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SO ERZIELT IHR MIKROWELLENGERAT OPTIMALE LEISTUNGEN

Was mochten Sie machen? | Welche Funktion ist die richtige?

Funktion Nur

* Aufiaven Mikrowellen 6 160W 48
47
e Butter und Kdse schmelzen . \i/ 280W 51
Fupkhon Nur
e Kuchen backen Mikrowellen A 580W 53 53
47
. Gekﬁchtes Gemise garen 53 53
e Fi
. Rleslcs Sg:;:r; kochen Fi u_nldion Nur \SS—SS’ 700W gi >
® Bereits gekochte Speisen Mikrowellen 51 52
erwdrmen
e Obst garen 54 54
o Gt Funkiion 55 .
. 5
Wiirsten, Toastbrot, usw. Nor Grill vy
Kombibetrieb Mikrowellen + Grill
¢ Gemise gratinieren Combi 1
e Lasagne und Nudelauflauf Combi 2
e Alle Arten von Braten, 57 58
Gefliigel, Fleischspiefen, Combi 3 58
Kartoffeln garen
TECHNISCHE DATEN
Aufenabmessungen (LxHxT) 450x255x300 Ungefdhres Gewicht 11 kg.

Innenabmessungen (LxHxT) 315x215x300

Fir weitere Daten siehe das auf der Riickseite des Gerdtes aufgeklebte Leistungsschild. Dieses Gerét
entspricht der EG-Richtlinie 2004/108 iber die Elektromagnetische Kompatibilitét sowie der
Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 vom 27/10/2004 fir mit Lebensmitteln in Berthrung kommende
Materialien. Dieses Produkt ist ein ISM-Gerét der Gruppe 2, Klasse B. Gruppe 2 umfaf3t alle ISM-
Gerdte (industrielle, wissenschaftliche, ~medizinische) in denen Radiofrequenzenergie entsteht
und/oder in Form von elektromagnetischer Ausstrahlung zur Bearbeitung von Material benutzt wird,
sowie Funkenerosionsgerdte. Klasse B sind Gerdte fir den Hausgebrauch oder an
Stromversorgungsnetzen, die Wohngebéude speisen.

AUSGANGSLEISTUNG

Der Wert der Ausgansleistung in WATT lhres Mikrowellenherds finden Sie auf dem Leistungschild des
Gerdtes unter dem Stichwort 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
erhéltlichen Kochbiichern fiir Mikrowellenherde.

A -—— Bei einigen Modellen wird die maximale Ausgangsleistung in WATT auch mit
~N nebenstehendem Symbol an der Tir angegeben.

Die verfigbaren mittleren Leistungsstufen sind auf dieser Seite angegeben.
Diese Informationen helfen Thnen auch beim Nachlesen in den im Handel erhéltlichen Rezeptbiicher
fir Mikrowellengertite.



HINWEISE

Lesen Sie die folgenden Anleitungen aufmerksam durch, und bewahren Sie sie zum evil. Nachlesen auf.

N.B. Dieses Mikrowellengerdit ist fir das Auftauen, Erwérmen und Garen von Speisen im Haushalt

ausgelegt. Es darf fir keine anderen Zwecke eingesetzt und in keiner Weise gedndert bzw.

umgeriistet werden. Dieser Mikrowellenherd wurde nicht fiir den Gebrauch in einem Mébel oder
fiir den Einbau konzipiert.

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

2) ACHTUNG: oder Reparaturarbeiten, die die Entfernung der Schutzabdeckungen gegen die
Strahlenbelastung der Mikrowellen erfordern, ist fir alle Nichtfachleute, die keine fachspezifische
Ausbildung abgelegt haben, duf3erst gefchrlich.

3) ACHTUNG: Flussigkeiten oder andere Speisen diirfen nicht in verschlossenen Behdiltern erwéirmt
werden, da sie leicht explodieren kénnen. Keine ungeschélten Eier im Mikrowellenherd kochen.
Sie kdnnten durch den entstehenden Druck platzen, auch nach abgeschlossenem Garvorgang.

4) ACHTUNG:Die zugéinglichen Teile kénnen wihrend des Ofenbetriebs sehr heif3 werden. Halten
Sie Kleinkinder auf3er Reichweite des Ofens. Das Geréit darf nicht von Personen (einschlieflich
Kindern) mit kérperlichen, geistigen oder sensorischen Behinderungen, oder von Personen, die
nicht mit dem Betrieb des Geréites vertraut sind, gebrcucht werden, es sei denn, dass sie von einer
for sie und ihre Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt und in den Gebrauch des
Gerdites, einschlieBlich den damit verbundenen Gefahren, eingewiesen wurden. Dafiir sorgen,
dass die Kinder nicht mit dem Gerét spielen.

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

6) Versuchen Sie nicht, den Herd bei gedffneter Tir zu betreiben, indem Sie die
Sicherheitsvorrichtungen umriisten.

7) Setzen Sie den Herd nicht in Betrieb, wenn irgendwelche Gegenstéinde zwischen der Gerdétefront
und der Tiir eingeklemmt sind. Halten Sie die Innenseite der Tir (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 Gerditefront und der Tir absetzen.

8) Setzen Sie den Mikrowellenherd nicht in Betrieb, wenn das Versorgungskabel oder der Stecker
beschadigt sind, da sie elekrische Stromschlége verursachen kénnten. Bei Beschédigungen des
Versorgungskabels, lassen Sie es unverziiglich vom Hersteller selbst bzw. von einem seiner tech-
nischen Kundendienststellen oder aber von einer entsprechend qualifizierten Fachkraft auswech-
seln, um jedes Risiko auszuschlief3en.

9) Bei Rauchentwicklung schalten Sie das Gerét 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 son-
stigen entflammbaren Materialien gegart oder wenn geringe Speisemengen aufgewdrmt werden,
das Gerdat héufiger kontrollieren.

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

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

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

14)Das Gerét wird wihrend des Betriebs heif3. Keine Gegensténde auf den sich im Betrieb befindlichen
Mikrowellenherd stellen. Berihren Sie die im Innern des Gercites befindlichen Heizelemente nicht.

15)Beim Erwérmen von Flissigkeiten (Wasser, Kaffee, Milch, usw.) kann es durch einen Siedeverzug
vorkommen, dass diese plétzlich aufkochen und Gberlaufen, was letztendlich zu Verbrihungen
fohren konnte. Um dies zu vermeiden, stecken Sie, bevor Sie die Flussigkeit erwdrmen, einen
Plastiklsffel oder ein Glasstébchen in das Behdltnis. Passen Sie auf jeden Fall beim Herausnehmen
des Behdlinisses besonders auf. B

16) Erwéirmen Sie weder Likdre mit sehr hohem Alkoholgehalt noch gréf3ere Mengen Ol, da sie sich
entziinden kénnten.




17)Nach dem Erwérmen von Babynahrung (in Fléischchen oder Gléschen) sollten Sie vor der
Verabreichung den Inhalt gut schijtteln bzw. mischen und zur Vermeidung von Verbrennungen die
Temperatur kontrollieren. Es ist ratsam, die Speisen ab und an umzurihren, damit sich diese glei-
chméfBig erwdrmen. Falls Sie handelsibliche SterilisiergefcifBe fiir Milchfléischchen verwenden,
iberprifen Sie vor dem Einschalten des Mikrowellenherds STETS, dass das Geféf3 mit der vom
Hersteller angegebenen Wassermenge gefiillt ist.

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

19) Verwenden Sie zur Reinigung der Glastir des Ofens keine scheuernden Reinigungsmittel oder
Metallschaber, da sie die Oberfliche beschédigen und das Glas zerbrechen kénnten.

20) Alle Mikrowellenherde sind geméf3 den geltenden Bestimmungen in Sachen Sicherheit und elek-
tromagnetische Kompatibilitdt geprift und zugelassen. Vorsichtshalber empfehlen die
Herstellerfirmen von Herzschrittemachern 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 aufgetreten 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 Sicherheitsthermostat eingreifen und den Herd ausschalten. Nachdem der Herd
ausreichend abgekihlt ist, kann er wieder einen einwandfreien Betrieb aufnehmen.

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

23)Das Geréit darf nicht mittels eines externen Timers oder mit einer separaten Fernsteuerung betrie-
ben werden.

24)Das Gerét muss mit zur Wand gerichteten Riickseite hingestellt und betrieben werden.
HINWEIS: Es ist méglich, dass das Gerdt bei der ersten Inbetriebnahme etwa 10 Minuten lang
einen Geruch nach ,NEUEM” und etwas Rauch entwickelt. Das ist kein Grund zur Besorgnis und
ist auf das Vorhandensein von Schutzsubstanzen an den Heizelementen zuriickzufihren.

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

SchlieBen Sie das Geréit nur an Steckdosen mit einer Mindestleitung von 10A an. Vor dem Gebrauch
des Geréites Uberprifen, dass die Netzspannung mit der auf dem Leistungsschild des Gerdtes
angegebenen Spannung bereinstimmt, und dass die Steckdose vorschriftsmaBig geerdet ist: Der
Hersteller haftet nicht fir Schaden, die durch die Nichtbeachtung dieser Vorschrift verursacht
werden.

INSTALLATION

1) Prifen Sie nach Auspacken des Mikrowellenherds, dass der
Drehtellerstift (D) korrekt an seinem Sitz eingefigt ist.
Positionieren Sie in der Bodenmitte des Garraums die
Drehtellerauflage (G), und setzen Sie den Drehteller (F) darauf. =

Der Drehtellerstift (D) muss in die entsprechende Aufnahme am  s0cm = I

Drehteller einrasten. o o
2) Uberpriifen Sie, dass das Gerdt wihrend des Transports nicht 7 ()

beschadigt wurde, insbesondere muss die Tur sich einwandfrei

schlieffen und &ffnen lassen. ‘ Abb. 1
3) Stellen Sie das Gerdt auf eine stabile Flache in einer Héhe von '

mindestens 85 cm auf, und zwar aufBer Reichweite von Kindern, Abluft  Lufteintritt

da die Glastir wéahrend des Garvorgangs sehr hohe ﬁ y

Temperaturen erreichen kann.

4) Nachdem Sie das Gerat auf der Arbeitsfliche aufgestellt haben,
iberpriffen, dass ein Freiraum von etwa 5 cm zwischen den
Seitenwdnden und der Rickwand und ein Freiraum von
mindestens 30 cm iiber dem Herd verbleiben (siehe Abb. 1).




Uberpriifen Sie auBerdem, dass das Versorgungskabel nicht mit der Riickwand des Herds in
Berihrung bleibt, welche wéhrend des Grillbetriebs sehr hohe Temperaturen erreichen kann.

5) Decken Sie die Zuluftsffnungen nicht ab. Stellen Sie vor allen Dingen nichts auf das Geréit und
iberpriifen Sie, dass die Abluft — und Dampfabzugsschlitze (sie befinden sich an der Ober-, Unter
- und Ruckseite des Gerdtes) IMMER FREI sind (Abb. 2 und Abb. 3).

6) NICHT die auf der Innenseite der Tir angeklebte, transparente Schutzfolie entfernen!

7) Die meisten der modernen elektronischen Gerdte (Fernseher, Radio, Stereoanlagen, usw.) sind
gegen Hochfrequenzsignale (HF) abgeschirmt. Dennoch kénnen einige elektronische Gerite nicht
gegen vom Mikrowellenherd abgestrahlten Hochfrequenzsignalen abgeschirmt sein.  Es wird
daher empfohlen, einen Mindestabstand von 1 — 2 Metern zwischen diesen Gerdten und dem
eingeschalteten Mikrowellenherd zu halten.

HINWEIS: Stellen Sie das Gerat nicht auf bzw. in die Ndhe von Warmequellen (zum Beispiel
auf den Kishlschrank)

GEEIGNETES GESCHIRR

In den Funktionen “Nur Mikrowellen” und ,Kombibetrieb mit Mikrowellen” kdnnen alle Behdltnisse aus Glas
(noch besser wére Pyrex), Keramik, Porzellan oder Steingut verwendet werden, sofern diese ohne
Verzierungen oder Mefallteile sind (Goldrénder, Griffe, Fiifichen). Sie kdnnen auch hitzebestindige
Kunststoffbehdlinisse verwenden, o||ero|ings 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
Hitzebestdindigkeit durch einen einfachen Test priifen: Stellen Sie das leere Behdltnis 30 Sekunden lang bei
maximaler Leistungsstufe Funktion ,Nur Mikrowellen”) in den Herd. Wenn das Behéilinis sich Gberhaupt
nicht oder nur leicht erwérmt, ist es fir das Kochen mit Mikrowellen geeignet. Wenn es sich hingegen stark
erhitzt (oder sich Funken entwickeln), ist es fir den Gebrauch im Mikrowellenofen ungeeignet. Fir kurzes
Erwdrmen kénnen als Unterlagen Papierservietten, Papptabletts und Einwegteller aus Plastik verwendet
werden. Form und Gréfle des Geschirrs missen derart sein, dass ein korrektes Drehen des Drehtellers
mdglich ist. Zur Verwendung von grofBen, rechteckigen Behdltnissen (die im Innenraum nicht drehen
kénnen), muss die Drehung des Drehtellers (G) gesperrt werden, indem der Drehtellerstift (D)
herausgezogen wird. Um untfer diesen Bedingungen zufriedenstellende Ergebnisse zu erzielen, muss die
Speise gewendet und das Behéltnis wéhrend des Garvorgangs mehrmals gedreht werden. Nicht geeignet
fir das Kochen im Mikrowellengerdt sind alle Behdltnisse aus Metall, Holz, Binsen und Kristall. Da die
Mikrowellen die Speisen und nicht das Geschirr erwérmen, méchten wir daran erinnern, dass die Speisen
direkt auf oder im Serviergeschirr gegart werden kénnen, sodass die Verwendung und das nachfolgende
Spilen von Tépfen entféllt. Fir den Einsatz des Herds in der Funktion “Nur Grill” kénnen Sie dlle
backofenfesten Behdlinisse verwenden (siche Tabelle).

g | £2 |8 |2 £ = E&
Nur Mikrowellen | JA | JA | JA | JA | JA | JA | JA | JA | A | DEN DEN| A
Nor Grill DEN| A | A | oA | DG OGN DEN| A DEIN| JA | JA | A
ikrowellen und Gril ([NEIN] | JA | JA | JA | NEIN | DEDY DEDN| @~ |DEN DEN REN A

(*) Bei zu | Erwdrmen ko sie sich

Y

MITGELIEFERTES ZUBEHOR

ROST DREHTELLER

!

Funktion “Nur Grill”: fir alle Arten von Der Drehteller wird fiir alle Funktionen verwendet

Grillgerichten.



BESCHREIBUNG UND GEBRAUCH DER SCHALTER

Na
Power Level

FUNKTIONSWAHLSCHALTER: & ¥

Den Drehschalter auf die /)9
gewinschte  Funktion &j./
drehen. ;
N TIME-SCHALTER:
o MIT ~ DIESEM  DREHKNOPF
Time WERDEN ALLE GARVORGANGE

GESTARTET.

Im Uhrzeigersinn von 1 bis 35
Minuten drehen. Bei abgelaufener
Zeit schaltet das Gerét ab und es
ertdnt ein akustisches Signal.

TIPPS FUR EINEN KORREKTEN GEBRAUCH DES MIKROWELLENHERDS

Mikrowellen sind elekiromagnetische 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-, Feft- und Zuckermolekiile erw&rmen. Die Wérme entwickelt sich nur im
Nahrungsmittel selbst sehr schnell, wéahrend das Behédltnis sich nur indirekt durch die
Waérmeiibertragung von der heiflen Speise erwérmt. Dadurch wird verhindert, dass die Speise am
Behdlinis haften bleibt, sodass zum Garen nur sehr wenig Fett verwendet werden kann (oder in
einigen Féllen sogar ganz auf das Fett verzichtet werden kann). Da der Garvorgang sehr fettarm
abléuft, wird das Kochen mit Mikrowellen als gesund und kalorienarm bewertet. Im Vergleich zu
traditionellen Garverfahren erfolgt das Garen hier aufBerdem bei niedrigeren Temperaturen, wodurch
den Nahrungsmitteln weniger Wasser entzogen wird und so ihre Nahrstoffe und der Geschmack
erhalten bleiben.

GRUNDLEGENDE REGELN FUR DAS RICHTIGE GAREN MIT MIKROWELLEN

1) Der Garvorgang ist eng mit der GroBe und GleichmaBigkeit der Speisen verbunden:
So zum Beispiel gart ein Gulasch schneller als ein Braten, weil er aus kleineren und
gleichgeformten Fleischstiicken besteht. Wenn Sie sich zur korrekten Eingabe
der Garzeiten auf die Tabellen der Folgeseiten beziehen, ist zu beachten,
dass bei Erhdhung der Nahrungsmittelmenge auch die Garzeit proportio-
nal erhsht werden muss und umgekehrt. Wichtig ist die Beachtung der

,Ruhezeiten”: Unter Ruhezeit versteht man die Zeit, wéhrend der die
Speisen nach dem Garen ruhen missen, damit sich die Temperatur wei-
ter im Innern der Speise verteilt. Zum Beispiel erhsht sich die Temperatur Abb. 5

von Fleisch wéhrend der Ruhezeit um etwa 5 — 8°C.  Sie kdnnen die
Gerichte auch auflerhalb des Ofens ruhen lassen.

2) Eine der wichtigsten Vorgénge ist das mehrmalige Umrishren wéhrend des
Garvorgangs: Dadurch werden die Temperaturen gleichméfiger gehalten
und die Garzeit somit verringert.

3) AuBerdem empfohlen wird das WENDEN der Speisen wéhrend des
Garvorgangs. Das gilt insbesondere fir grofer Fleischsticke (Braten, Abb. 6
ganze Brathdhnchen, ...) und fir kleine Fleischstiicke (Hahnchenbrust, Gulasch...).

4) Nahrungsmittel mit Haut oder Schale (zum Beispiel: Apfel, Kartoffeln, Wiirste, Fisch) sind vor
dem Garvorgang mit einer Gabel an verschiedenen Stellen einzustechen, damit der Dampf aus-
treten kann und die Haut bzw. Schale nicht platzt (Abb. 5).

5) Werden viele Portionen derselben Speise zubereitet, zum Beispiel Salzkartoffeln, so legen Sie




diese ringformig in eine feuerfeste Schisssel, damit sie einheitlich gegart werden (Abb. 6).

6) Je niedriger die Temperatur ist, bei der die Speisen in den Mikrowellenherd gegeben werden,
desto hsher ist die erforderliche Garzeit. Nahrungsmittel mit Raumtemperatur garen schneller als
Nahrungsmittel aus dem Kihlschrank.

7) Fur alle Garvorgénge das Behdlinis immer in die Mitte des Drehtellers stellen.

8) Die Bildung von Kondenswasser im Geriit sowie im Bereich der Tir und des Luftaustritts ist voll-
kommen normal. Zur Verringerung der Kondenswasserbildung kénnen Sie die Speisen mit
Klarsichtfolie, Pergamentpapier, Glasdeckeln oder einfach mit einem umgestilpten Teller
abdecken. Speisen mit hohem Wassergehalt (z.B. Gemiise) garen auflerdem abgedeckt besser.
Durch das Abdecken der Speisen wird auch der Geréiteinnenraum sauber gehalten. Verwenden
Sie nur mikrowellengeeignete Klarsichtfolie.

9) Es wird davon abgeraten, die Speisen in mit Folienschweigerdten gefertigten
Vakuumbehéltnissen zu garen, aufzutauen oder zu erwdrmen. Die im Deckel vorhandene
Gummidichtung kénnte beschddigt werden.

FUNKTION NUR MIKROWELLEN

Diese Funktion eignet sich zum:
e Aduftaven ... L. Seite 48 e Garen von Gulasch, Gefligel und Kalbfleisch,
o Erwdrmen ................ ... Seite 50 Obst, Gemiise, Reis, Suppen, Fisch . .Seite 52

Inbetriebsetzen des Mikrowellenherds in der Funktion Nur ,Mikrowellen”

Die Speise in ein mikrowellenfestes

Behdltnis legen und dieses in die Mitte des

Drehtellers stellen.

Der Mikrowellenherd darf nicht vorge-

heizt werden. >

Die gewinschte Leistungstufe durch
Drehen des Funktionswahlschalters auf
eines der 5 Symbole, welche jeweils
einer Leistungsstufe entsprechen.

Die gewiinschte Garzeit durch Drehen

3 des Time-Schalters nach  rechts
einstellen. Zum Einstellen von Back
—bzw. Bratzeiten unter 10 Minuten ,
den Timer zuerst bis zum Endanschlag
drehen und dann auf die gewiinschte
Zeit stellen.




Sie
stell
vor
kon

<
Nach Ablauf der eingestellten Garzeit %@@

weist ein Tonsignal darauf hin, dass der

Garvorgang abgeschlossen ist. J @)

konnen den Betrieb des Gerdtes jederzeit unterbrechen, indem Sie den Time-Schalter auf ,0”
en. AuBBerdem kdnnen Sie die Dauer des Garvorgangs veréndern, indem Sie den Timer-Schalter
oder zuriick drehen. Wéhrend des Garvorgangs kénnen Sie den Verlauf des Garvorgangs
trollieren, indem Sie die Tiir 6ffnen und die Speise Gberpriifen. Bei Offnen der Tir wird der Betrieb

unterbrochen, der erst durch erneutes SchlieBen der Tir wieder fortgesetzt wird.

GEBRAUCH DER FUNKTION “NUR MIKROWELLEN” ZUM AUFTAUEN

drehen und dann mit dem Timer-Schalter die

Den Funktionswahlschalter auf Position “ ')é' “

gewiinschte Zeit einstellen.

In Plastikbeuteln bzw. Folien oder in ihrer Packung tiefgefrorene Speisen kdnnen direkt in das
Geréit gegeben werden, sofern sie nicht mit Metallteilen versehen sind (z.B. Verschliisse oder
Bénder).

Bestimmte Speisen, wie zum Beispiel Gemise und Fisch, brauchen vor dem Kochen nicht

vollkommen aufgetaut werden.

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.

Wahrend des Auftauvorgangs verlieren Fleisch, Fisch und Obst Flissigkeit. Sie sollten daher in

einer Schale aufgetaut werden.

Wir empfehlen, das Fleisch zum Einfrieren in einzelnen Stiicken in jeweils einen Beutel zu geben.

Dadurch sparen Sie bei der spéteren Zubereitung Zeit.

Befolgen Sie die auf den Tiefkishlkostverpackungen angegebenen Zeiten mit Vorsicht, da diese
nicht immer korrekt sind. Es wird empfohlen, etwas unter den angegebenen Auftauzeiten liegende
Zeiten anzuwenden. Die Auftaudauer variiert je nach Gefriergrad.



Auftauzeiten

£
= Garzeiten Ruhezeit
Typ Menge % (Minuten) Anmerkungen (Minuten)
FLEISCH
e Braten (Schwein, Rind, 1 kg .)0(- 35-40 20
Kalb usw.)
e Steaks, Koteletts, Schnitzel 200 gr “ 10-12 5
e Geschnetzeltes, Gulasch 500 gr “ 18-20 10
e Hackfleisch 500 gr “ 14-16 (*) 15
¢ Hackfleisch 250 gr “ 11-13 10
¢ Hamburger 200 gr “ 11-13 10
* Wirste 300 gr “ 13-15 10
GEFLUGEL
e Ente, Pute 1,5 kg “ 40-45 Nach der Ruhezeit unter war- 20
e Ganzes Huhn 1,5 kg “ 40-45 mem Wasser abwaschen, um 20
¢ Huhn in Stiicken 500 gr “ 22-27 eventuelle Eisstiickchen zu entfer- 10
e Hahnchenbrustfilet 300 gr “ 20-25 nen. 10
GEMUSE Zum schnelleren Auftauen das
Gemise hin und wieder vonein-
der lésen.
FISCH
e Filets 300 gr “ 16-18 7
e Stiicke 400 gr “ 17-19 7
e Am Stiick 500 gr “ 20-22 7
e Krebse 400 gr “ 17-19 7
MILCH- UND KASEPRODUKTE
o Butter 250 gr “ 10-12 Das Aluminiumpapier oder die 10
Metallteile entfernen.
o Kase 250 gr “ 11-13 Wird nicht vollkommen aufgetaut. 15
Die Ruhezeiten beachten.
¢ Sahne 200 ml “ 13-15 Die Sahne aus der Packung neh- 5
men und auf einen Teller geben.
BROT
* 2 mittelgrof3e Brotchen 150 gr “ 2-3 Das Brot direkt auf den Drehteller 3
e 4 mittelgrof3e Brétchen 300 gr “ 67 legen 3
e Brot in Scheiben 250 gr “ 67 3
e Vollkornbrot in Scheiben 250 gr “ 6-7 3
OBST
e Erdbeeren, Zwetschgen, 500 gr “ 13-14 2-3 Mal umrihren. 10
Kirschen, Johannisbeeren,
Aprikosen
e Himbeeren 300 gr “ 9-10 2-3 Mal umrishren. 10
e Brombeeren 250 gr “ 7-8 2-3 Mal umriihren. 6

(*) Diese Angaben eignen sich zur Durchfilhrung des Gartests fiir Hackfleisch geméaf3 der Norm 60705, Abschn,
12.3.3. 13.3 (siehe S. 2). Das Auftaugut nach Ablauf der halben Garzeit wenden. Das Auftaugut direkt auf
den Drehteller legen. Weitere Angaben, auch hinsichtlich anderen Leistungstests gemaf3 der Norm 60705, sind
in der Tabelle aut S. 2 aufgefihrt. 2.



GEBRAUCH DER BETRIEBSART “NUR MIKROWELLEN” ZUM ERWARMEN

Das Aufwérmen der Speisen ist eine Funktion, in der Ihr Mikrowellenherd all seine Vorteile und seine
ganze Effizienz zeigt. Im Vergleich zu den herkémmlichen Methoden wird bei Verwendung von

Mikrowellen erheblich Zeit und folglich auch Strom gespart.

¢ Die Speisen (vor allem TK-Kost) missen auf eine Temperatur von mindestens

ﬂ°
<

e Beim Erwdrmen von Fertiggerichten oder Tiefkiihlkost missen immer folgende Regeln befolgt wer-
den:

- Die Speisen aus den Metallbehltern nehmen.

70°C erwérmt werden (sie missen heifd sein!). Da die Speisen sehr heif3 sind,
kénnen sie nicht sofort verzehrt werden, allerdings wird auf diese Weise ihre

komplette Sterilisierung garantiert.

- Mit (mikrowellengeeigneter) Klarsichtfolie oder Olpapier abdecken: Auf diese Weise wird der
natirliche Geschmack der Speisen bewahrt und der Herd bleibt sauberer.
Die Speisen kdnnen auch mit einem umgekippten Teller abgedeckt werden.

- Wenn mdglich, héufig umrishren oder wenden, um den Erwérmprozess zu beschleunigen und
die gleichméfige Erwérmung der Speisen zu garantieren.

- Halten Sie sich an die auf der Packung angegebenen Zeiten; denken Sie aber daran, dass die

angegebenen Zeiten unter Umstéinden erhsht werden missen.

o Tiefkihlkost muss vor dem Erwdrmen aufgetaut werden. Je niedriger die anfdngliche Temperatur

der Speisen ist, desto léinger dauert das Erwérmen.

* Nahrungsmittel und Getréinke kénnen Uber einen kurzen Zeitraum in Papier- oder
Plastikbehdltnissen erwdrmt werden. Diese Behdlinisse konnen sich jedoch bei léngeren

Erwdrmzeiten verformen .



Tabelle fir den Erwdrmvorgang

-
= .
Typ Menge g ((;Ax:'::":")‘ Anmerkungen
SCHMELZEN VON NAHRUNGSMITTELN S
e Schokolade/Glasur 100 gr \2r 3-4 Auf einen Teller geben. Glasur 1 Mal
e Butter 50 -70 gr 5, 0.7"-0'.10" umrihren.
GEKUHLTE NAHRUNGSMITTEL (AUSGANGSTEMP. 5/8°C) BIS AUF 20/30°C
° Joghurf 125 gr u 0.107-0’.15” In einen Teller geben. Die Glasur ein Mal umrihren.
* Babyflischen 2409 v 0150720" J K enicren Do Seyhtichen oome G st

erwdrmen und sofort nach dem Erwérmvorgang umrih-
ren, um die Temperatur gleichméBig zu verte%em Vor
dem Verabreichen die Temperatur ges Flascheninhalts
kontrollieren. Wenn Sie Milch mit Raumtemperatur
verwenden, verringern Sie die angegebene Zeit etwas.
Bei der Verwendung von Mildl pu?ver ieses gut umrih-
ren, da sich das verbleibende Pulver entziinden kénnte.
Nur sterilisierte Milch benutzen.

GEKUHLTE FERTIGGERICHTE (AUSGANGSTEMP. 5/8°C) BIS AUF ETWA 70°C

e Packung Lasagne oder 400 gr “ 4-6 Hierunter verstehen sich alle handelsiblichen
gefillte Nudeln Ferﬁ:qgerich're, die auf eine Temperatur von 70°C

. Pockung Fleisch mit Reis 400 gr u 4-6 erwdrmt werden sollen. Die Speisen aus even-
tuellen Metallpackungen nehmen und direkt auf

und/oder Gemise

. ” ) den Essteller legen. Fiir optimale Ergebnisse stets
. PockL.J.ng Fisch und/oder 300 gr 3-5 die Speisen abdecken.
Gemise
o Teller Fleisch und/oder Gemiise 400 gr “ 5-7 Hierunter versteht man alle bereits gegarten
¢ Teller Nudeln, Cannelloni 400 gr “ 5-7 Portionen Speisen, die auf eine Temperatur von
oder Lasagne 70°C erwérmt werden sollen. Die Speisen direkt
. . p auf den Essteller legen. Stets mit Klarsichtfolie oder
* Teller Fisch und/oder Reis 300 gr 4-6 einem umgestilpten Teller abdecken.
TIEFGEKUHLTE NAHRUNGSMITTEL ZUM ERWARMEN/GAREN (AUSGANGSTEMP. -18°/-20°C) BIS AUF ETWA 70°C
e Packung Lasagne oder 400 gr “ 8-10  Hierunfer verstehen sich alle
gefilite Nudeln Tiefkihlfertiggerichte, die direkt in ihrer Packung
e Packung Fleisch mit Reis 400 gr “ 8-10  auf eine Temperatur von 70°C erwérmt werden
und/oder Gemiise sollen. Handelt es sich um Metallbehéliisse, die
e Packung Fisch und/oder 300 gr u 6-8 Speisen direkt auf den Essteller legen und die
Gemise Fertiggerichte Erwdrmzeiten um einige Minuten erhdhen.
° Pdckung Fleisch und/oder 300 gr " 8-10 Die Rohkost aus der Packung nehmen, in ein mik-
Gemiise roh rowellenfestes Behdilnis geben und abdecken.
e Teller Fleisch und/oder 400 gr “ 9-11 Hierunter verstehen sich Portionen von bereits
Gemise vorgekochten Tiefkishlgerichten, céie aulf eine
. ” Temperatur von 70°C erwdrmt werden sollen.
* Teller Nudeln, Cannelloni 400 gr ?-1 Die IES)peisen direkt auf den Essteller legen und mit
oder Lasagne einem umgestiilpten Teller oder einem feuerfesten
e Teller Fisch und/oder Reis 300 gr " 8-10 Deckel abdecken. Sicherstellen, dass die Speisen

in der Mitte richtig warm sind; sofern méglich,
Speisen umrihren.

GEKUHLTE GETRANKE (ANFANGSTEMP. 5/8°C) BIS AUF ETWA 70°C

* 1 Tasse Wasser 180 cc u 1/30" - 2.30" Sémtliche Getréinke sind nach dem Erwérmen
e 1 Tasse Milch 150 cc u 1-2 umzurihren, damit sich die Temperatur
o 1 Tasse Kaffee 100 cc ” 1-2 g|eichm'c"1f3ig verteilt. Die Brishe sollte mit einem
e 1 Teller Brihe 300 cc Y 3.4 umgestilpten Teller abdeckt werden.
GETRANKE MIT RAUMTEMPERATUR (AUSGANGSTEMP. 20°/30°C) BIS AUF ETWA 70°C

e | Tasse Wasser 180 cc " 1-2 Samtliche Getréinke sind nach dem Erwédrmen
o 1 Tasse Milch 150 cc u 0'.30”-1".30” umzurihren, damit sich die Temperatur
o 1 Tasse Kaffee 100 cc " 0°.30”-1".30" dleichméBig verteilt. Die Brihe sollte mit einem
o 1 Teller Brihe 300 cc " ' 2- 3' umgestiﬂpfen Teller abdeckt werden.



GEBRAUCH DER FUNKTION “NUR MIKROWELLEN” ZUM KOCHEN
FLEISCH

Wenn Sie Fleisch mit der Funktion “Nur Mikrowellen” garen, sollten Sie es mit mikrowellenfester
Klarsichtfolie abdecken; auf diese Weise wird die Wdrme%oesser verteilt und es wird vermieden, dass

as Fleisch zuviel an Flussigkeit verliert und trocken bzw. z&h wird. Diese Funktion eignet sich fir
Geschnetzeltes, Gulasch, Hahnchenbrustfilet, usw. Zum Garen von Braten, Fleischspieffen, usw. die
Kombi-Funktion verwenden.

FISCH

Fisch ist sehr schnell gar, und es werden ausgezeichnete Resultate erzielt. Sie kénnen etwas Butter
oder Ol hinzufigen (oder ohne Fett garen). Mit Klarsichtfolie abdecken. Hat der Fisch eine Haut, so
muss diese eingeschnitten werden. Filetstiicke in gleichméfligen Absténden verteilen. Wir raten
davon ab, mit Ei panierten Fisch zu garen.

GEMUSE

Im Mikrowellenherd zubereitetes Gemiise bewahrt seine Farbe und seinen Néhrwert besser als beim

traditionellen Garen. Vor Garbeginn das Gemiise gut waschen und putzen. Grof3e Gemisesorten in

%leichméiﬁige Stiicke schneiden. Pro 500 g Gemiise ca. 5 Lb'FHeal Wasser hinzuﬂjeen (fasrige
emisesorfen brauchen mehr Wasser. Gemuse muss immer mit Klarsichtfolie abgedeckt werden.

Mindestens ein Mal nach der Hélfte der Garzeit umrihren und erst am Schluss wenig salzen.

Garzeiten
T Menge  Funkfionswahlschalter ~ Garzeiten Anmerkungen Ruhezeit
ypP g (Minuten) g (Minuten)

FISCH «

o Filets 300 gr 2y 7-9 Mit Klarsichtfolie abdecken 2

e Scheiben 300 gr " 9-11 Mit Klarsichtfolie abdecken 2

* Am Stiick 500 gr " 10-12 Mit Klarsichtfolie abdecken 2

e Im Stiick 250 gr “ 7-9 Mit Klarsichtfolie abdecken 2

e Stiicke 400 gr " 9-11 Mit Klarsichtfolie abdecken 2

* Krebse 500 gr “ 9-11 Mit Klarsichtfolie abdecken 2

e Spargel 500 gr 22 9-11 !;T 2 cm grof3e Stiicke schnei- 4

en.
. i " - Vorzugsweise
Artischocken 300 gr 10-12 Ariischockenb%den verwenden 4

e Grine Bohnen 500 gr “ 11-13 In Stiicke schneiden. 4

o Brokkoli 500 gr u 7-9 In einzelne ,Réschen” teilen. 4

e Rosenkohl 500 gr " 7-9 Ganz lassen. 4

o Weif3kohl 500 gr “ 7-9 Ganz lassen. 4

¢ Rotkohl 500 gr “ 7-9 Ganz lassen. 4

o Karotten 500 gr “ 9-11 In gleich grofle Stiicke 4
schneiden.

o Blumenkohl 500 gr “ 11-13 In Réschen zerlegen. 4

o Sellerie 500 gr “ 7-9 In Stiicke teilen. 4

¢ Auberginen 500 gr “ 6-8 In Wiirfel schneiden. 4

¢ Lauch 500 gr “ 6-8 Ganz lassen. 4

o Champignons 500 gr “ 6-8 Ganz, lassen. Kein Wasser 4
erforderlich.

e Zwiebeln 250 gr “ 5-7 Ganz und gleich grof3. Kein 4
Wasser erforder|ic?\.

e Spinat 300 gr g 6-8 Waschen und abtropfen las- 4
sen, danach abdecken.

o Erbsen 500 gr " 10-12 4

o Fenchel 500 gr “ 12-14 Vierteln. 4

e Paprika 500 gr “ 9-11 In Stiicke schneiden. 4

o Kartoffeln 500 gr “ 8-10 In gleich grofle Stiicke 4
schneiden.

e Zucchini 500 gr “ 7-9 Ganz lassen. 4

FLEISCH

e Gulasch 1,5kg “ 40 - 42 Ohne Deckel garen und 2 -3 4

\SLS, Mal umrihren.
o Hahnchenbrustfilet 500 gr 18- 20 Nach halber Garzeit wenden. 10
o Hackbraten 900 gr “ 20 - 22 (%) 3

(*) Diese Angaben ei?nen sich zur Durchfihrung des Gartests fir Hackfleisch geméf3 der Norm 60705, Abschn.
12.3.3. Das Behdlnis mit Klarsichtfolie abdecken. Weitere Angaben, auch in Bezug auf andere Leistungstests
gemdf der Norm 60705, sind in der Tabelle auf Seite 2 aufgefihrt.



SUPPEN UND REIS

Aufgrund der geringen Verdampfung im Mikrowellenherd brauchen Suppen jeder Art weniger
Flssigkeit, weil beim Garen im Mikrowellenherd nur wenig Flissigkeit verdampft wird.

Salz erst am Ende der Garzeit oder wéhrend der Ruhezeit hinzufiigen, weil es Flissigkeit zieht.

Es muss hier erwdhnt werden, dass das Kochen von Reis (wie auch von Teigwaren) im
Mikrowellenherd fast die gleiche Zeit bendtigt wie auf dem herkdmmlichen Herd.

Die Zubereitung von Risotto im Mikrowellenherd hat jedoch den Vorteil, dass man nicht sténdig
umrishren muss (es geniigt 2 — 3 Mal).

Die Zutaten alle zusammen in ein mikrowellenfesten Behdlinis geben und mit Klarsichtfolie abdecken
(fir 300 g Reis brauchen Sie 750 g Fleischbrihe, Mikrowellen auf héchster Leistungsstufe, ca. 12-15
Minuten).

Auf3erdem klebt der Reis nicht auf dem Boden des Behélinisses an, und da der Reis auch in einer
Suppenschissel bzw. einem anderen Serviergeschirr gegart werden kann, brauchen Sie ihn nicht
umzufillen.

KUCHEN UND OBST

Kuchen geht (bei niedriger Leistungsstufe) mehr als beim traditionellen Backen auf.

Da sie jedoch keine Kruste bilden, wird empfohlen, die Oberfléchen mit Creme oder Glasur zu (z.B.
Schokoladenglasur) zu garnieren; auBerdem miissen die Kuchen nach dem Garen abgedeckt werden, da sie
schneller trocknen als beim traditionellen Backofen. Wenn das Obst mit Schale gegart werden soll, ist dieses mit
einer Gabel einzustechen und abzudecken: Die Ruhezeiten missen unbedingt eingehalten werden (3 - 5
Minuten).

Back-/Garzeiten fir Kuchen und Obst

Garzeiten Ruhezeit

Typ/Menge Funktionswahlschalter (Minuten) ~ (Minuten) Anmerkungen
Nusskochen (700 g) Ny 11-13 5 Kann mit jeder Creme kombiniert werden.
Wiener Kuchen (850 g) “ 15-17 5 Mit Marmellade fillen.
Ananaskuchen (800 g) “ 13-15 5 Die Ananasscheiben kénnen auf dem

Boden der Kuchenform gelegt oder in
Stiicken geschnitten in den Teig verar-
beitet werden.

Apfelkuchen (1000 g) “ 15-17 5 Die Apfel werden als Verzierung auf der
Oberfléiche verteilt.

Kaffeekuchen (750 g) “ 11-13 5 Mit Creme gefiillt besonders lecker.

Eierlikérkrem & 1-1,30" 3 Mit einem Schneebesen alle 30 Minuten
umrihren.

Gekochte Birnen (300 g) & 2-3 3 DieBimen verteln.

Gekochte Apfel (300 g) “ ) 3 Die Apfel in Scheiben schneiden.

E tard (750 “ 16 -1 5 Diese Angaben eignen sich zur

I?g ZL.j: ord (750 g) 8 Durchfishrung des Gartests gemdf3 der

(Konditorcreme) Norm 60705, Abschn. 12.3.1.

Sponge cake (475 g) “ 6-8 5 Diese Angaben eignen sich zur

(Biskuitkuchen) Durchfishrung des Gartests gemdf3 der

Norm 60705, Abschn. 12.3.2. Weitere
Angaben, auch hinsichtlich anderen
Leistungstests gemdf3 der Norm 60705,
sind in der Tabelle auf S. 2 aufgefihrt.



FUNKTION NUR GRILL

Diese Funktion eignet sich zum:
e Alle traditionellen Grillgerichte, wie zum Beispiel:
Hamburger, Koteletts, Wiirstchen, Toastbrot, usw. . ........... ... ... ... ... .coiiiii... S. 55

Inbetriebsetzen des Mikrowellenherds in der Funktion “Nur Grill”

Den Funktionswahlschalter auf Position ~
VYVY drehen. Power Level

Die Speise im Herd auf dem Rost
positionieren und diesen auf den

B B B

Drehsteller stellen, welcher wdhrend @
des Grillvorgangs das >
heruntertropfende Fett aufféingt. i @)
5
Durch Drehen des Time-Schalters die
gewiinschte Garzeit einstellen.
Die Speise ist nach Ablauf der halben
Garzeit zu wenden. Zum Einstellen von
Back —bzw. Bratzeiten unter 10
Minuten , den Timer zuerst bis zum
Endanschlag drehen und dann auf die
gewiinschte Zeit stellen.
3°

. . )

Nach Ablauf der eingestellten Garzeit ’
7

weist ein Tonsignal darauf hin, dass der
Garvorgang abgeschlossen ist.

Sie kdnnen den Betrieb des Gerdites jederzeit unterbrechen, indem Sie den Time-Schalter auf ,0”
stellen. AuBBerdem kénnen Sie die Dauer des Garvorgangs veréindern, indem Sie den Timer-Schalter
vor oder zurlick drehen. Wéhrend des Garvorgangs kénnen Sie den Verlauf des Garvorgangs
kontrollieren, indem Sie die Tir 6ffnen und die Speise iberpriifen. Bei Offnen der Tiir wird der Betrieb
unterbrochen, der erst durch erneutes Schlieflen der Tur wieder fortgesetzt wird.



GEBRAUCH DER BETRIEBSART “NUR GRILL” ZUM GRILLEN

Mit dieser Betriebsart kdnnen kstliche Grillgerichte jeder Art zubereitet werden.

Der Ofen darf niemals vorgewérmt werden.

Alle Speisen mijssen nach halber Garzeit gewendet werden, da sich das Grill-Heizelement nur an der
Oberseite des Backofens befindet.

Wenn Sie zur Kontrolle des Kochvorgangs, die Tir 6ffnen, ist der obere Bereich im Innern des
Gerdts heiB: Achten Sie darauf, stets Topflappen zu verwenden. Die Tiir nach erfolgter Kontrolle des
Kochvorgangs stets wieder zu schliefBen.

Kochzeiten
Typ Menge  Funkfionswahlschalter (Gl‘x: ::t'::"i' Anmerkungen
e Kalbs- oder 2 vvvy 25-28 Nach 17 Minuten wenden.
Schweinekotelett

* Wirste 2 “ 27-30 Immer durchstechen. Grofle Wiirste
méglichst in zwei Hélften schneiden.
Nach 17 Minuten wenden.

¢ Hamburger 3 “ 25-28  Nach 17 Minuten wenden.

e Getoastetes Brot 2 Rander “ 4-5 Die Rander beschneiden.

Nach 2-3 Minuten wenden.



KOMBI-FUNKTION MIKROWELLEN + GRILL

Diese Funktion eignet sich zum:

» Gratinieren von Lasagne, iiberbackenen Nudeln und Gemiise;

e Grillen von Braten, Gefligel, Spiefichen, usw.

Inbetriebsetzen des Mikrowellenherds in der Kombifunktion Mikrowellen + Grill

Die Speise in ein mikrowellenfestes
Behdltnis legen und dieses in die Mitte
des Drehtellers stellen.

Durch Drehen des
Funktionswahlschalters  eine  der
verfiigbaren “Kombi”-Positionen
auswdhlen.

Die gewiinschte Garzeit durch Drehen
des Time-Schalters nach  rechts
einstellen. Zum Einstellen von Back
—bzw. Bratzeiten unter 10 Minuten ,
den Timer zuerst bis zum Endanschlag
drehen und dann auf die gewiinschte
Zeit stellen.

Nach Ablauf der eingestellten Garzeit
weist ein Tonsignal darauf hin, dass der
Garvorgang abgeschlossen ist.

J

—J

SN

|
/

Sie kénnen den Betrieb des Gercites jederzeit unterbrechen, indem Sie den Time-Schalter auf ,0”
stellen. AuBBerdem kénnen Sie die Dauer des Garvorgangs verdndern, indem Sie den Timer-Schalter
vor oder zuriick drehen. Wéhrend des Garvorgangs kénnen Sie den Verlauf des Garvorgangs
kontrollieren, indem Sie die Tir &ffnen und die Speise Gberprifen. Bei Offnen der Tir wird der Betrieb
unterbrochen, der erst durch erneutes SchlieBen der Tir wieder fortgesetzt wird.



KOMBI-FUNKTION MIKROWELLEN + GRILL

Diese Funktion eignet sich zum Garen mit Mikrowellen und zum Gratinieren und Goldgelbbacken der
Speisen. Allerdings sollten hierzu immer folgende Hinweise beachtet werden:
¢ Der Mikrowellenherd darf nie vorgeheizt werden;
e Im Allgemeinen keine Gewiirze zugeben (gieflen Sie nur 1/2 Glas Wasser hinzu, damit das Fleisch
schén zart bleibt).
Braten und grof3e Fleischstiicke nach Ablauf des halben Garvorgangs wenden.
Offnen Sie die Tir des Mikrowellenherds, um zu berprifen, ob die Speisen gar sind.
Beim Offnen der Tiir wird der Betrieb der Mikrowellen sowie des Grills unterbrochen. In diesem Falll
wird jedoch empfohlen, hierzu Topflappen zu verwenden, da die obere Innenwand sehr heif3 wird.
Zur Fortsetzung des Garvorgangs einfach die Tir wieder schlief3en.

Garzeiten
. Garzeiten Ruhezeit
Typ Menge  Funktionswahlschalter (Minuten] Anmerkungen (Minuten)
e Uberbackene 600 gr combi 1 20 - 25 Nicht zu viele Schichten 5
GrieBkloBchen Ubereinander legen.

e Lasagne 1100 gr combi 3 35- 40 Zeiten fiir rohe Teigwaren. 5

¢ Makkaroniauflauf 1500 gr combi 1 20 - 25 Die Teigwaren sind separat 5
vorzugaren.

e Blumenkohl mit 1000 gr combi 2 25-30 Garzeiten bei Verwendung 5

Béchamelsauce von bereits vorgekochtem
Blumenkohl.

e Uberbackene Tomaten 800 gr combi 1 20 - 25 Vorzugsweise gleich 5
grofie Tomaten.

o Gefillte Pdpriko 1400 gr combi 2 25-30 \l:or;ugsweise flach und 5

reit.

e Auberginenauflauf ("alla 1300 gr combi 1 20-25 Die Auberginen kénnen 5

parmigiana") zverst frittiert oder gegrillt
Werden.

¢ Karoffelgratin 1100 gr combi 3 35-40 (Ze)iren fir rohe Teigwaren 10
*

e Braten (Schwein, Rind) 1000 gr combi 2 55-60 Etwas Fett um den Braten 10
lassen, damit er nicht zu
trocken wird. Nach halber
Garzeit wenden.

¢ Hackbraten 800 gr combi 2 30 - 35 Nach halber Garzeit wen- 10

(diese Anleitungen beziehen den.
sich nicht auf den Test 12.3.3

der Norm 60705, fir den wir

auf S. 14 und auf die Tabelle

auf S. 2 verweisen).

e Ganzes Huhn 1200 gr combi 2 75-80 Mit einer Gabel einste- 10
chen.  Nach  halber
Garzeit wenden (*%*).

e Fleischspiefle 600 gr combi 2 40 - 45  Nach halber Garzeit wenden. 10
* Lamm 1000 gr combi 3 65 -70  Nach halber Garzeit wenden. 10
 Pute (in Stiicke) 1000 gr combi 3 60 - 65  Nach halber Garzeit wenden. 10
e Ente 1000 gr combi 3 60 - 65  Nach halber Garzeit wenden. 10

(%) Diese Angaben eignen sich zur Durchfihrung der Gartests gemaf3 der Norm 60705, Abschn. 12.3.4. Weitere
Angaben, auch in Bezug auf andere Leistungstests geméf3 der Norm 60705, sind in der Tabelle auf Seite 2 auf-
gefihrt.

(#*) Diese Angaben eignen sich zur Durchfihrung der Gartests geméf3 der Norm 60705, Abschn. 12.3.6.
Weitere Angaben, auch in Bezug auf andere Leistungstests gemaf3 der Norm 60705, sind in der Tabelle auf

Seite 2 aufgefihrt.



INSTANDSETZUNG UND REINIGUNG

Vor Beginn jeder Instandsetzungs- und Reinigungsarbeit immer den Netzstecker aus der Steckdose
ziehen.

Reinigung

Zur optimalen Erhaltung lhres Geréites empfehlen wir, die Tir,
den Innenraum und die AufBenseite des Mikrowellenherdes mit
einem feuchten Tuch und neutraler Seife bzw. Flissigreiniger
regelmédfig zu reinigen.

Auch die Abdeckblende des Mikrowellenaustritts (C) stets sauber
halten, d.h. Ol - bzw. Fettspritzer beseitigen.

Achtung: lhr Mikrowellenherd ist lackiert. Verwenden Sie keine
schevernden Reingigungsmittel, Metallwolle oder spitze

Metallgegenstinde. Achten Sie auBerdem darauf, dass kein Wasser .
egensiance. Achi® ) 209

oder Flissigreiniger in die Abluft- und Dampfabzugsschliize an der

Gerdteoberseite dringt.

Es dirfen auch kein Alkohol, scheuernde Reinigungsmittel oder ﬂ

Ammoniakhaltige Reinigungsmittel zum Séubern der Turfléiche verwendet N

werden.

Um ein perfektes Schlief3en der Tiir zu gewdhrleisten, ist die Innenseite der Tir stets sauber zu halten,
d.h. passen Sie auf, dass keine Schmutz - oder Speisereste zwischien der Tir vad der Geréitefront
héngen bzw. stecken bleiben. O
Verwenden Sie zur internen Reinigung des Herds keine Dampfreinig

Die Zuluftsffnungen auf der Rickseite des Gerdtes regelméfig reinig
durch Staub und Schmutzablagerungen verstopfen. o

Von Zeit zu Zeit sollten auch der Drehteller (G) und die entsprechende Auflage (H) zur
herausgenommen und der Boden des Mikrowellengeréites gereinigt werden.

Spiilen Sie den Drehteller und die entsprechende Auflage in Seifenwasser mit neutraler Seife ab (sie
kénnen auch in der Geschirrspiilmaschine gespiilt werden).

Tauchen Sie den durch den Betrieb heil 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 den
Drehtellerstift (D) dringt.

igung



Wenn etwas nicht funktioniert ...

Bei Auftreten von Stdrungen wenden Sie sich bitte an den vom Hersteller autorisierten Technischen
Kundendienst. Bevor Sie jedoch unsere Techniker zu Rate ziehen, sollten Sie folgende einfache
Kontrollen vornehmen:

Problem Ur sache/AbhilfH¢fe

e Das Gerdt funktioniert nicht e Die Tir ist nicht korrekt geschlossen

o Der Stecker steckt nicht richtig in der Steckdose

¢ Die Steckdose liefert keinen Strom (die Schmelzsicherungen
lhrer Wohnung kontrollieren).

¢ Der Time-Schalter wurde nicht korrekt eingestellt.

e Kondenswasser  auf  der|e Es ist vollkommen normal, dass der beim Garen von
Ablagefléche, im Garraum und wasserhaltigen Speisen sich im Gerét entwickelnde Dampf
um die Tir herum austritt und sich als Kondenswasser im Garraum oder auf

der Kochfléche herum absetzt.

¢ Funkenbildung im Gerét ® Verwenden Sie zum Garen mit Mikrowellen weder
Metallbehélter noch Beutel oder Packungen mit
Metallstiften. Einzige Ausnahme ist das Zubehor fir das
Dampfgaren mit seiner Wasserfillung.

e Die Speise erwdrmt sich nicht | ® Die korrekte Funktion wéhlen oder die Garzeit erhshen.

ausreichend. * Die Speise wurde vor dem Garvorgang nicht vollstéindig
aufgetaut.

¢ Die Speise brennt an. ¢ Eine niedrigere Leistungsstufe auswéihlen oder die Garzeit
verringern

e Die Speise gart nicht|e Die Speise wihrend des Garvorgangs umrihren. Denken
gleichmafig Sie daran, dass die Speisen besser garen, wenn sie in
gleich grofle Stiicke geschnitten sind.

e Der Drehteller klemmt (kontrollieren Sie, dass der
Drehtellerstift (D) richtig eingesteckt ist).

Sollte die Gluhbirne des Mikrowellenherdes durchbrennen, kann das Geréit problemlos weiter ver-
wendet werden. Wenden Sie sich zum Auswechseln der Glihbirne an eine autorisierte
Kundendienststelle.

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 Siedlungsabfalll

beseitigt werden. Es kann zu den eigens von den stédtischen Behdrden eingerichteten
Sammelstellen oder zu den Fachhdndlern, die einen Riicknahmeservice anbieten, gebra-

cht werden.

Die getrennte Entsorgung eines Haushaltsgerdtes vermeidet mégliche negative
Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit, die durch eine nicht vorschriftsméfi-
ge Entsorgung bedingt sind. Zudem ermdglicht 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 Verpflichtung, die Elektrohaushaltsgeréite getrennt
zu beseitigen, ist das Produkt mit einer Miilltonne, die durchgestrichen ist, gekennzeichnet.
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