Kaffee 100 cc y 0".20"-0'.30" Ite mit einem umgestilpten Teller abdeckt werden.
e 1 Teller Brithe 300 cc ! ! 1-2
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3.3 - ANTIPASTI, VORSPEISEN GAREN

Aufgrund der geringen Verdampfung im Mikrowellenherd brauchen Suppen jeder Art weniger Flissigkeit, weil
beim Garen im Mikrowellenherd nur wenig Flussigkeit verdampft wird. Salz erst am Ende der Garzeit oder
wahrend der Ruhezeit hinzufigen, weil es Flussigkeit zieht. Es muss hier erwdhnt werden, dass das Kochen
von Reis (wie auch von Teigwaren) im Mikrowellenherd fast die gleiche Zeit benstigt wie auf dem herkdmmli-
chen Herd.Die Zubereitung von Risotto im Mikrowellenherd hat jedoch den Vorteil, dass man nicht stéindig
umrihren muss (es geniigt 2 — 3 Mal).

LEISTUNGSS UER
MENGE FUNKTION LEISTUNGSS - DAUER ANMERKUNGEN/TIPPS
e Lasagne 1100 gr = 7 25-30 |Zeiten fiir rohe Teigwaren. Wenn die Teigwaren
-~ vorgegart sind, reichen 8 Min. Kombigaren
MICROGRILL
o Uberbackene GrieBklsBchen | 600 gr = 7 20-25 | Nicht zu viele Schichten Gbereinander legen.
e Uberbackene Makkeroni | 1500 gr M 7 20-25 |Die Teigwaren sind separat vorzugaren.
* Risotto 300 g. &-’ 7 12-15 |Die Zutaten dlle  zusammen in  ein
Reis -~ mikrowellenfesten Behdiltnis geben und mit

Klarsichtfolie abdecken (fir 300 g Reis brauchen
Sie 750 g Fleischbrijhe, Mikrowellen auf héchster
Leistungsstufe, ca. 12-15 Minuten).

3.4 - FLEISCH GAREN

Der Garvorgang ist eng mit der Grofe und GleichméBigkeit der Speisen verbunden: So zum Beispiel gart ein Gulasch schneller
als ein Braten, weil er aus kleineren und gleichgeformten Fleischstiicken besteht. Wir empfehlen zu Beginn des Garvorgangs 1/2
Glas Wasser hinzuzufigen, damit die Braten, das Huhn und die Fleischspief3e zart bleiben.

LE'S}HPEGSS‘ RAUER ANMERKUNGEN,/TIPPS
® Arrosti (maiale, manzo) | 1000 gr = 8 55-60 |Etwas Fett um den Braten lassen, damit er nicht
~ zu trocken wird Nicht zu sehr wiirzen, nac
30-35 Min. wenden.
o Hackbraten 800 gr = 4 30-35 |500 g Rinderhack mit Eiern, Schinken
~ Paniermehl, usw. vermengen. Etwas Ol und
Weiflwein  zugeben. Nach halber Garzeit
wenden.
o Hackbrofen 900 gr % 5, 18-20 Siehe Anmerkung %k
*Ganzes Huhn 1200 gr % 5 65-70 | Mit einer Gabel einstechen, damit das Fett herauslauft. Siehe
~ Anmerkung % % . Nach halber Garzeit wenden.
 Huhn in Stiicken 700 gr ~ 5 45-50 | Wahrend des Garvorgangs 1 Mal umrihren.
¢ Fleischspiefie 600 gr ~ 4 30-35 | Nach halber Garzeit wenden.
¢ Gulasch 1500 gr X 7 40-42 | Ohne Deckel garen und 2 -3 Mal umrihren
¢ Hihnchenbrustfilet 500 gr N 5 10-12 | Nach halber Garzeit wenden.
¢ Kalb- oder 2 Stiicke vvv 22-27
Schweinekoteletts Den Rost benutzen. Den Mikrowellenherd 3
Min. vorheizen.Sémtliche Gerichte sind nac
o Wiirstchen 2 Stiicke vy 28-32 | Ablauf der halben Garzeit zu wenden, da das
Heizelement des Grills nur von oben bestrahlt.
® Hamburger 2 Stiicke vvv 28-32

% Diese Angaben eignen sich zur Durchfihrung des Gartests fir Hackfleisch gemaf3 der Norm 60705, Abschn. 12.3.3.

Das Behdltnis mit Klarsichtfolie abdecken. Weitere Angaben, auch in Bezug auf andere Leistungstests gemdf3 der Norm
60705, sind in der Tabelle auf S. 2.

% % Diese Angaben eignen sich zur Durchfihrung der Gartests gemdf3 der Norm 60705, Abschn. 12.3.6. Weitere Angaben, auch
in Bezug auf andere Leistungstests geméf3 der Norm 60705, sind in der Tabelle auf S. 2.
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3.5 - BEILAGEN UND GEMUSE GAREN

Im Mikrowellenherd zubereitetes Gemiise bewahrt seine Farbe und seinen Nahrwert besser als beim traditionellen
Garen. Vor Garbeginn das Gemiise gut waschen und putzen. Grofe Gemisesorten in gleichméfige Stiicke sch-
neiden. Pro 500 g Gemiise ca. 5 Loffel Wasser hinzufiigen (fasrige Gemiisesorten braucien mehr Wasser.

Das in der Funktion NUR MIKROWELLEN gegarte Gemiise muss immer mit einer mikrowellengeeigneten Klarsi-
chItFo|ie abgedeckt werden. Mindestens ein Mal nach der Hélfte der Garzeit umrishren und erst am Schluss wenig
salzen.

Achtung: Die in der Tabelle angegebenen Garzeiten sind reine Richtwerte und héingen vom Gewicht, der Tem-
peratur vor Beginn des Garvorgangs und der Konsistenz und Struktur der Gemiisesorte ab.

FUNKTION EISTUNGSS - DAUER ANMERKUNGEN /TIPS
e Spargel 500 gr ~ 5 7-9  |In 2 cm grofie Stiicke schneiden
e Artischocken 300 gr S 5 9-11  |Vorzugsweise Arfischockenbdden verwenden
e Griine Bohnen 500 gr 5 5 11-13  |In Stiicke schneiden
® Brokkoli 500 gr ~ 5 7-9 In einzelne ,Réschen” teilen
® Rosenkohl 500 gr X 5 7-9  |Ganz lassen.
* Weif3kohl 500 gr S 5 7-9  |Ganz lassen.
® Rotkohl 500 gr S 5 7-9 I gleich grofie Stiicke schneiden
e Karotten 500 gr S 5 9-11  (In Rdschen zerlegen.
® Blumenkohl 500 gr S 5 11-13  |Zeiten mit rohem Blumenkohl.
o Blumenkohl mit Bechamelsauce | 1000 gr = 5 25-30  |Sofern vorgegart, reichen 12 Min. Kombifunktion mit Grill
o Sellerie 500 gr S 5 7-9  |In Stiicke teilen.
o Auberginen 800 gr S 5 6-8 In Wirfel schneiden
* Gegrillte Auberginen 2 Scheiben| v 12-15  |Den Rost benutzen. Nach halber Garzeit wenden.
o Auberginenauflauf 1300 gr = 5 9-11  |Die Auberginen kénnen zuerst frittiert oder gegrillt werden
e Lauch 500 gr X 5 68  |Ganz lassen.
e Champignons 500 gr X~ 5 6-8  |Ganz lassen. Kein Wasser erforderlich.
e Zwiebeln 250 gr = 5 57  |Ganz und gleich groB.Kein Wasser erforderlich.
e Spinat 300 gr S 5 6-8  |Waschen und abtropfen lassen, danach abdecken
e Erbsen 500 gr X 5 10-12
o Fenchel 500 gr X 5 12-14  |In Stiicke schneiden
o Uberbackene Tomaten 800 gr M 2 20-25 |Vorzugsweise gleich groBBe Tomaten
e Paprika 500 gr S 5 9-11  |In Stiicke schneiden
o Gegrillte Paprika 2 Viertel v 12-15  |Den Rost benutzen. Nach halber Garzeit wenden.
e Gefillte Paprika 1400 gr =~ 5 25-30 |Vorzugsweise flach und breit
¢ Kartoffeln 500 gr = 5 8-10 |In gleich grofe Stiicke schneiden
o Bratkartoffeln (frisch) 500 gr Y 2 25-30 |1-2 Mal umrihren.
o Bratkartoffeln (tiefgefroren) | 600 gr = 2 30 1-2 Mal umrithren.
¢ Kartoffelgratin ](]Gggmﬁ’ = 4 30-35 |Siehe Anmerkung %
o Zucchini 500 gr = 5 7-9 Ganz lassen.

% Diese Angaben eignen sich zur Durchfﬁhrung der Gartests gemdf3 der
Norm 60705, Abschn. 12.3.4. Weitere Angaben, auch in Bezug auf andere Leistungstests gemdf3 der Norm 60705, sind
in der Tabelle auf S. 2
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3.6 - FISCH GAREN

Fisch ist sehr schnell gar, und es werden ausgezeichnete Resultate erzielt. Sie kénnen etwas Butter oder Ol hinzufi-
gen (oder ohne Fett garen).Mit Klarsichtfolie abdecken. Hat der Fisch eine Haut, so muss diese eingeschnitten wer-
den. Filetstiicke in gleichmé&fligen Abstéinden verteilen. Wir raten davon ab, mit Ei panierten Fisch zu garen.

o LEIS}HPEGSS Rﬁg&% ANMERKUNGEN/TIPPS

o Filets 300 gr = 4 7-9 | Mit Klarsichtfolie abdecken
e Scheiben 300 gr X 4 9-11  [Mit Klarsichtfolie abdecken
* Am Stiick 500 gr % 4 10-12 | Mit Klarsichtfolie abdecken
* Am Stiick 250 gr & 4 7-9 | Mit Klarsichtfolie abdecken
® Stiicke 400 gr Q., 4 9-11 | Mit Klarsichtfolie abdecken
¢ Krebse 500 gr = 4 9-11 | Mit Klarsichtfolie abdecken
® Gebackener Fisch 600 gr = 2 30 Etwas O, eine Knoblauchzehe, einen Tropfen Wein
und etwas Wasser hinzufiigen. Nicht cbchken

3.7 - KUCHEN UND OBST BACKEN BZW. GAREN

Kuchen geht (bei niedriger Leistungsstufe] mehr als beim traditionellen Backen auf. Da sie jedoch keine Kruste
bilden, wird empfohlen, die Ober?kjchen mit Creme oder Glasur zucjz.B. Schokoladenglasur) zu garnieren;
auBBerdem miissen die Kuchen nach dem Garen abgedeckt werden, da sie schneller trocknen als beim tradi-
tionellen Backofen.Wenn das Obst mit Schale gegart werden soll, ist dieses mit einer Gabel einzustechen und
abzudecken: Die Ruhezeiten miissen unbedingt eingehalten werden (3 — 5 Minuten).

0 LEIS{HP%GSS‘ RAUER NOTE/CONSIGLI

Nusskucheni 700 gr = 4 11-13  |Kann mit jeder Creme kombiniert werden

Wiener Kuchen 850 gr ~ 4 15-17 | Mit Marmelade fijllen

Ananaskuchen 800 gr % 4 13-15 |Die Ananasscheiben kénnen auf dem Boden
der Kuchenform gelegt oder in Sticken gesch-
nitten in den Teig verarbeitet werden

Apfelkuchen 1000 gr ~ 4 15-17 | Die Apfel werden als Verzierung auf der Ober-
flache verteilt

Kaffeekuchen 750 gr X 4 11-13 | Mit Creme gefillt besonders lecker

Eierlikérkrem 300 gr I 5 17-17.30” | Mit einem Schneebesen alle 30 Minuten umrihren

Gekochte Birnen 300 gr X 7 23 Die Birnen vierteln

Gekochte Apfel 300 gr = 7 3-4  |Die Apfel in Scheiben schneiden

Egg custard 750 gr X 7 16-18 |Diese Angaben eignen sich zur Durchfihrung

(Konditorcreme) des Gartests gem&f3 der Norm 60705,
Abschn. 12.3.1.

Spunge cake (Biskuitkuchen)| 475 gr Q 7 6-8  |Diese Angaben eignen sich zur Durchfihrung
des Gartests gemdf3 der Norm 60705,
Abschn.  12.3.1. 12.3.2. Weitere Angaben,
auch hinsichtlich anderen Leistungstests gemdf3
der Norm 60705, sind in der Tabelle auf S. 2.
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3.8 - GARVORGANG MIT DER FUNKTION “PIZZA” (NICHT FUR ALLE MODELLE

Diese Funktion erméjc?“cht das Garen/Backen/Erwéirmen aller Produkte, die im Handel als gefrorene Erzeugnisse

zu finden sind, un

zwar unfer der Kategorie der “Snacks”, wie zum Beispiel: Brot, Salzgebéick, Pizzette,

Gemiisetorfen, gewiirzte Hamburger, Herzogin Kartoffeln, verschiedene Blétterteige, Croissants, usw.

Um beste Ergebnisse zu erzielen, halten Sie sich bitte an die folgenden dllgLemeinen Regeln und Tipps:
1. Das spezielle “Pizzablech” muss IMMER vor dem Garvorgang vorgf(e eizt werden, ein Vorgang, den das
Gerdt nach erfolgter Einstellung des Programms und nach Driicken der Taste START (8) automatisch

durchfihrt.

2. Lesen Sie vor Beginn eines jeden Garvorgangs IMMER in der Tabelle (siehe néchste Seite) nach, um zu sehen,

zu welcher Kategorie die Speise gehért, die gegart bzw. gebacken werden soll.
Wie folgt vorgehen:

280201

PIZZA

AUTO MENU

FUNCTION

DK e B

Die Taste PIZZA (2) driicken und mit
der Taste POWER LEVEL (5) eine der
gewiinschten Leistungsstufen auswdh-
len. Es wird sich die Led neben der
Taste PIZZA (2) einschalten.

| ———
TIME ADJUST

;@;

SToP START/ S

Durch Driicken (nicht gleichzeitig)
der Tasten TIME ADJUST (6) die
Garzeit einstellen. Beziehen Sie sich
zur Auswahl der Garzeiten stets auf
die im Kapitel 3 aufgefihrten Tabel-
len. HINWEIS: Die eingestellte Gar-
zeit kann auch WAHREND des
Garvorgangs gedndert werden.
Hierzu die Tasten TIME ADJUST (6)
(nicht gleichzeitig (driicken).

Nach erfolgter Wahl der Leistungsstu-
fe das “PIZZABLECH” (eventuell
vorher einélen) in den Herd direkt auf
den hohen Rost stellen. Das Ganze
dann auf dem Drehteller positionie-
ren, die Tur schliefen Undpgie Toste
START (8) driicken. Der Herd wird das
Blech automatisch 3 Minuten aufhei-
zen. Das Display wird die bis zum
Ende des Vorheizvorgangs noch ver-
bleibende Zeit anzeigen.

LN
L |
-
g
-
L
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Bei Abschluss des Vorheizvorgangs
(es ertdnen 2 Piepstdne) das PIZZA-
BLECH herausnehmen, und zwar
stets mit Hilfe von Topflappen (Ach-
tung: Sehr heiB!) und die zu garen-
de/erwdrmende Speise daraufle-
gen. Das PIZZABLECH wieder in
den Herd auf den hohen Rost stel-
len und erneut die Taste START (8)




kapitel 3 - gebrauch des mikrowellenherds: tipps und tabellen der garzeiten

driicken (wenn innerhalb von 2
Minuten keine Taste gedriickt wird,
stellt sich der Herd auf Standby-
Betrieb). Auf dem Display erscheint
die eingestellte Zeit.

2% 5 Bei abgeschlossenem Garvorgang
e® ertdnt ein akustisches Signal (3 Piepstd-
@@ nez], und auf dem Display erscheint die
@@ Schrift “END”. Die Herdtir dffnen und
die Speise herausnehmen.  Durch
Driscken der Taste STOP (7) oder 3
Minuten nach Ende des Garvorgangs
wird auf dem Display die Uhrzeit des

Tages angezeigt.

Achtung: Wahrend des Gar-/Erwérmvorgangs funktioniert der Herd in der Funktion Kombigrill; daher
gehen Sie beim Herausnehmen der Speise vorsichtig vor, da nicht nur das PIZZABLECH, sondern auch das
Heizelement im oberen Bereich des Garraums sehr heif3 wird.

Nachstehend werden einige niitzliche Tipps fir den richtigen Gebrauch dieser Funktion und zum Erzielen
von optimalen Ergebnissen aufgefihrt.

LEISTUNGSSTUFE VORGANG - ANMERKUNGEN/TIPPS

Tiefgekihlte Pizza 1 Die Pizza auf das Blech legen und das Ganze 10 Minuten lang garen.

Tiefgekihlte Pizzetta 1 Die Pizza auf das Blech legen und das Ganze 6 Minuten lang garen. Wenn mehr
als nur eine tiefgekihlte Pizzetta gegart werden sollen, die Garzeit erhshen.

Frische Pizza 1 Das mit Ol eingefeftete Pizzablech vorheizen. Den Pizzateig auf dem warmen
Blech ausrollen, nach Belieben belegen (noch keine Mozzarella verwenden)
Backen Sie das Ganze 8 Minuten lang, die Mozzarella hinzugeben und weitere 5
Minuten lang backen.

Focaccia 1 Das mit Ol eingefettete Pizzablech vorheizen. Den Focaccia Teig auf das
Blech legen, nach Belieben mit Oliven, Bauchspeck, usw. spicken und 16
Minuten lang garen.

Tiefgefrorenes Cordon Bleu 2 Die Cordon Bleus auf das Blech legen und das Ganze 9 Minuten lang
garen. Sie brauchen wéhrend des Garvorgangs nicht gewendet werden.

Tiefgefrorene "Sofficini" 2 Die Sofficini auf das Blech legen und das Ganze 10 Minuten lang garen.
Sie brauchen wéhrend des Garvorgangs nicht gewendet werden.
Tiefgefrorene 2 Die Fischstibchen auf das Blech legen und das Ganze 8 Minuten lang
Kabeljau-Fischstébchen garen. Sie brauchen wéhrend des Garvorgangs nicht gewendet werden.
Tiefgefrorene rohe Croissants 1 Die Croissants auf das Blech legen und das Ganze 6 Minuten lang garen.
Zucchini 2 Die in Scheiben geschnittenen Zucchini auf das Blech legen und das

Ganze 12 Minuten lang garen.

Auberginen 2 Die in Scheiben geschnittenen Auberginen auf das Blech legen und das
Ganze 11 Minuten lang garen, ohne sie zu wenden.
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3.9 EINSTELLEN DER AUTOMATISCHEN GARZEITEN

Die Taste AUTO MENU (3) R
: driicken und die gewiinschte Funk- C’ P
) ATONENS tion wahlen, die mit einer Nachri- “ ™ . -
cht auf dem Display angezeigt
N;UNUPS wird. Die zur Verfiigung stehenden <
— " Funktionen sind:
MR, TR Al: Auftauen von Brot - Q:’ :’ -
A2: Kartoffeln o
A3: Braten )
A4: Huhn
A5: Fisch
Aé: Lasagne
-+ Automatische  Funktion  durch
I?rUcken der Taste START (8) bestd- "™ :’
tigen. ’-. . -.
— Die gewiinschte Gargutmenge
THE durch Driicken der Taste AUTO - e
MENU (3) einstellen (nur fir einige : : :-.
4D § "4’

SToP START/ &5l

Funktionen).

STOP START/ &

Garprozess durch Driicken der Taste
START (8) beginnen.

Auf dem Display erscheint die bis
zum Garzeitpunkt fehlende Zeit.

Merke: Falls aus irgendeinem Grund der Garvorgang nicht beginnt, werden alle Einstellungen automatisch
nach 2 Minuten geléscht..
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@@@ 5 Bei Beendigung der Garzeit ertdnt ein akustisches Signal (3 mal Pie-

@%9 pston), auf dem Display erscheint die Meldung “£no”.
®@ Tir 6ffnen und Gargut entnehmen.

Bei Offnen der Tir zeigt das Display eine weitere Garzeit an, falls
das Gargut nicht geniigend gegart ist.

Fir den Start des Extra-Cooking, die Taste START (8) driicken.

Durch Driicken der Taste STOP (7) oder 3 Minuten nach Ende des
Garvorgangs, zeigt das Display die Uhrzeit des Tages an.

Merke:

e Der Ablauf des eingestellten Garvorgangs kann jederzeit durch Offnen der Tiir und Kontrolle des
Gargutes iberpriift werden. Auf diese Weise werden die Emission der Mikrowellen und der
Betrieb des Herdes unterbrochen, die nach SchliefBen der Tiir und durch Driicken der Taste START
(8) wieder aufgenommen werden.

e Sollte aus irgendeinem Grund die Unterbrechung des Garvorgangs ohne Offnen der Tiir erfor-
derlich sein, einfach die Taste STOP (7) driicken.

e Zur Beendigung des Garvorgangs hingegen wie folgt vorgehen:

- Ist die Tir des Backofens offen, ein Mal die Taste STOP (7) driicken.
Ist die Tiir geschlossen und der Garvorgang im Gang, 2 Mal die Taste STOP (7) driicken.
Das Display zeigt erneut die Uhrzeit an.

Diese Funktion erméglicht die Vereinfachung gewisser Gararten; es ist in der Tat ausreichend, die geeignete
Kategorie und das Gewicht des zu garenden Gargutes auszuwdhlen.
Die Kategorien unterteilen sich wie folgt:

A1, Brot auftauen Diese Kategorie ist ideal, fir das Aufbacken von Brot.
Das Brot direkt auf den Drehteller legen, Gewicht auswéhlen und die Taste START (8) driicken.

A2. Kartoffeln: Diese Kategorie ist ideal fir die Zubereitung von klassischen Pellkartoffeln.
Kartoffeln gut waschen, mit einer Gabel einstechen und direkt auf den Drehteller legen.
Gewicht auswdhlen und die Taste START (8) driicken. Mit Butter oder Kése garniert servieren.

A.3 Braten: Diese Kategorie ist ideal fir die traditionelle Zubereitung von Fleisch.
Das Fleisch (unter Hinzugqbe von ein wenig Wasser, um es weich zu halten) in eine Pyrexform geben , Gewi-
cht auswahlen und die Taste START (8) driicken. Das Fleisch ungefchr bei halber Garzeit wenden.

A.4 Huhn: Diese Kategorie ist ideal um ein ganzes oder in Stiicke geschnittenes Huhn zu garen.
Das Huhn direkt auf den Drehteller geben, das Gewicht einstellen und die Taste START (8) driicken.
Das Huhn ungeféhr bei halber Garzeit wenden.

A.5 Fisch: Diese Kategorie ist ideal fir die traditionelle Zubereitung von Fisch.
Den Fisch in eine Pyrexform geben, ein Glas Wasser hinzufiigen, direkt auf den Drehteller geben und die Taste
START (8) driicken. Die voreingestellte Zeit entspricht der Garzeit fir einen Fisch von ca. 500g.

A.6 Lasagne: Diese Kategorie ist ideal fir das Wéarmen von 500g tiefgefrorener Lasagne.
Das Gargut in einer Pyrexform direkt auf den Drehteller positionieren und die Taste START (8) driicken.
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KAPITEL 4 - INSTANDHALTUNG UND REINIGUNG

4.1 REINIGUNG
Vor Beginn jeder Instandhaltungs- oder Reinigungsarbeit stets den Netzstecker [
aus der Steckdose ziehen und abwarten, bis das Gerdt sich abkihlt.

Zur optimalen Erhaltung lhres Gerdtes empfehlen wir, die Tur, den Innenraum

und die AuBBenseite des Mikrowellenherdes mit einem feuchten Tuch und
neutraler Seife bzw.  Flissigreiniger regelmaflig zu reinigen.Auch die
Abdeckblende des Mikrowellenaustritts (C) stets sauber halten, d.h. Ol - bzw.

Fettspritzer beseitigen.

Achtung: Thr Mikrowellenherd ist lackiert. Verwenden Sie keine scheuernden

Reinigungsmittel, Metallwolle oder spitze Metallgegensténde. Achten Sie
auferdem darauf, dass kein Wasser oder Flissigreiniger in die Abluft- und
Dampfabzugsschlitze an der Gerdteoberseite dringt. Es dirfen auch kein
Alkohol, scheuernde Reinigungsmittel oder Ammoniakhaltige Reinigungsmittel
zum Séubern der Tirfléche verwendet werden. Um ein perfektes Schlieflen der
Tir zu gewdhrleisten, ist die Innenseite der Tur stets sauber zu halten, d.h.
passen Sie auf, dass keine Schmutz - oder Speisereste zwischen der Tir und der
Gerditefront héingen bzw. stecken bleiben.Verwenden Sie zur internen Reinigung
des Herds keine Dampfreiniger. Die Zuluftéffnungen auf der Riickseite des
Gerdtes regelméfBig reinigen, damit sie mit der Zeit nicht durch Staub und
Schmutzablagerungen verstopfen. Von Zeit zu Zeit sollten auch der Drehteller
(G) und die entsprechende Auflage (H) zur Reinigung herausgenommen und der
Boden des Mikrowellengerdtes gereinigt werden. Spiilen Sie den Drehteller und
die entsprechende Auflage in Seifenwasser mit neutraler Seife ab (sie kénnen
auch in der Geschirrspilmaschine gespiilt werden). Tauchen Sie den durch den
Betrieb hei gewordenen Drehteller nicht in kaltes Wasser; durch den hohen
Warmeschock wiirde er zerbrechen. Der Motor des Drehtellers ist versiegelt.
Dennoch achten Sie bitte bei der Reinigung des Bodens darauf, dass das Wasser
nicht unter die Auflage (H) dringt.

Wichtiger Hinweis fir die korrekte Entsorgung des Produkts in Ubereinstimmung mit der EG-Richtlinie
2002/96/EG.

Am Ende seiner Nutzzeit darf das Produkt NICHT zusammen mit dem Siedlungsabfall beseitigt
werden. Es kann zu den eigens von den stéidtischen Behdrden eingerichteten Sammelstellen oder
zu den Fachhéndlern, die einen Riicknahmeservice anbieten, gebracht werden. Die getrennte Ent-
sorgung eines Haushaltsgeréites vermeidet mdgliche negative Auswirkungen auf die Umwelt und
die menschliche Gesundheit, die durch eine nicht vorschriftsméflige Entsorgung bedingt sind. —_—
Zudem erméglicht wird die Wiederverwertung der Materialien, aus denen sich das Gerét zusammensetzt, was
wiederum eine bedeutende Einsparung an Energie und Ressourcen mit sich bringt. Zur Erinnerung an die Verp-
flichtung, die Elektrohaushaltsgerdte getrennt zu beseitigen, ist das Produkt mit einer Miillionne, die durchge-
strichen ist, gekennzeichnet.
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4.2 INSTANDHALTUNG

Bei Eintreten von Stérungen bzw. Defekten, wenden Sie sich bitte an den vom Hersteller autorisierten Kunden-
dienst. Bevor Sie jedoch unsere Techniker zu Rate ziehen, sollten Sie folgende einfache Kontrollen vornehmen:

PROBLEM

Das Gerdat funktioniert nicht

Kondenswasser auf der Ablageflache, im Gar-
raum und um die Tir herum

Funkenbildung im Gerat

Die Speise gart bzw. erwdrmt sich nicht
ausreichend.

Die Speise brennt an.

Die Speise gart nicht gleichmaBig

URSACHE/ABHILFE

Die elektronische Steuerung riickstellen, indem Sie den Stecker
des Gerdites fir mindestens 1-2 Minuten vom Stromnetz trennen.
Es konnte der Energiesparmoduks aktiviert worden
sein (Display ausgeschaltet): Eine Taste driicken
oder die Herdtiir 6ffnen.

Die Tir ist nicht korrekt geschlossen

Der Stecker steckt nicht richtig in der Steckdose
Die Steckdose liefert keinen Strom (die Schmelzsi-
cherungen lhrer Wohnung kontrollieren).

Die Kindersicherung wurde aktiviert (Symbol @ auf
dem Display).

Es ist vollkommen normal, dass der beim Garen von
wasserhaltigen Speisen sich im Geréit entwickelnde
Dampf austritt und sich als Kondenswasser im Gar-
raum oder auf der Kochfléiche herum absetzt.

In den Betriebsarten ,Nur Mikrowellen” und ,Kombibe-
trieb” den Herd nicht einschalten, wenn er leer ist.

Zum Garen mit Mikrowellen keine Metallbehdltnisse,
keine Beutel oder Packungen mit Metallstiften verwenden.

Die korrekte Funktion wdhlen oder die Garzeit
erhdhen.

Die Speise wurde vor dem Garvorgang nicht voll-
stéindig aufgetaut.

Die korrekte Funktion verwenden oder die Garzeit
verringern.

Die Speise wihrend des Garvorgangs umriihren.
Denken Sie daran, dass die Speisen besser garen,
wenn sie in gleich grofle Stiicke geschnitten sind.
Der Drehteller klemmt.

HINWEIS: Sollte die Glishbirne des Mikrowellenherdes durchbrennen, kann das Gertéit problemlos weiter
verwendet werden.Wenden Sie sich zum Auswechseln der Glishbirne an eine autorisierte Kundendienst-

stelle.
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