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DEUTSCH

KAPITEL 1: ALLGEMEINES

1.1 WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie die folgenden Anleitungen aufmerksam durch und verwahren Sie gut auf,
damit Sie jederzeit darin nachlesen kénnen.

1) ACHTUNG: Wenn die Tiir oder die Tiirdichtungen beschédigt sind, darf das Mikrowellenkochgerat
nicht betrieben werden, bevor es von einem Fachmann repariert worden ist.

2) ACHTUNG: Es ist fiir alle anderen, auBer fiir einen Fachmann, geféhrlich, irgendweiche
Wartungs- oder Reparaturarbeiten auszufiihren, die die Entternung einer Abdeckung
erfordern, die den Schutz gegen Strahlenbelastung durch Mikrowellenenergie sicherstellt.

3) ACHTUNG: Flissigkeiten oder andere Speisen diirfen nicht in verschlossenen Behiltern
erwarmt werden, da sie leicht explodieren kénnen.

4) ACHTUNG: Kindern darf die Benutzung des Mikrowellenkochgerits
ohne Aufssicht nur erlaubt werden, wenn eine angemessene Anweisung
gegeben wurde, die das Kind in die lage versetzt, das
Mikrowellenkochgerét in sicherer Weise zu benutzen und die Gefahren
einer falschen Bedienung zu verstehen.

5) Versuchen Sie nicht, den Herd bei geéffneter Tiir zu betreiben, indem
Sie die  Sicherheitsvorrichtungen umriisten.

6) Setzen Sie den Herd nicht in Betrieb, wenn irgendwelche Gegenstinde
zwischen der Geratefront und der Tiir eingeklemmt sind.
Halten Sie die Innenseite der Tiir (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 Geréatefront und der Tiir absetzen.

7) Setzen Sie den Mikrowellenherd nicht in Betrieb, wenn das Versorgungskabel oder der
Stecker beschadigt sind, da sie elektrische Stromschlage verursachen kdnnten.

8) Bei Rauchentwicklung schalten Sie das Gerdt unverziiglich aus oder ziehen Sie den
Netzstecker. Lassen Sie zudem die Tiir verschlossen, um eventuelle Flammen zu ersticken.

9) Verwenden Sie ausschlieBlich mikrowellengeeignete Utensilien. Auf Grund der durch
Uberhitzung bedingten Brandgefahr, sollten Sie, wenn Speisen in Behaltnissen aus Kunststoff,
Papier oder sonstigen entflammbaren Materialien gegart oder wenn geringe Speisemengen
aufgewarmt werden, das Gerét haufiger kontrollieren.

10) Den Drehteller nicht in heiBes Wasser eintauchen, da er auf Grund des Warmeschocks
zerbrechen wiirde.

11) In den Funktionen ,Nur MIKROWELLEN* und ,KOMBI-MIKROWELLEN* darf das Gerat
(ohne Speisen) weder vorgewdrmt noch eingeschaltet werden, wenn dieses leer ist, da Funken
erzeugt werden konnten.

12) Vor dem Gebrauch des Mikrowellenherds, stellen Sie sicher, dass die von lhnen verwendeten
Utensilien und Behélter mikrowellengeeignet sind (siehe Abschnitt ,Geeignetes Kochgeschirr).

13) Wiahrend des Gebrauchs heizt sich das Gerit auf. Beriihren Sie daher auf keinen Fall die
Heizelemente innerhalb des Mikrowellenherds.

14) Beim Erwarmen von Flissigkeiten (Wasser, Kaffee, Milch, usw.) kann es durch einen
Siedeverzug vorkommen, dass diese plotzlich aufkochen und iiberlaufen, was letztendlich zu
Verbrennungen fiihren kénnte. Um dies zu vermeiden, stecken Sie, bevor Sie die Fliissigkeit
erwarmen, einen Plastikloffel oder ein Glasstdbchen in das Behéltnis. Uben Sie jedoch in
jedem Fall beim Herausnehmen der Behaltnisse besondere Vorsicht.
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15) Wirmen Sie weder Likdére mit sehr hohem Alkoholgehalt noch gréBere
Mengen Ol auf, das diese sich entziinden konnten.

16) Nach dem Erwdrmen von Babynahrung (in Flaschchen oder Glaschen),

sollten Sie vor der Verabreichung den Inhalt gut schiitteln bzw. Mischen
und zur Vermeidung von Verbrennungen die Temperatur kontrollieren.
Es ist ratsam, die Speisen ab una an umzuriihren, damit sich diese
gleichméaBig erwarmen.
Falls Sie handelsiibliche Sterilisiergefae fiir Milchflischchen
verwenden, iiberpriifen Sie vor dem Einschalten des Mikrowellenherds
STETS, dass das Gefal mit der vom Hersteller angegebenen
Wassermenge gefiillt ist. N
HINWEIS: Es ist moglich, dass das Gerat bei der ersten
Inbetriebsetzung etwa 10 Minuten lang einen Geruch nach ,Neu“
von sich gibt und etwas Rauch erzeugt. Dies ist vollkommen normal und wird von an den
Heizelementen angebrachten Schutzsubstanzen verursacht.

1.2 TECHNISCHE DATEN
ENERGIEVERBRAUCH (CENELEC HD 376-Norm)

Um 200 °C zu erreichen 0,3 kWh
Um eine Stunde 200 °C beizubehalten 1,1 kWh
Gesamtverbrauch 1,4 kWh

Weitere Daten finden Sie auf dem Typen-/Leistungsschild auf der Geriteriickseite.

Dieses Geridt entspricht hinsichtlich der elekiromagnetischen Vertréglichkeit den
Richtlinen EU 89/336 und 92/31 und der EU-Vorschrift 89/109 beziiglich Materialien
in Kontakt mit Lebensmitteln.

1.3 INSTALLATION UND ELEKTRISCHER ANSCHLUB

1) Nachdem Sie das Gerat aus der Verpackung genommen
haben, entfernen Sie die Schutzhiille, in der sich der Drehteller
(H), dessen Halterung (I) und das gesamte Zubehér befindet.
Priifen Sie, ob der Drehtellerstift (D) korrekt an seinem Platz |

in der Mitte des Drehtellers angebracht ist. 20cm :@-‘& = I
2) Reinigen Sie den Innenraum mit einem feuchten, weichen Tuch. / 7

3) Priifen Sie das Gerit auf Transportschiden und insbesondere,
daR die Tiire perfekt 6ffnet und schlieft.

4) Stellen Sie das Gerit auf eine stabile Fliche in einer Hohe von
mindestens 85 cm, auflerhalb der Reichweite von Kindern, da
die Glastiir wahrend dem Garvorgang hohe Temperaturen
erreichen kann.

5) Nachdem Sie das Gerit auf der Arbeitsfliche aufgestellt
haben, vergewissern Sie sich, daB zwischen den
Gerateflaichen und den Seitenwanden sowie der
Riickseite ein Freiraum von etwa 5 cm und iiber dem
Mikrowellengerat ein Freiraum von mindestens 20 cm
verbleibt.

6) Decken Sie die Zuluftéffnungen nicht ab. Stellen Sie vor allen
Dingen nichts auf das Gerét und achten Sie darauf, daR die
Abluft- und Dampfabzugsschlitze (an der Ober-, Unter- sowie
Riickseite des Gerites) IMMER FREI sind.
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KAPITEL 1: ALLGEMEINES

7) Positionieren Sie die Halterung (1) in die Mitte der runden
Aufnahme und setzen Sie den Drehteller (H) darauf. Der Stift
(D) muB in der entsprechenden Stelle in der Mitte des
Drehtellers einrasten.

Hinweis: Stellen Sie das Gerit nicht iiber bzw. in die Ndhe
von Wirmequellen (zum Beispiel auf den Kiihlschrank).

8) Das Gerdt nur an Steckdosen mit einer Absicherung von
mindestens 16 A anschlieBen. Kontrollieren Sie aulerdem,
daB die Hauptsicherung lhrer Wohnung eine Mindestleistung
von 16 A aufweist, damit sie wahrend dem Betrieb des
Mikrowellengerétes nicht plotzlich herausspringt.

9) Das Gerit so aufstellen, daB Stecker und Steckdose auch b—/\;/

nach der Installation noch leicht zuganglich sind.

10) Priifen Sie vor dem Betrieb, ob die Netzspannung mit der auf dem Typen-/Leistungsschild des
Gerates angegebenen libereinstimmt und ob die Steckdose wirksam geerdet ist: Der
Hersteller haftet nicht fiir Schaden, die durch die Nichtbeachtung dieser Vorschrift
entstehen sollten.

Nur fiir Oesterreich

Elektronische Bauteile kdnnen, im Falle eines Fehlers, ein Fehlerstrom von mehr als 5 mA (oder
mehr als 20% des Gesamtfehlerstroms) verursachen. Daher miissen unbedingt in der Installati-
on gleichstromempfindliche Fehlerstromschutzschalter verwendet werden.

1.4 MITGELIEFERTES ZUBEHOR

<[ ‘ ) | NIEDRIGER ROST
Bei bestimmten Gararten zu verwenden, wie in den nachstehenden

U Rezepten und Tabellen angegeben.

DEUTSCH

H ‘ HOHER ROST
Im MANUELLEN GRILLBETRIEB fiir alle Grillarten zu verwenden.

DREHTELLER

Bei allen Garvorgangen zu verwenden.

FEUERFESTE SCHUSSEL

Bei bestimmten Gararten zu verwenden, wie in den nachstehenden
Rezepten und Tabellen angegeben.
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KAPITEL 1: ALLGEMEINES

1.5 GEEIGNETES GESCHIRR

Glas  [Terrakotta-|Aluminium- . Papier Metall
Glas | Pyrex | ceramik | geschir | fohe | oStk K‘:::n Behiilter
Betriebsa RO JA | JA | JA | JA INEIN JA | JA NEIN
. . “MICROFAN”
L LG NEIN| JA | JA | JA INEIN/NEIN/NEIN|NEIN
Betriebsart: ' | NEIN| JA | JA | JA | JA INEIN|NEIN JA

AUTOMATISCHER BETRIEB

Zum Garen im automatischen Betrieb verwenden Sie stets die in den Rezepten im Abschnitt
3.2 - LISTE DER REZEPTE/NAHRUNGSMITTEL angegebenen Behélter/Geschirr.

MANUELLER BETRIEB

Bei den manuellen Betriebsarten "MICRO", MICROGRILL" und "MICROFAN" kdnnen alle
Behiltnisse aus Glas (noch besser Pyrex), Keramik, Porzellan oder Terrakotta verwendet
werden, sofern diese ohne Verzierungen und Metallteile sind (Zier- bzw. Goldréander,
Griffe, FiiBchen). Sie konnen auch hitzebstindige Kunststoffbehaltnisse verwenden,
allerdings nur fiir das Garen in der Funktion “nur Mikrowellen”. Falls Sie sich jedoch bei dem
einen oder anderen Behdltnis nicht sicher sein sollten, kdnnen Sie dessen Hitzebestandigkeit
durch einen einfachen Test priifen: Stellen Sie das leere Behaltnis 30 Sekunden lang bei
maximaler Leistungsstufe in den Ofen (Funktion “nur Mikrowellen”). Wenn das Behdltnis sich
iberhaupt nicht oder nur leicht erwédrmt, ist es fiir das Kochen mit Mikrowellen geeignet. Wenn
es sich hingegen stark erhitzt (oder sich Funken entwickeln), ist es ungeeignet. Zum Garen im
Mikrowellengerat eignen sich keine Behéltnisse aus Metall, Holz, Binsen und Kristall. Da die
Mikrowellen die Speise und nicht das Geschirr erwdrmen kénnen diese auBerdem direkt im
Serviergeschirr (auf dem Teller) gekocht werden, wodurch die Verwendung und das
nachfolgende Spiilen von Topfen entfillt.

Halten Sie sich jedoch in jedem Fall an die Angaben in den Tabellen auf den Folgeseiten:

1.6 ALLGEMEINE REGELN UND HINWEISE FUR DEN GEBRAUCH DES GERATES

1)

2)

Eine der wichtigsten Tatigkeiten ist das mehrmalige UMRUHREN
wédhrend dem Garvorgang: Dadurch werden die Temperaturen
einheitlicher gehalten und die Kochzeiten vermindert.

Auch das WENDEN der Speisen nach Ablauf der halben Kochzeit ist o
empfehlenswert.

In Speisen mit Haut oder Schale (Beispiel: Apfel, Kartoffeln, Tomaten,
Wiirstchen, Fisch) werden mit der Gabel mehrere Locher gebohrt,

damit der Dampf austreten kann und die Haut bzw. Schale nicht platzen.
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KAPITEL 1: ALLGEMEINES

4) Werden zahlreiche Portionen des selben Nahrungsmittels zubereitet,
zum Beispiel Salzkartoffeln, legen Sie diese ringformig in eine
feuerfeste Schiissel, damit sie einheitlich gar werden.

5) Bei der manuellen Betriebsart "MICRO" ist die Bildung von
Kondenswasser im Gerateinneren und auf der Kochflache vollig normal.
Um diese zu verringern, konnen Sie die Speisen mit
Klarsichtfolie, Pergamentpapier, Glasdeckeln oder ganz einfach
mit einem umgestiilpten Teller abdecken. Speisen mit hohem
Wassergehalt (z. B. Gemiise) garen abgedeckt auBerdem besser. Durch
das Abdecken der Speisen wird auch der Gerateinnenraum sauber
gehalten. Verwenden Sie nur mikrowellengeeignete Klarsichtfolie.

6) Wihrend dem automatischen Betrieb und den manuellen
Betriebsarten "MICRO", "MICROFAN" und "MICROGRILL" darf
das Gerit auf keinen Fall (ohne Lebensmittel) vorgeheizt
werden und es darf nicht leer (ohne Lebensmittel) betrieben
werden, da Funken entstehen und das Gerat Schaden nehmen
konnte.

7) Keine Eier mit der Schale kochen: Der sich in ihrem Inneren
bildende Druck konnte zur Explosion des Eis filhren (auch nach
Kochende). Bereits gekochte Eier nicht erwarmen, héchstens Riihrei.

8) Wenn Sie Speisen in luftdichten oder versiegelten Behéltern erwarmen
oder kochen, vergessen Sie nicht, diese vorher zu 6ffnen. Der Druck im
Inneren des Behélters wiirde sonst ansteigen und sie auch nach
Kochende zum Explodieren bringen.

DEUTSCH

70



D

28-01-2002 11:33 Pagina 71 $

KAPITEL 2: ERSTE INBETRIEBNAHME
UND FUNKTIONSABLAUF

2.1 WAHL DER SPRACHE

1)

2)

SchlieBen Sie das Gerat am Netz an. Die elektronische Kontrolle gibt ein kurzes "Beep" ab
und es erscheinen folgende Begriffe: ENGLISH, ITALIANO, DEUTSCH, FRANCAIS,
ESPANOL.

Bei der ersten Inbetriebnahme muB die Sprache gewéhlt werden, in der alle Begriffe und die
auf dem Display angezeigten Hinweise erscheinen.

Beachten Sie, daB die Geradtefunktionen erst dann programmiert werden kénnen,
wenn die Wahl der Sprache erfolgt ist.

3)

Warten Sie ab, bis die gewiinschte Sprache erscheint, betatigen Sie
dann die Taste SELECT (es erténen 3 Beeps) und halten Sie diese
mindestens 5 Sekunden gedriickt. Nach Ablauf der 5 Sekunden ertont
ein weiters "Beep" zur Bestitigung (gespeicherte Sprache). Auf dem

Display erscheint --:-- mit blinkenden Punkten. Nun konnen alle
Funktionen des Gerates verwendet oder die Uhr eingestellt werden
(siehe nachfolgenden Abschnitt). 5 SEKUNDEN

Die gewahlte Sprache bleibt auch bei zeitweiligem Stromausfall stets
gespeichert.

Méchten Sie die Sprache dndern, driicken Sie die Taste STOP/CLEAR (5), halten die Taste
SELECT (3) 5 Sekunden gedriickt: nach einem kurzen Beep erscheinen im Display erneut
die 5 Sprachen. Zur Wahl einer neuen Sprache wiederholen Sie die unter Punkt 3
angegebenen Vorgénge.

2.2 EINSTELLEN DER UHR

Nachdem Sie die gewiinschte Sprache gewahlt haben, verfahren Sie zum Einstellen der Uhr wie folgt:

1)
2)

3)

4)

Driicken Sie die Taste CLOCK (2): die Stunden blinken.

Drehen Sie den Drehknopf TIME ADJUST (9) im Uhrzeiger- oder entgegen dem
Uhrzeigersinn, bis die gewiinschte Stunde erscheint.

Driicken Sie erneut die Taste CLOCK (2): die Stunden werden gespeichert und die Minuten
beginnen zu blinken.

Drehen Sie den Drehknopf TIME ADJUST (9) im Uhrzeiger- oder entgegen dem
Uhrzeigersinn, bis die gewiinschten Minuten erscheinen.

Driicken Sie erneut die Taste CLOCK (2): Das Display zeigt die gewiinschte Uhrzeit an und
die Uhr beginnt zu arbeiten.

Mochten Sie nach dem Einstellen die Uhrzeit verandern, driicken Sie die Taste CLOCK (2)
und stellen die neue Uhrzeit geméR den vorstehenden Anleitungen ein.

Bei zeitweiligem Stromausfall verbleibt die Uhrzeit nicht im Speicher.
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DEUTSCH

KAPITEL 2: ERSTE INBETRIEBNAHME UND FUNKTIONSABLAUF

2.3 FUNKTIONSABLAUF

Dieses Mikrowellengerét ist mit 2 unabhéngigen Betriebsarten ausgeriistet:

AUTOMATISCH (siehe Kapitel 3, Seite 74 )

Nach der Wahl des gewiinschten Rezeptes wahlt der Mikrocomputer des Gerates automatisch die
geeigneteste Temperatur, Kochzeit und Betriebsart. Alle verfligbaren Rezepte sind im Kapitel 3.2
- LISTE DER REZEPTE/NAHRUNGSMITTEL - UND IN DER MITGELIEFERTEN
ZUSAMMENFALTBAREN Tabelle aufgelistet.

~
§
\

)

¢ 88:8
s +

ROAST BEEF \

|

AUTOMATISCHER BETRIEB

TASTEN START UND STOP
IM AUTOMATISCHEN UND
MANUELLEN BETRIEB ZU
VERWENDEN

<> Start
Quick Reheat

MANUELLER BETRIEB

MANUELLER BETRIEB (siche Kapitel 4, Seite 84)

Werden die Schaltungen im unteren Teil der Bedienblende verwendet, kénnen manuell die fiir die
gewiinschte Garart geeignete Funktion (MICRO, MICROFAN, GRILL usw.), Kochzeit,
Temperatur und Mikrowellenleistung angewahlt werden.

HINWEIS: Im Zweifelsfall oder bei falscher Anwahl der Rezepte und der Betriebsar-
ten, betdtigen Sie die Taste STOP/CLEAR (5) und beginnen die Eingabe noch einmal
von vorn.
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KAPITEL 2: ERSTE INBETRIEBNAHME UND FUNKTIONSABLAUF

Beschreibung Display:
Im Display werden alle Informationen angezeigt, die die gewéhlte Betriebsart betreffen:

AUTOMATISCHER BETRIEB (siche Kapitel 3, Seite 74)

Bezugscode des

REZEPTES/
NAHRUNGSMITTELS
ANWAHLBAREN ANWAHLBAREN
GARART GARART
'g auftauen ss .
A\ ) erwdrmen
garen von * -
'6(' Tk-Produkten A i A ) .
N\, * - -+ S/ garen
ROARST BEEF
°C inside °C set Po
Name des
REZEPTESI/
NAHRUNGSMITTELS KOCHGRAD
- +
WENIGER MEHR
GEKOCHT GEKOCHT

DEUTSCH

MANUELLER BETRIEB (siehe Kapitel 4, Seite 84)

Kochzeit

2000000
Eﬂekziv_e Tempel;ztur (Iim o ‘TI" Mikrowellenleistungsstufe
B:;Z;’;’;ZfRMCROFrAN‘ FAlli a0 200 uen fiir die Betriebsarten:
(erwirmt sich das Gerit, erhdht Y Uy JoU MICRO, MICROFAN,
' ‘ l °Cinside  °Chet  Power W J I MICROGRILL

sich dieser Wert)

Angewahlte  Geréte-
tem-peratur fir die
Betriebs-arten:
MICROFAN, FAN
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KAPITEL 3: AUTOMATISCHER
BETRIEB

3.1 EINSTELLEN DES AUTOMATISCHEN BETRIEBES

[1] Drehen Sie den Drehknopf RECIPE/MODE (4) bis am unteren Teil des
Displays der Name des gewiinschten Rezeptes erscheint.

Jedes Rezept wird von einem Bezugscode begleitet, um die Suche zu erleichtern.
Die vollstandige Liste der verfiigbaren Rezepte finden Sie auf den Folgeseiten bzw.
in der mitgelieferten ZUSAMMENFALTBAREN TABELLE.

Im Display werden durch Symbole auch die GARARTEN angezeigt, die
automatisch ablaufen kénnen. Bei den Symbolen handelt es sich um folgende:

AUFTAUEN - ERWARMEN
(Ausgangstemperatur Nahrungsmittel -18 Gekiihlte Lebensmittel (5-8°C) oder bei

-20°C) Raumtemperatur.

GAREN VON TK-PRODUKTEN | | | | | GAREN
(Ausgangstemperatur Nahrungsmittel -18 |+ ‘ Gekiihlte Lebensmittel (5-8°C) oder bei
-20°C) Raumtemperatur

Name des Rezeptes/Lebensmittels

[2] Fir jedes Rezept wurde bereits eine GARART
eingegeben, (angezeigt durch das blinkende Symbol).
Um die Garart zu andern, die Taste SELECT (3) // .

DEUTSCH

C.O0
NS §

wiederholt betatigen, AuBerdem erscheint die Anzeige (
des Kochgrades. ‘

[8] Driicken Sie die Taste START (6). Auf dem Display
erscheint die Aufschrift AUTO und nur das Symbol der
gewahlten Garart bleibt eingeschaltet. AuBerdem
erscheint die Anzeige des KOCHGRADES.

[4] Der "KOCHGRAD" kann mit dem Drehknopf (4)
eingestellt werden: // Au ko \\
- durch Drehen IM UHRZEIGERSINN, werden die H R_BHSIT P H

Speisen mehr gegart
- durch Drehen ENTGEGEN DEM UHRZEIGERSINN
werden die Speisen weniger gegart

ROAST BEEF

Kochgrad

ENTGEGEN DEM UHRZEIGERSINN IM UHRZEIGERSINN
weniger gegart mehr gegart

[— 2 +] M
sehr viel weniger
gegart == Rl

sehr viel mehr
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KAPITEL 3: AUTOMATISCHER BETRIEB

/) \\ Nach einigen Minuten ertont ein akustisches Signal und im Display erscheint
\
\
|

/( B:S,‘_:,’ N anstelle der Aufschrift AUTO, die verbleibende Zeit bis zum Kochzeitende.
H -GRS:‘ BEEF

HINWEIS: Jetzt ist es nicht mehr maoglich den "Kochgrad" zu ver-
andern.

HINWEIS: Solange die Aufschrift AUTO erscheint, darf die Tiire nie geoffnet bzw. die Taste
STOP/CLEAR (5) nicht gedriickt werden, um die Berechnungen des Mikrocomputers
nicht zu beeinflussen. Die Tiire darf erst gedffnet werden, (z. B. um den Garvorgang zu
kontrollieren, oder die Speisen zu wenden) wenn auf dem Display die verbleibende Zeit
bis zum Kochzeitende erscheint. Bei einigen Rezepten weisen ein akustisches Signal und
ein Hinweis auf dem Display auf den geeignetesten Zeitpunkt hin, um diese Vorginge
auszufiithren.

[B] Bei Kochzeitende ertént ein akustisches
Signal und auf dem Display erscheint der Hinweis
END zusammen mit dem Hinweis "UM /"":/ -
FORTZUFAHREN, START DRUCKEN". i £ nd \

UMFORTZU....... ‘
(HINWEIS: Der Drehteller und die Liifterrader H
bleiben in Betrieb).

Offnen Sie die Tiir und kontrollieren Sie die Speise:

IST SIERICHTIG GEGART:

Nehmen Sie die Speise heraus, schlieBen die Tiir und driicken die Taste STOP/CLEAR (5).
(Beim SchlieBen der Tiir erscheint der Hinweis "GUTEN APPETIT").

SIND NOCH EINIGE MINUTEN GARZEIT ERFORDERLICH:

SchlieBen Sie erneut die Tiir und driicken Sie die Taste START (6). Das Gerit arbeitet noch
einige Minuten automatisch weiter.

Nach Ablauf dieser Zeit ertont ein akustisches Signal und es erscheint erneut die Schrift END
sowie der Hinweis “Das Gerit kiihlt ab” . (Sie nachfolgende Anmerkungen).

OffnenSie die Tiir und nehmen Sie die Speise heraus.

Hinweis: Dieses Gerit ist mit einem automatischen Abkiihlzyklus ausgeriistet, der
dann einsetzt, wenn das Gerit heiB ist, nachdem die Speise aus dem Gerat genom-
men und die Taste START/CLEAR (5) gedriickt wurde (zum Beispiel am Ende langer
Kochzeiten). Wahrend dieses Zyklus erscheint im Display der Hinweis: “DAS GERAT
KUHLT AB”.

Die Ventilatoren, die Geratebeleuchtung und der Drehteller sind in Betrieb und schal-
ten automatisch ab, wahrend die Heizelemente und die Mikrowellenenelemente
abgeschaltet sind. Im Falle, daB Sie noch einen weiteren Kochvergang durfiihren wol-
len, ist es nicht notwendig das Ende des Kiihlvorgangs abzuwarten.
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KAPITEL 3: AUTOMATISCHER BETRIEB
3.2 TABELLE DER REZEPTE/NAHRUNGSMITTEL

Alle Rezepte/Nahrungsmittel, die im Display erscheinen kdnnen, sind in 8 Gruppen aufgeteilt. Durch Drehen
des Drehknopfes (4), erscheinen die Gruppen nacheinander in der nachstehenden Reihenfolge:

7- Erwérmen aller Fertigggerichte aus dem Kiihlschrank (5-8°C) oder
aus dem Tiefkiihischrank (-18-20°C)

£- Nudeln, Reis, Pizza und (frisch oder tiefgekiihlt)

E- Fleisch (Auftauen, Garen)

F- Geflugel (Auftauen, Garen)

H- Fisch (Auftauen, frischen bzw. TK-Fisch garen)

- Gemtse (frisches bzw. TK-Gemiise garen)

7-"Kuchen/Geback (Garen)

GRUNDREGELN, UM IM AUTOMATISCHEN BETRIEB DIE BESTEN ERGEBNISSE ZU ERZIELEN 1)
Die Hinweise in den nachfolgenden Tabellen beziiglich Mengen (Hdchst- und Mindestmengen), Einsatz des
niedrigen Rostes (F) sowie der mitgelieferten feuerfesten Schiissel (L) strikt einhalten. Liegt das Gewicht
auBerhalb der angegebenen Werte, muB im manuellen Betrieb gegart werden (siehe Kapitel 4), um die besten
Ergebnisse zu erzielen.

2) Beziehen Sie sich stets auf die Fotografien in der beiliegenden, zusammenfaltbaren Tabelle, in der der kor-
rekte Gebrauch der Behélter und des Zubehérs abgebildet ist.

3) Sollten Sie eine weitere feuerfeste Schiissel bendtigen, kaufen Sie eine, die der mitgelieferten so weit wie
moglich in der Form, der Art und den MaBen entspricht, um stets die besten Garleistungen zu erzielen.

4) Nach der Wahl des Rezeptes vergewissern Sie sich jedes Mal, daB das im Display blinkende Symbol mit
der Garart libereinstimmt, die Sie ausfiihren mochten.

/- Erwdrmen von Fliissigkeiten, Babynahrung, Auftauen von Brot
A- ERWARMEN ALLER FERTIGGERICHTE AUS DEM KUHLSCHRANK ODER AUS DEM TIEFKUHLSCHRANK

SPEISEN AUS DEM TIEFKUHLSCHRANK SPEISEN AUS DEM KUHLSCHRANK
ERWARMEN (-18 -20°C) | ERWARMEN (5-8°C)-
* Die Packung auf den niedrigen Rost (F) i Den Teller, die Packung oder die feuerfeste
stellen Schiissel (L) auf den niedrigen Rost (F)
* Die Packungen stets mit hochtemperaturbestén- ( ‘ “Cinside  °Cset Power W stellen, wie auf den Fotos 1-2-3 der zusam-
diger Klarsichtfolie abdecken. Viele, der im Han- menfaltbaren Tabelle gezeigt.
del erhéltichen Packungen, die sich zum Erwar- * Bei Rezepten mit geringfiigigen Mengen
men im Ofen eignen, sind bereits mit diesen (unter 450 g) erscheint der Hinweis AUTO
Klarsichtfolien versehen. zu Beginn des Erwdrmevorgangs nicht.

NAME/REZEPT Hinweise/Empfehlungen

GEK. 100-200 GR FERTIGGERICHTE
ADT

mit Kihlschranktemperatur Hierunter sind Portionen von Fertiggerichten jeder Art zu verstehen, die

mit Kiihlschranktemperatur (5-8°C) erwdrmt werden sollen. Die

HEJ (] 3 O LoTo B oo M el - M 3 - g g [eXe] 3 -1 [ ; | § 5 Portionen stets auf einen Servierteller legen, wie auf Foto 1 in der
U/

mit Kiihlschranktemperatur zusammenfaltbaren Tabelle gezeigt. Ist die Speise fetthaltig oder mit

SoBe bedeckt, muB sie unbedingt mit einem umgestiilpten Teller
GEK. 300-450 GR FERTIGGERICHTE

mit Kiihlschranktemperatur

HL-,'L, GEK. 300-450 GR FERTIGGERICHTE Hierunter sind groe Portionen von Fertiggerichten zu verstehen, die stets in der mitgelieferten,

Py feuerfesten Schiissel (L) (ausgehend von der Kiihlschranktemperatur) erwérmt werden miissen,
mit Kahlschran ktemperatur wie auf Foto 3 der zusammenfaltbaren Tabelle gezeigt. Die feuerfeste Schiissel nie abdecken

abgedeckt werden.

Hierunter sind alle handelstiblichen, im Kiihlschrank aufbewahrte, gekoch-
GEK. FERTIGE GERICHTE te, fertige Gerichte zu verstehen, die wie auf Foto 2 in der zusammenfalt-
HBS mit Kiihlschranktemperatur (min. 300 - max. baren Tabelle erwdrmt werden miissen. Nehmen Sie die Speise eventuell
600 g) aus den Metallbehéltern. In diesem Fall erfolgt das Erwarmen durch
Anwahl eines der vorhergehenden Rezepte (je nach Gewicht).

Hierunter sind handelsiibliche, gekochte, fertige Gerichte zu verstehen, wie auf
TK FERTIGE GERICHTE Foto 4 in der zusammenfaltbaren Tabelle gezeigt. Nehmen Sie die Speise
. ” . eventuell aus den Metallbehéltern. Vergewissern Sie sich desweiteren, daf die
tiefgekdihlt (min. 200 - max. 500 g) Plastikpackungen und die Klarsichtfolien hitzebesténdig sind (hohe
Temperaturen): Halten Sie sich an die Angaben auf den Packungen.
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KAPITEL 3: AUTOMATISCHER BETRIEB

£ - NUDELN, REIS, PIZZA UND (FRISCH ODER TIEFGEKUHLT)

Mogliche Gararten:

TK-PRODUKTE GAREN
(Mindestmenge 200 g, Héchstmenge
700 g)

* Alle Gerichte missen auf den niedrigen
Rost (F) gestellt werden

// ' ) ERWARMEN

° * Zum Erwdrmen dieser Nahrungsmittel
( ’ ‘Cinside  ‘Cset Py wiahlen Sie eines der Rezepte von AT bis

A04 an (je nach Gewicht)

GAREN GEKUHLTER
GERICHTE ODER BEI
RAUMTEMPERATUR
(Mindestmenge 300 g)
* Die Behalter missen auf den
niedrigen Rost (F) Rost (F)
gestellt werden

REZEPT| NAME/REZEPT

il TK-PI1ZZA

X P1ZZA

03 BEELER

M1l QUICHES

1 NUDELGRATIN

Hinweise/Empfehlungen

Die Plastikhiille entfernen und die Pizza direkt auf den
niedrigen Rost (F) legen, wie auf Foto 5 in der
zusammenfaltbaren Tabelle gezeigt..

Die Pizza auf ein gut gefettetes Metallblech legen und auf den
niedrigen Rost (F) stellen, wie auf Foto 6 in der
zusammenfaltbaren Tabelle gezeigt.

Die zu verwendenden Maximalmengen sind: 300 g Rreis und
750 ml Briihe oder Wasser. Alles gemeinsam in die
mitgelieferte feuerfeste Schiissel (L) geben und mit einem
Glasdeckel oder mit Klarsichtfolie abdecken. Das Aufblahen
der Klarsichtfolie und das Austreten von Fliissigkeit auf den
Teller sind vollig normal.

Geeignet fiir frische Quiches wie zum Beispiel Quiche
Lorraine, Spinattorte usw. Sie werden in einer Metallbackform
gegart auch TK-Quiches) und nicht in der mitgelieferten
feuerfesten Schiissel (L), d.h. wie auf den Fotos 8 und 9 der
zusammenfaltbaren Tabelle gezeigt.

Alle Nudeln, die gratiniert werden sollen (Lasagne,
Cannelloni, Makkeroni usw.) werden vorab zunichst
vorgekocht und dann angerichtet mit Béchamel-, FleischsoRe
und Parmesankése in der feuerfesten Schiissel (L) gratiniert,
wie auf Foto 10 der zusammenfaltbaren Tabelle gezeigt.
Diese Gerichte diirfen nicht abgedeckt werden, wie auf Foto
11 gezeigt, da dies den Gratiniervorgang verhindern wiirde.
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KAPITEL 3: AUTOMATISCHER BETRIEB
£ - FLEISCH
Mdgliche Gararten:

AUFTAUEN

* Wenn Sie Fleischstiicke auftauen
mochten (z.B. Steaks, Gulasch,
Hamburger usw.) nur die Rezepte £02-
E04-EOS verwenden (Mindestmenge
200 g, Héchstmenge 800 g).

* Um groBe Fleischstiicke aufzutauen (z B.
Braten, Roast-Beef usw,) die anderen
Rezepte verwenden (Mindestmenge 500g,
Hochstmenge 1500 g).

* Das Fleisch direkt auf den Drehteller
(H) legen, ohne den niedrigen Rost (F)
oder irgendeinen Behalter zu
verwenden, wie auf den Abbildungen
13 und 14 der zusammenfaltbaren
Tabelle beispielhalber geziegt.

* Nach Ablauf der halben Auftauzeit ertont

ERWARMEN

s

GAREN
* Bei allen Gararten dieser Gruppe, die mitgelieferte
feuerfeste Schiissel (L) verwenden.

1/2 Glas Wasser hinzufiigen und mit den gewiinsch-
ten Gewiirzen abschmecken. Um Spritzer zu vermei-
den, Wein und Ol auf ein Minimum reduzieren.

* Die Speisen diirfen nie abgedeckt werden (siehe zum
Beispiel Foto 16 der zusammengfaltbaren Tabelle).

* Alle Gararten erfolgen, indem der Behélter/die
feuerfeste Schiissel auf den niedrigen Rost (F)
gestellt wird, wie auf Foto 15 der
zusammenfaltbaren Tabelle gezeigt.

Etwa nach Ablauf der halben Kochzeit ertont ein
Beep und es erscheint der Hinweis: “DARAN
DENKEN, DIE SPEISE ZU WENDEN BZW.

* Um Portionen von
Fleischfertiggerichten zu
erwarmen, eines der Rezepte
von AD1 bis A4 anwihlen (je
nach Gewicht).

ein Beep und es erscheint der Hinweis: "
“DARA UMZURUHREN".
DARAN DENKEN, DIE SPEISEZU Nj5ch halber Kochzeit nicht vergessen der Speise
WENDEN BZW. UMZURUHREN. 100 g. Wasser zuzugeben.
REZEPT NAME/REZEPT Hinweise/Empfehlungen

et

[75=] TK-HACKFLEISCH

DEUTSCH

[ZiE] KANINCHEN

0

I
=

54 GuLASCH

75’4 SCHWEINEBRATEN
5] RINDERBRATEN

[4:] HACKBRATEN

J74=1 ROAST BEEF

[3/i] KALBSBRATEN

I3l ANDERES FLEISCH

78

TK-FILET/-KOTELETT

Zum Auftauen folgende Mengen einhalten: Mindestmenge

600, Hochstmenge 1600 g.Zum Garen folgende Mengen

einhalten: Mindestmenge 600, Hochstmenge 1600 g

Folgende Mengen einhalten: Mindestmenge 200,
Hochstmenge 800 g

Zum Auftauen folgende Mengen einhalten: Mindestmenge
600, Hochstmenge 1600 g. Zum Garen folgende Mengen
einhalten: Mindestmenge 600, Hochstmenge 1600 g

Folgende Mengen einhalten: Mindestmenge 200, Hochst-
menge 800 g

Zum Auftauen folgende Mengen einhalten: Mindestmenge 400,
Hochstmenge 1000 g. Zum Garen folgende Mengen einhalten:
Mindestmenge 400, Hochstmenge 1000 g. Den Behalter und das
Zubehdr so positionieren, wie auf Foto 17 der zusammenfaltbaren
Tabelle gezeigt.

Zum Auftauen folgende Mengen einhalten: Mindestmenge 600,
Hochstmenge 1600 g. .Zum Garen folgende Mengen einhalten: Min-
destmenge 600, Hochstmenge 1600 g

Zum Auftauen folgende Mengen einhalten: Mindestmenge 600,
Hoéchstmenge 160! g .Zum Garen folgende Mengen einhalten: Min-
destmenge 600, Hochstmenge 1600 g

Folgende Mengen einhalten: Mindestmenge 800,

Hochstmenge 1500 g

Zum Auftauen folgende Mengen einhalten: Mindestmenge 800, Hochstmenge 1500
g. Zum Garen folgende Mengen einhalten: Mindestmenge 800, Hochstmenge 1500
g- Um das Fleisch ein wenig blutiger zu belassen empfehlen wir den Knopf (4)
entgegen den Uhzeigersinn zu drehen um den Kochgrad zu verringem.

Zum Auftauen folgende Mengen einhalten: Mindestmenge 200,
Hochstmenge 800 g. Zum Garen folgende Mengen einhalten:
Mindestmenge 400, Hochstmenge 1000 g

Zum Garen (Mindestmenge 500, Héchstmenge 1500 g) anderer,
vorab nicht angefiihrter Fleischsorten. Zum Auftauen folgende
Mengen einhalten: Mindestmenge 500, Hochstmenge 1500 g.




28-01-2002 11:33 Pagina 79 $

KAPITEL 3: AUTOMATISCHER BETRIEB

F- GEFLUGEL
Mogliche Gararten:

ERWARMEN

I
AUFTAUEN I ¢
Fiir alle Rezepte H * Um Portionen von
Mindestmenge 500 g, “Cinside  ‘Cset Po Gefliigelfertiggerichten zu

erwarmen, eines der Rezepte

Héchstmenge 1600 g von A1 bis AGY anwihlen (je
* Das Fleisch direkt auf den GAREN nach Gewicht).
Drehteller (H) legen, ohne den * Bei allen Gararten dieser Gruppe, die
niedrigen Rost (F) oder mitgelieferte feuerfeste Schiissel (L)
irgendeinen Behilter zu verwenden, wie auf Foto 15 der
verwenden, wie auf den zusammenfaltbaren Tabelle gezeigt..
Abbildungen 13 und 14 der 1/2 Glas Wasser hinzufiigen und mit den
zusammenfaltbaren Tabelle gezeigt. gewiinschten Gewiirzen abschmecken.
¢ Nach Ablauf der halben Auftauzeit Um Spritzer zu vermeiden, Wein und Ol auf
ertont ein Beep und es erscheint ein Minimum reduzieren.
der Hinweis: “DARAN DENKEN, * Um ein optimales Ergebnis mit
DIE SPEISE ZU WENDEN BZW. FRISCHEN KARTOFFELN zu erhalten,
UMZURUHREN?". diirfen diese nie abgedeckt werden, wie auf
Foto 16 der zusammengefalteten Tabelle
gezeigt.

* Alle Gararten erfolgen, indem der
Behdlter/die feuerfeste Schiissel auf den
niedrigen Rost (F) gestellt wird.
 Etwa nach Ablauf der halben Kochzeit
ertont ein Beep und es erscheint der
Hinweis: “DARAN DENKEN, DIE SPEISE

ZU WENDEN BZW. UMZURUHREN"
Nach halber Kochzeit nicht vergessen der
Speise 100 g. Wasser zuzugeben.

coviee| NAME/REZEPT Hinweise/Empfehlungen

DEUTSCH

Zum Garen folgende Mengen einhalten:

ENTE Mindestmenge 800, Hochstmenge 2000 g

Zum Garen folgende Mengen einhalten: Mindestmenge 700,

PERLHUHN Héchstmenge 2000

Zum Garen folgende Mengen einhalten: Mindestmenge 700,
Hochstmenge 2000 g

Zum Garen folgende Mengen einhalten: Mindestmenge 700,
Hochstmenge 2000 g

Zum Garen folgende Mengen einhalten: Mindestmenge 700,
Hochstmenge 2000 g

=5l ANDERES GEFLUGEL
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KAPITEL 3: AUTOMATISCHER BETRIEB

H- FISCH
Mogliche Gararten:
. AUFTAUEN // ERWRRMEN
(Mindestmenge 400 g, 3 + Um Portionen von Fischfertiggerichten
Hochstmenge 1000 g) 3 zu erwdrmen, eines der Rezepte von A}
* Den Fisch direkt auf den Drehteller (H) legen, ke <o rod bis A04 anwahlen (je nach Gewicht).

ohne den niedrigen Rost (F) oder irgendeinen
Behélter zu verwenden, wie zum Beispiel fiir das
Fleisch auf den Abbildungen 13 und 14 der
zusammentfaltbaren Tabelle gezeigt.

* Nach Ablauf der halben Auftauzeit ertont ein
Beep und es erscheint der Hinweis: “DARAN

DENKEN, DII?B?SVEIL?I\E/IZZLLJJRVJE\:?IEEN GAREN GEKUHLTER GERICHTE (5/8 °C)
ODER BEI RAUMTEMPERATUR (Mindestmenge 400 g,
GAREN VON TK-FISCH (-18/ -20 °C)  Hgchstmenge 1000 g)
(Mindestmenge 400, Hochstmenge 1000 g) . Den Fisch stets in der mitgelieferten feuerfesten Schiissel
* Nachdem der Auftauvorgang beendet ist, geht das (L) garen
Gerét automatisch auf die Garphase iiber  « Mit Ausnahme der Rezepte HO9 “Gebratener Fisch” und
* Verwenden Sie stets die mitgelieferte feuerfeste  H10 “Fischgratin” muB das Gericht immer mit Klarsichtfolie
Schiissel (L) bedeckt mit einem Glasdeckel oder  oder einem Glasdeckel abgedeckt werden, wie zum Beispiel
Klarsichtfolie, die auf den niedrigen Rost (F) gestellt  auf Foto 18 der zusammenfaltbaren Tabelle gezeigt.
wird, wie zum Beispiel auf Foto 18 der . Alle Gararten werden ausgefiihrt, indem der Behélter auf
zusammenfaltbaren Tabelle gezeigt.  den niedrigen Rost (F) gestellt wird.

Rezer| NAME/REZEPT ‘ Hinweise/Empfehlungen

Darunter ist das Kochen oder mit Salz bedeckte Garen zu
verstehen. Werden das Rezept H79 angewahlt und die angegebenen
Mengen eingehalten, kann der Fisch auch gebraten werden.

In den meisten Fallen erfolgt das Garen von TK-Fisch.

In den meisten Féllen erfolgt das Garen von TK-Fisch.

Durch Anwahlen des Rezeptes H09 und Einhalten der
angegebenen Mengen kann der Fisch auch gebraten werden

Es konnen Seezungenfilets und ganze Seezungen gegart
werden.

Durch Anwahlen des Rezeptes HJ9 und Einhalten der
angegebenen Mengen kann der Fisch auch gebraten werden

Darunter ist das Kochen oder mit Salz bedeckte Garen zu verstehen. Werden das Rezept H79
angewahit und die angegebenen Mengen eingehalten, kann der Fisch auch gebraten werden.

(7’4 SCHWERTFISCH

Fiir alle Fischsorten, die nicht in der Tabelle aufgefiihrt sind
und gekocht oder mit Salz bedeckt gegart werden sollen.

/%] FORELLE
[T3T=] ANDERER FISCH

[Tz GEBRATENER FISCH

Zum Garen empfohlene Mengen: Mindestmenge 600, Hochstmenge 1500 g. Die
Fische werden immer im Ganzen gegart (ideal fiir Goldbrasse, Kaulbarsch, Karpfen usw.)
oder in Schnitten (Bsp. Lachs, Thunfisch). Natiirlich wird der Fisch weder mit Klarsichtfolie
noch mit einem Glasdeckel abgedeckt, wie auf den Fotos 19 und 20 der
zusammenfaltbaren Tabelle gezeigt. Um die besten Ergebnisse zu erzielen, empfehlen wir
nach dem Driicken von Start, den Drehknopf (4) entgegen dem Uhrzeigersinn zu drehen
und einen niedrigeren Gargrad anzuwahlen.

Geeignet fiir gratinierten Fisch angerichtet mit BéchamelsoRe,
Semmelbroseln oder Milch. Das Gericht nie abdecken, da
dies den Gratiniervorgang verhindern wiirde. Beziehen Sie
sich auf die Fotos 20 und 21 der zusammenfaltbaren Tabelle.

[l FISCHGRATIN
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L - GEMUSE

Mdgliche Gararten:
GAREN VON TK-GEMUSE
(Mindestmenge 200 g,
Héchstmenge 1000 g)
* Nachdem der Auftauvorgang
beendet ist, geht das Gerét
automatisch auf die Garphase Uber
* Verwenden Sie stets die
mitgelieferte feuerfeste Schiissel
(L) bedeckt mit einem Glasdeckel
oder Klarsichtfolie
* Bei allen Gararten wird der
Behalter auf den niedrigen Rost
(F) gestellt. Ein Beispiel zum
Positionieren des Behalters, um
TK-Gemiise zu garen, (mit
Ausnahme von Bratkartoffeln und
Gemiisegratin) finden Sie auf Foto
18 in der zusammenfalt

i,
(A

GAREN
» Wird Gemiise gegart, stets 5 EBl6ffel Wasser pro 500
g Gemiise hinzufiigen und die feuerfeste Schiissel mit
Klarsichtfolie oder einem Glasdeckel abdecken.

ERWARMEN

*Um Portionen von
Gemiisefertiggerichten zu
erwarmen, eines der Rezepte
von A1 bis A4 anwahlen (je
nach Gewicht).

* Verwenden Sie immer die mitgelieferte feuerfeste
Schiissel (L)

* Bei allen Gararten wird der Behalter auf den niedrigen
Rost (F) gestellt. Ein Beispiel zum Positionieren des
Behdlters, um frisches Gemiise zu garen, (mit Ausnahme
von Gemiisegratin und Bratkartoffeln) finden Sie auf Foto
18 in der zusammenfaltbaren

REZEPT
CODE

NAME/REZEPT

Hinweise/Empfehlungen

(1}l BROKKOLI

Zum Garen folgende Mengen einhalten: Mindestmenge 200,
Hochstmenge 800 g

ARTISCHOCKEN

£
)

Zum Garen folgende Mengen einhalten: Mindestmenge 400,
Héchstmenge 1000 g. Um ein gutes Ergebnis zu erzielen,
empfehlen wir, Artischocken gleicher GroBe zu garen.

MOHREN

La3

Zum Garen folgende Mengen einhalten: Mindestmenge 200, Hochstmenge
800 g. Konnen sowohl am Stiick als auch in Scheiben sein.

j¥ik1 BLUMENKOHL

Zum Garen folgende Mengen einhalten: Mindestmenge 300,
Hochstmenge 900 g. Am Stiick oder in Réschen.

il FENCHEL

Zum Garen folgende Mengen einhalten: Mindestmenge 300, Héchstmen-
ge 900 g

¥ PILZE

Zum Garen folgende Mengen einhalten: Mindestmenge 200,
Hochstmenge 800 g. Wasserzugabe nicht erforderlich.

[Tyl 200 G PELLKARTOFFELN

400 G PELLKARTOFFELN
Lag

600 G PELLKARTOFFELN
Las

Ganze Kartoffeln gleicher Groe verwenden. Werden direkt
auf dem Drehteller gegart, wie auf Foto 22 der
zusammenfaltbaren Tabelle gezeigt. Die Schale wird gut
gewaschen und mit einer Gabel eingestochen. nach Ablauf
der Kochzeit, die kartoffeln der Lange nach aufschneiden und
mit Butter, Joghurt oder Ketchup fiillen.

[}1] AUBERGINEN

/31l BRATKARTOFFELN

[R=l GEKOCHTE KARTOFFELN

Zum Garen folgende Mengen einhalten: Mindestmenge 300,
Hochstmenge 900 g. Sie sollten gewiirfelt sein. Wasserzugabe nicht
erforderlich.

Zum Garen IMMER folgende Mengen einhalten: Mindestmenge 800,
Héchstmenge 1500 g Um mit FRISCHEN Kartoffeln die besten Ergebnisse zu
erzielen, empfehlen wir nach dem Driicken von Start, den Drehknopf (4)
entgegen dem Uhrzeigersinn zu drehen und einen niedrigeren Gargrad
anzuwahlen. Denken Sie daran, daf3 der Behélter nicht abgedeckt werden darf
(beziehen Sie sich auf die Fotos 23 und 24 der zusammenfaltbaren Tabelle).

Zum Garen folgende Mengen einhalten: Mindestmenge 300,
Hochstmenge 900 g. In Stiicke geschnitten oder ganz, ohne Schale.
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KAPITEL 3: AUTOMATISCHER BETRIEB

REZE"T| NAME/REZEPT Hinweise/Empfehlungen

Zum Garen frischer bzw. getrockneter erbsen folgende Mengen einhalten:
Mindestmenge 200, Hochstmenge 800 g. Sehr gut, wenn sie mit gek.
Schinken- oder geréucherten Bauchspeckwiirfeln gegart werden.

Li3

Zum Garen folgende Mengen einhalten: Mindestmenge 300,
Hochstmenge 900 g. Sowohl am Stiick als auch in Scheiben
geschnitten.

[R] ZUCCHINI

Fiir alle Gemiisesorten, die nicht in der Tabelle aufgefiihrt
sind und gekocht werden sollen. Zum Garen folgende
Mengen einhalten: Mindestmenge 200, Hochstmenge 800 g.

(B4 ANDERES GEKOCHTES GEMUSE

Zu gratinierendes Gemiise (angerichtet mit BéchamelsoBe und

. Parmesankése) wird immer vorgekocht (auBer Tomaten).

L;’S GEMUSEGRATINS Natiirlich diirfen die Speisen wihrend dem Gratiniervorgang

nicht abgeckt werden. (Beziehen Sie sich auf die Fotos 25 und
26 der zusammenfaltbaren Tabelle).

- KUCHEN/GEBACK

Magliche Gararten: GAREN
* Die Kuchenrezepte sind fiir mindestens 6-8 Personen ausgelegt.

* Alle Torten werden in handelsiiblichen, mittelgroBen Kuchen- bzw. Tortenformen aus Metall
zubereitet (siehe Foto 27 der zusammenfaltbaren Tabelle. Verwenden Sie keine Kuchenformen
aus Glas oder anderen materialien (siehe Foto 28 der zusammenfaltbaren Tabelle)

* Denken Sie daran, die Kuchenformen stets einzufetten oder zu bemehlen.

* Alle Gararten werden auf dem niedrigen Rost (F) ausgefiihrt, wie auf Foto 29 der
zusammenfaltbaren Tabelle gezeigt.

* Denken Sie daran, daf3 Ihr Gerét auch bei Desserts und Kuchen nicht vorgeheizt werden muf.
* Verringern Sie den “Kochgrad”, wenn Sie eine geringere Braunung wiinschen oder
brechen Sie den Garvorgang vorzeitig ab.

* Sehr feuchte Kuchen (z. B. mit viel Obst und Quark) gelingen in der Regel im
manuellen Kombibetrieb (Microfan) besser.

C inside °C set Power W

REZEPT NAME/REZEPT Hinweise/Empfehlungen
Typischer englischer Kuchen auf der Grundlage von Miirbeteig,
Pg;i AP imallgemeinen gefiillt mit Apfeln, Rosinen usw. Dieses Kuchenrezept

findet sich in den meisten, handelstiblichen Kochbtichemn. Nicht zu
verwechseln mit dem klassischen Apfelkuchen.

Verwenden Sie die klassische Metallform, mit der Offnung in

Iy » »
Poc der Mitt.
,DDB RE Gemeint sind hier Kuchen auf Miirbeteigbasis
o a1 A = Fiir die Zubereitung eines Bodens aus Blétterteig verwenden
POYRE Sie ein randloses Kuchenblech.
PGS B 'Wir empfehlen eine runde Springform.
PE[E R Verwenden Sie eine rechteckige Form
] K Bei leichten Késesorten (wie Quark) verwenden Sie das

Rezept PI3: Miirbeteigkuchen

Fiir die Zubereitung von Krénzen, NuBkuchen usw.
F’ B B Verwenden Sie ausschlieBlich runde Kuchenformen.

= - Zur Zubereitung von Sandkuchen, Apfelkuchen usw.
P 0 5’ Verwenden Sie ausschlieBlich runde Kuchenformen.
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U/- GETRANKE, FLUSSIGKEITEN, BABYNAHRUNG BROT AUFTAUEN
ERWARMEN

* [deal zum Erwérmen von Fliissigkeiten, Suppen,
AUFTAUEN Babynahrung und Babyflaschen, um sie je nach
* Legen Sie das Brot direkt auf den /| ' l\\ Bedarf heiB (z. B. Suppen) oder warm (z. B.
Drehteller(H) ohne den niedrigen Rost H Babyflasche) trinken zu kénnen.

Mdgliche Gararten

§ U

oder irgendein Behaltnis zu « Stellen Sie den Behilter direkt auf den Drehteller
verwenden, wie auf Foto 33 der (H), ohne den niedrigen Rost (F) zu verwenden,
zusammenfaltbaren Tabelle gezeigt. wie auf den Fotos 30 und 31 gezeigt. Die
. i Babyflasche oder die Kindernahrung wird so

* Lesen Sie aufmerksam die

. . positioniert, wie auf Foto 32 gezeigt.
Empfehlungen, die neben jedem sLesen Sie aufmerksam die Empfehlungen, die

°C inside °C set Power W

Rezept angerhrt sind. Denken Sie neben jedem Rezept angefiihrt sind. Denken Sie
daran, da3 beim Auftauen von Brot zu daran, daB bei diesen Erwarmvorgingen zu
Beginn der Hinweis AUTO nicht im Beginn der Hinweis AUTO nicht im Display
Display erscheint. erscheint.
cobicE| NOME / RICETTA Note / Consigli

w Hierunter sind Getrinke (Kaffee, Tee, Briihe usw.) bei
UE,',_:' 200 cc GEK. GETRANKE Ausgangstemperaturen von 5-8°C zu verstehen, die bis auf
U03 300 cc GEK. GETRANKE

70-80°C angewarmt werden sollen.
— Von 100 bis 300 cc empfehlen wir die Verwendung von
500 cc GEK. GETRANKE Suppentassen, von 500 bis 1000 cc groRe Behéltnisse aus
[ 750 cc GEK. GETRANKE Pyrexglas.

Iy 1000 cc GEK. GETRANKE
[#{H] 100 cc GETR. BEI RAUMTEMPERATUR  [FETipeeges Flissigkeiten (Kaffee, Milch, Briihe) mit einer
IHHE 200 cc GETR. BEI RAUMTEMPERATUR Ausgangstemperatur von 15°C zu verstehen, die 80°C
erreichen sollen.

qkj=] 300 cc GETR. BEI RAUMTEMPERATUR [VRRNSARIPNS o empfehlen wir die Verwendung von
i} 500 cc GETR. BEI RAUMTEMPERATUR Suppentassen, von 500 bis 1000 cc groBe Behéltnisse aus
[TH18 750 cc GETR. BEI RAUMTEMPERATUR Pyrexglas.

1000 cc GETR. BEI RAUMTEMPERATUR

=l 250 cc SUPPE Fiir Suppen bei Raumtemperatur. Wir weisen darauf hin, daB wir
U;n_/ 500 cc SUPPE unter derr:n Wort Suppe eirne Briihe mit Nud.eleinlag.;e v.ersteher.\.

Um nur die Briihe zu erwdrmen, programmieren sie einfach die
750 cc SUPPE Position “Getr. bei Raumtemp! oder “Gek. Getrénke” (von /7
1000 cc SUPPE bis L/I2). Wir empfehlen die Verwendung von Pyrexbehltnissen.

100 cc BABYFLASCHE Diese Rezepte eignen sich fiir gekiihlte Milch (d.h. bei 5-8°C)

150 cc BABYFLASCHE erzielt. Ist die Ausgangstemperatur héher als 8°C, muB die
Babyflasche einige Sekunden vorher aus dem Gerét genommen

L”_q W werden. Kontrollieren Sie immer, da die Milch nicht zu hei} ist

U,_JD 250 cc BABYFLASCHE (gut umriihren, um die Temperatur gleichmaBig zu verteilen).
=l 80 g BABYNAHRUNG

[§== 120 gr. BABYNAHRUNG

=1 160 gr. BABYNAHRUNG

[¥/=e] 200 gr. BABYNAHRUNG
[#f==y 100 gr. BROT AUFTAUEN

Gelten fiir Babynahrung bei Raumtemperatur. Werden direkt
im Glaschen, aber ohne Deckel erwarmt. Kontrollieren Sie
stets, daB die Nahrung nicht zu heif3 ist (gut umriihren, um die
Temperatur gleichméBig zu verteilen).

Fiir ein optimales Ergebnis, Brotchen gleicher GroRe
auftauen. .

[¥/=/x] 200 gr. BROT AUFTAUEN
[i7= 300 gr. BROT AUFTAUEN
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KAPITEL 4: MANUELLER
BETRIEB

Bei den anwihlbaren MANUELLEN Betriebsarten handelt es sich um folgende:

Nur Mikrowellen

BETRIEBSART EMPFOHLEN FUR:
- Auftauen von Speisen
MICRO == - Schmelzen von Schokolade/Glasur

- Schmelzen von Butter, Kase
- Garen von Gemiise, Reis, Suppen, Fisch
- Alle bereits gegarten Gerichte erwarmen

MICROFAN
Kombifunktion Mikrowellen
und HeiBluft

- Schnelles Garen aller Arten von Braten, Gefliigel,
SpieRchen, Ofenkartoffeln
- Nur Hefeteigkuchen garen

yvv

MICROGRILL
Kombifunktion Mikrowellen und Grill

- Gratinieren von Speisen (z. B. Lasagne, gratiniertes Gemiise, Makkeroni)

FAN &
Nur HeiBluft

- Auf traditionelle Weise braten, garen und alle Kuchensorten
- Pizza backen

GRILL v
Nur Grill

- Auf traditionelle Weise (Hamburger, Koteletts, Wiirtste usw.) grillen

MEMOTIME (5
Minutenzahler

- Die Zeituhr als Minutenzahler verwenden, wenn das
Gerat nicht in Betrieb ist.

4.1 PROGRAMMIEREN DER MANUELLEN BETRIEBSARTEN

[1] Drehen Sie den FUNKTIONSWAHLSCHALTER (10)
auf das Symbol der gewiinschten BETRIEBSART

[2] Stellen Sie die KOCHZEIT in Minuten mit dem Drehknopf ein
TIME ADJUST (5).

Zur Wahl der Kochzeitdauer, siehe Tabellen auf den Folgeseiten.
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@ Bei den Betriebsarten:

MICRO
MICROFAN
MICROGRILL

wiahlen Sie die Mikrowellenleistungsstufe durch
mehrmaliges Driicken der Taste POWER LEVEL (8),
bis die gewiinschte Leistungsstufe auf dem Display
angezeigt wird.

Zur Wahl der Leistungsstufe, siehe Tabellen auf den
Folgeseiten.

HINWEIS: Bei der Funktion MICRO darf die niedrigste Leistungsstufe (die auf dem Display mit
der Schrift “DEFROST” erscheint) nur zum Auftauen aller Speisearten verwendet werden.

Bei der Funktion MICROFAN betrédgt die maximal anwahlbare Mikrowellenleistungsstufe 650 W.

Die Leistungsstufen konnen auch wihrend dem Garvorgangs verindert werden, indem Sie
einfach die Taste POWER LEVEL (8) betitigen.

E Bei den Betriebsarten:

MICROFAN

FAN

die Gartemperatur durch wiederholtes Driicken der
Taste TEMPERATUR (7) anwihlen, bis die untere
Zahl in der Displaymitte die gewiinschte Temperatur
anzeigt.

DEUTSCH

Zur Wahl der Temperatur, siehe die Tabellen auf den
Folgeseiten.

HINWEIS: Die unten links auf dem Display angezeigte Temperatur erhoht sich wahrend
des Garvorgangs. Wurde die eingegebene Temperatur erreicht, ertonen drei kurze akusti-
sche Signale und nur der Wert der eingestellten Temperatur verbleibt auf der Anzeige.

Die Temperatur kann auch wahrend des Garvorgangs verandert werden, indem Sie ein-
fach die Taste TEMPERATUR (7) betitigen.

[5] Starten Sie den Garvorgang, indem Sie die Taste
START (6) driicken. Auf dem Display erscheint die
verbleibende Zeit bis zum Kochzeitende.

HINWEIS: Sollte der Garvorgang aus irgendeinem Grunde nicht beginnen, werden alle
Eingaben nach 2 Minuten automatisch geléscht
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& [6] Nach Ablauf der Kochzeit ertont ein akustisches
/&°% | Signal und im Display erscheint im END. Offnen Sie
¢°@ | die Ture und nehmen Sie die Speise heraus (es.
} erscheint der Hinweis “GUTEN APPETIT").

HINWEISE: Der eingestellte Ablauf des Garvorgangs kann jederzeit durch das Offnen der
Tiire kontrolliert werden.

Dadurch werden die Abgabe der Mikrowellen und der Geratebetrieb unterbrochen, die
nach SchlieBen der Tiire und Driicken der Taste START (6) wieder einsetzen.

Sollte es aus irgendeinem Grund erforderlich werden, den Garvorgang unterbrechen zu
miissen, ohne die Tiire zu 6ffnen, einfach die Taste STOP/CLEAR (5) driicken.

Um den Garvorgang zu beenden, verfahren Sie hingegen wie folgt:
- Ist die Geritetiir gedffnet, ein Mal die Taste STOP/CLEAR (5) driicken.

- Ist die Geratetiir geschlossen und das Garen in Gang, 2 Mal die Taste STOP/CLEAR
(5) driicken. Auf dem Display erscheint wieder die Uhr.

Mit den Betriebsarten MICROFAN und FAN ist es maglich, die soeben gegarte Speise
warmzuhalten: Nach Beendigung des Garvorgangs die Tiire nicht 6ffnen und die Taste
START (6) driicken: Auf dem Display erscheint der Hinweis: “WARMHALTEN”. Das Warm-
halten kann durch Offnen der Tiire und Driicken der Taste STOP/CLEAR (5) jederzeit
unterbrochen werden.

Dieses Modell ist mit einem automatischen Abkiihlzyklus ausgeriistet, der dann einsetzt,
wenn das Gerit sehr heiB ist (zum Beispiel am Ende langer Kochzeiten). Wahrend diesem
Zyklus erscheint auf dem Display der Hinweis: "DAS GERAT KUHLT AB". Die Ventilato-
ren, die Geritebeleuchtung und der Drehteller sind in Betrieb (sie schalten automatisch
ab).

4.2 VORHEIZEN

Das Vorheizen des Gerates fiir Speisen, bei denen beim manuellen Betrieb dies erforderlich ist
(wie z. B. Kuchen) ist nur in der Betriebsart FAN méglich.

- Stellen Sie die Temperatur ein, wie unter Punkt 4 im Abschnitt 4.1 erldutert.

- Driicken Sie die Taste START (6): Nach Erreichen der eingestellten Temperatur erténen drei
kurze akustische Signale.

- Stellen Sie die Speise in das Gerat und driicken Sie erneut START: der Garvorgang beginnt.
- Stellen Sie mit dem Drehknopf (9) die Garzeit ein.

HINWEIS: Wird die Garzeit nicht eingestellt, arbeitet das Gerit iiber den Zeitraum von 2
Stunden und schaltet dann automatisch ab (die Méglichkeit, die Speise warmzuhalten,
wird nicht angezeigt).
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4.3 RASCHES ERWARMEN

Diese Betriebsart ist sehr niitzlich, um kleine Nahrungsmittelmengen oder Getranke zu erwédrmen
oder um den bereits beendeten Garvorgang um einige Minuten zu verldngern.

* Driicken Sie die Taste START: Das Gerét startet liber den Zeitraum von 30" auf der hdchsten
Leistungsstufe. Durch wiederholtes, schnell aufeinanderfolgendes Driicken dieser Taste erhoht sich
die Zeit jeweils um weitere 30" bis zu einer Hochstdauer von 3 Minuten.

e Diese Betriebsart startet nur dann, wenn sie innerhalb 1 Minute nach dem Hineinstellen der
Speise aktiviert wird.

4.4 FUNKTION MEMOTIME

Mit dieser Funktion kann die Zeituhr bis zu 99 Minuten verwendet werden, wenn das
Mikrowellengerét nicht in Betrieb ist.

* Bringen Sie den FUNKTIONSWAHLSCHALTER (10) auf die Positon MEMOTIME, stellen Sie
die gewiinschte Zeit ein und betétigen Sie die Taste START (6).

* 5 Minuten und 1 Minute vor Ablauf der eingestellten Zeit ertont jeweils ein Beep.

* Nach Ablauf ertdnen drei Beeps und auf dem Display erscheint END.

4.5 KINDERSICHERUNG

Das Mikrowellengerdt ist mit einer Sicherheitsvorrichtung ausgeriistet, die das Veréndern der
eingestellten Kochzeiten wahrend dem Garvorgang verhindert, so da ungewollte und geféhrliche
Verliangerungen der Kochzeit ausgeschlossen werden (das Essen kénnte verbrennen!)

Um die Sicherung zu aktivieren:
* Die Taste STOPICLEAR (5) 5 Sekunden gedriickt halten.

* Es ertont ein kurzes Beep: Jetzt ist es bei keinem Garvorgang mehr méglich, die Kochzeiten zu
korrigieren.

e Zur Entsicherung, die Taste STOP/CLEAR so lange gedriickt halten, bis ein Beep ertont.

DEUTSCH

4.6 AUFTAUEN: HINWEISE, EMPFEHLUNGEN UND ENTSPRECHENDE TABELLE

* In Beuteln bzw. Plastikfolie oder in ihren Packungen tiefgefrorene Speisen kdnnen direkt in das
Gerit gegeben werden, sofern diese nicht mit Metallteilen versehen sind (VerschluBbénder oder -
stifte).

* Bestimmte Nahrungsmittel, wie Gemiise oder Fisch, miissen vor dem Garvorgang nicht
vollstandig aufgetaut werden.

* Speisen mit SoRen, Ragouts und Schmorbraten tauen besser und schneller auf, wenn sie hin
und wieder umgeriihrt, umgedreht und/oder getrennt werden.

» Wiahrend dem Auftauvorgang verlieren Fleisch und Fisch Fliissigkeit, sie sollten daher in einer
Schale aufgetaut werden.

* Vor dem Einfrieren sollte Fleisch in einzelnen Stiicken in den Beutel gegeben werden. Dadurch
sparen Sie bei der spateren Zubereitung kostbare Zeit.

* Nach dem Auftauen und vor Beginn des Garvorgangs sollte die Ruhezeit unbedingt eingehalten
werden: Unter Ruhezeit (in Minuten) versteht sich die Zeit, wahrend der das Nahrungsmittel ruhen
sollte, um eine weitere Verteilung der Temperatur in seinem Inneren zu ermdglichen.
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uues‘

Ll
STUFE

DAUER

ZUVERWENDI

TABELLE: AUFTAUEN

ENDER - RUHEZEIT

MINUTEN ROST
FLEISCH
« Braten (Schwein, Rind, 1 kg MICRO |DEFROST | 25-28 Keiner 20
Kalb usw_) Nach Ablauf der halben
o Steaks, Koteletts, 200g MICRO | DEFROST 6-8 Aufiauzeitzeit das Fleisch Keiner 5)
Fleischschnitten vollsténdig wenden.
* Gulasch 500 ¢ MICRO |DEFROST| 14-16 Keiner 10
* Hackfleisch 500 ¢ MICRO | DEFROST| 11-13 |™® Keiner 15
250 ¢ MICRO | DEFROST 5-7 Keiner 10
¢ Hamburger 200¢g MICRO | DEFROST 7-9 Keiner 10
o Wurst 300 g MICRO |DEFROST| 9-11 Keiner 10
GEFLUGEL
¢ Ente, Pute 1,5 kg MICRO | DEFROST | 35 -4Q |NachAblauf der halben Auftauzeit | Keiner 20
* Ganzes Huhn 1,5 kg MICRO | DEFROST | 35 -4Q | das Gefligel vollstindig wenden. Keiner 20
¢ Huhn in Stiicken 850 g MICRO | DEFROST | 24 - 26 |Nach der Ruhezeit unter warmem | Keiner 10
¢ Hiihnerbrust 300 g MICRO | DEFROST | 13- 15 | Wasserabwaschen umeventuelle | Keiner 10
Eisstiickchen zu entfernen.
GEMUSE
* Gewiirfelte Auberginen 500 ¢ MICRO | DEFROST| 16-19 Keiner b
* Paprikaschoten in Stiicken| 500 g MICRO |DEFROST| 15-18 Keiner 5)
¢ Enthiilste Erbsen 500 ¢ MICRO |DEFROST| 12-15 Keiner b
¢ Artischockenherzen 300 g MICRO |DEFROST| 9-11 Keiner 5
* Spargel in Stiicken 500 ¢ MICRO | DEFROST | 14 - 16 | Das Gemise hin und wieder Keiner b
* Geschnittene Bohnen 500 ¢ MICRO | DEFROST | 15-18 |umrihren umden Auftawvorgang | Keiner 5)
* Brokkoli 500 ¢ MICRO | DEFROST | 15- 17 |z beschleunigen. Keiner b
* Rosenkohl 500 ¢ MICRO | DEFROST| 15-17 Keiner 5
* Karotten in Scheiben 500 ¢ MICRO |DEFROST| 14-16 Keiner b
¢ Blumenkohlréschen 450 g MICRO |DEFROST| 13-15 Keiner 5
* Gemischtes Gemiise 300 g MICRO |DEFROST| 8-10 Keiner b
* Gehackter Spinat 300 g MICRO |DEFROST| 9-11 Keiner 5
FISCH
* Filets 300 g MICRO | DEFROST| 9- 11 Keiner 7
¢ Schnitten 400 g MICRO | DEFROST | 10- 12 | DenfFischnachAblauf der halben Keiner 7
¢ Im Ganzen 500 ¢ MICRO | DEFROST | 13- 15 | Auftauit volistindig wenden. Keiner 7
* Krebse 400 g MICRO | DEFROST| 10-12 Keiner 7
MILCH- UND
KASEPRODUKTE
* Butter 250¢ MICRO | DEFROST 5-7 Die Aluminiumfolie bzw. Metalteile Keiner 10
entfernen.
* Kase 250¢ MICRO | DEFROST 6-8 Keise wird nicht vollstindig aufgetaut. | Keiner 15
Die Ruhezeit einhalten. Die Sahne
* Sahne 200 ml MICRO | DEFROST | 8- 10Q | widnichtin der Packung, sondem Keiner 5)
auf einem Teller aufgetaut.
BROT
* 2 mittelgroBe Brotchen 150 g MICRO | DEFROST -2 Keiner 3)
* 4 mittelgroBe Brotchen 300 g MICRO | DEFROST 4-6 Das Brot direkt auf den Drefteller | Keiner 3
¢ Brot in Scheiben 250¢g MICRO | DEFROST 4-6 legen. Keiner 3)
« Vollkornbrot in Scheiben | 250¢g MICRO | DEFROST 4-6 Keiner 3
OBST
¢ Erdbeeren, Pflaumen,| 500¢g MICRO | DEFROST | 12- 14 |23 Malunrihren. Keiner 10
Kirschen, Johannisbeeren,
Aprikosen
¢ Himbeeren 300 g MICRO |DEFROST| 8-10 |23 Malumrihren Keiner 10
* Brombeeren 250¢g MICRO | DEFROST 6-8 2-3 Mal umrihren. Keiner 6

% Diese Angaben eignen sich, um den Auftautest von Hackfleisch entsprechend der Vorschrift IEC 705, Absatz 18.3 durchzufiihren. Das
Lebensmittel nach Ablauf der Halfte der eingegebenen Zeit wenden. Das Lebensmittel direkt auf den Drehteller legen. Weitere Hinweise, auch

hinsichtlich anderer Leistungstest gemaR der Vorschrift IEC 705, finden Sie in der Tabelle auf Seite 2.
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4.7 ERWARMEN: HINWEISE, EMPFEHLUNGEN UND ENTSPRECHENDE TABELLEN

Das Erwarmen der Speisen ist eine Funktion, bei der lhr Mikrowellengerét seine ganze Niitzlichkeit
und Leistungsfahigkeit unter Beweis stellt. Im Gegensatz zu den traditionellen Methoden wird durch
den Einsatz der Mikrowellen eine sichtliche Zeit- und somit auch Energieeinsparung erzielt.

* Es wird empfohlen, die Speisen (vor allem, wenn sie tiefgefroren sind) auf eine Temperatur von
mindestens 70 °C zu erwdrmen (es muB heiB sein!). Die Speisen kénnen nicht sofort verzehrt
werden, denn sie sind zu heil. So wird jedoch die vollstandige Sterilisierung gewéhrleistet.

* Um Fertiggerichte oder tiefgefrorene Nahrungsmittel zu erwéarmen, befolgen Sie nachfolgende
Regeln:

- Die Speisen aus den Metallbehaltnissen nehmen;

- Mit Klarsichtfolie (mikrowellengeeigneter) oder Pegamentpapier abdecken. Dadurch wird der
natiirliche Geschmack beibehalten und das Mikrowellengerit bleibt sauberer. Sie kénnen zum
Abdecken auch einen umgestiilpten Teller verwenden;

- Méglichst haufig umriihren bzw. wenden, um den Erwarmvorgang einheitlich zu gestalten und
zu beschleunigen;

- Halten Sie sich mit auBerster Vorsicht an die auf den Packungen angegebenen Zeiten.
Denken Sie daran, daB die angegebenen Zeiten unter bestimmten Umsténden erhoht werden
miissen.

* Tiefkiihlkost muB3 vor dem Erwédrmen aufgetaut werden. Je niedriger die Ausgangstemperatur des
Nahrungsmittels ist, um so langer dauert der Erwarmvorgang.

HINWEISE/EMPFELHUNGEN

SCHMELZEN VON NAHRUNGSMITTELN

* Schokolade/Glasur 100 gr MICRO 450 4 -5 | Auf einen Teller geben. Glasur 1 Mal umriihren.
* Butter 50-70 gr | MICRO 850 0.5-0.10

GEKUHLTE NAHRUNGSMITTEL (5/8°C) bis auf 20/30°C

Die Metallfolie entfernen. Die Babyflasche ohne den Schnuller
erwdarmen und sofort nach dem Erwéarmen mischen, um die

¢ Joghurt 125 gr MICRO 850 0.15-0.20
* Babyflasche 240 gr MICRO 850 0.30-0.35

Temperatur zu vereinheitlichen. Die Temperatur vor dem
Verabreichen kontrollieren. Verwenden Sie pulverisierte Milch, diese
gut umrithren, da sich die Pulverriickstinde entziinden konnten. Sie
bereits sterilisierte Milch.

GEKUHLTE FERTIGGERICHTE (Ausgangstemperatur 5/8°C) bis auf 70°

» Packung Lasagne oder 400 gr MICRO 850 4-6 Hierunter verstehen sich alle handelsiiblichen
gefiillte Nudeln Fertiggerichte, die auf eine Temperatur von 70°C

 Packung Fleisch mit 400 gr MICRO 850 4-6 erwarmt werden sollen. Die Nahrungsmittel aus den
Reis und/oder Gemiise eventuellen Metallpackungen nehmen und die direkt auf

 Packung Fisch 300 gr MICRO 850 3-5 den ERteller legen. Um ein optimales Ergebnis zu
und/oder Gemiise erzielen, die Speisen stets abdecken.

o Teller Fleisch und/oder | 400 gr MICRO 850 5-7 Hierunter verstehen sich alle bereits gegarten
Gemiise Lebensmittelportionen, die auf eine Temperatur von

¢ Teller Nudeln, 400 gr MICRO 850 5-7 70°C erwarmt werden sollen. Die Speise wird direkt
Cannelloni oder auf den Eteller gelegt und stets mit Klarsichtfolie oder
Lasagne einem umgestiilpten Teller abgedeckt.

¢ Teller Fisch und/oder 300 gr MICRO 850 4-6
Reis
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HINWEISE EMPFEHLUNGEN

TK-LEBENSMITTEL ZUM ERWARMEN/GAREN (Ausgangstemperatur -18°/ -20°C)

¢ Packung Lasagne oder 400 gr MICRO 850 6-8 Hierunter verstehen sich alle vorgekochten, tiefgekiihlten
gefiilite Nudeln Speisen, die direkt in ihrer Packung auf eine Temperatur von

¢ Packung Fleisch mit 400 gr MICRO 850 5-7 70°C erwarmt werden sollen. Handelt es sich um einen
Reis und/oder Gemiise Metallbehélter, die Speise direkt auf den EBteller legen und die

¢ Packung vorgekochter 300 gr MICRO 850 3-5 Garzeiten um einige Minuten verlangern.
Fisch und/oder Gemiise

) packung roher Fisch 300 gr MICRO 850 8-10 Das rohe Lebensmittel aus der Packung nehmen, in ein
und/oder Gemiise mikrowellengeeignetes Behiltnis geben und abdecken.

¢ Portion Fleisch und/oder| 400 gr MICRO 850 6-8 Hierunter verstehen sich alle bereits gekochten, tiefgekiihlten
Gemiise Speisen, die auf eine Temperatur von 70°C erwdrmt werden

¢ Portion Nudeln 400 gr MICRO 850 7-9 sollen. Das tiefgekiihite Nahrungsmittel auf den ERteller legen
Cannelloni oder Lasagne und mit einem umgestiilpten Teller oder einer feuerfesten

* Portion Fisch und/oder 300 gr MICRO 850 4-6 Schiissel abdecken. Darauf achten, daB die Speise in der Mitte
Reis richtig warm ist, sofern méglich, umriihren.

GEKUHLTE GETRANKE (5° / 8°) bis auf etwa 70°C

: : :asse rﬂl-als:er }gg ce m:ggg ggg ? -33’_33 Alle Getranke werden nach dem Erwdrmen umgeriihrt, um die

o1 T:::: K;;ee 100 gg MICRO 850 1'30 -9 Temperatur zu vereinheitlichen. Die Briihe sollte mit einem

« 1 Teller Briihe 300 cc MICRO 850 '4 -5 umgestiilpten Teller abgedeckt werden.

GETRANKE BEI RAUMTEMPERATUR (20° /30°C) bis auf etwa 70°C

* 1 Tasse Wasser 180 cc MICRO 850 1,30 - 2 |Alle Getrénke werden nach dem Erwarmen umgeriihrt, um die

¢ 1 Tasse Milch 150 cc MICRO 850 1- 1,30 Temperatur zu vereinheitlichen. Die Briihe sollte mit einem

* 1 Tasse Kaffee 100 cc MICRO 850 1-1,30 |umgestiipten Teller abgedeckt werden.

* 1 Teller Briihe 300 cc MICRO 850 3-4

4.8 GAREN VON VORSPEISEN/TEIGWAREN: HINWEISE, EMPFEHLUNGEN UND

ENTSPRECHENDE TABELLE

Gemiisesuppen oder Suppen im allgemeinen bendtigen weniger Fliissigkeit, da im Mikrowellengerat nur eine geringfiigige
Verdampfung stattfindet. Salz wird erst bei Kochzeitende oder wihrend der Ruhezeit zugegeben, da es entwéssernd wirkt.
An dieser Stelle sollte erwéhnt werden, daB fiir das Garen von Reis (gleiches gilt fiir Teigwaren) im Mikrowellengerét fast
die gleiche Zeit benétigt wird wie auf dem normalen Herd und auf traditionelle Weise. Der Vorteil bei der Zubereitung eines
Risottos im Mikrowellengerit besteht darin, daB es nicht standig umgeriihrt werden muB (2-3 Mal ist ausreichend).

LEISTUNGS | TEMP
MENGE | BETRIEBSART STUFE U

ERA | DAUER
R | MINUTEN
= 8

HINWEISE
EMPFEHLUNGEN

M

¢ Lasagne 1100 g MICROGRILL 850 Mit rohen Teigwaren erzielte Zeiten. Sind Keiner
_ sie hingegen vorgekocht, geniigen 8
+GRILL | 850 *+12 | i, kombiniertes Garen MICROGRILL
* GrieB-Gnocchi 600 g. | MICROGRILL 850 = 12 ' - . Keiner
Nicht zu sehr iibereinanderschichten.
¢ Makkaroniauflauf 1500 g. | MICROGRILL | 850 = 8 Keiner
Die Nudeln werden vorher gekocht.
¢ Risotto 300 g. MICRO 850 - 12-15 | Alle Zutaten werden gemeinsam in einen Keiner
Reis mikrowellengeeigneten Behilter gegeben
und mit Klarsichtfolie abgedeckt (fiir 300 g
Reis werden bei maximaler
Mikrowellenleistungsstufe iiber etwa 12-15
Minuten 750 g Briihe bendtigt).
P - o, Die Pizza mit Backofenpapier direkt auf dem Rost H ]
* Pizza 600 g FAN 200°C| 30 oot (e Gorit alh vogeheit worke) Niedriger
¢ Quiche Lorraine 800 ¢g FAN = 160°C | 40 |Eine Springform verwenden (Das Gerét |  Niedriger
muB vorgeheizt werden).
« TK Quiche Lorraine 550 g FAN - 190° | 45 | AleZutaten auf einer Metaltelle zubereiten | Njedriger
(das Gerat muB vorgeheizt werden)
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KAPITEL 4: MANUELLER BETRIEB

4.9 GAREN VON FLEISCH: HINWEISE, EMPFEHLUNGEN UND ENTSPRECHENDE
TABELLE

- Der Garvorgang ist eng an die GroBe und Einheitlichkeit des jeweiligen Nahrungsmittels gebunden:
SpieBchen garen schneller als ein Braten, da sie aus kleineren und einheitlicheren Fleischstiicken bestehen.

- Damit die Braten, das Gefliigel und die Spiechen nicht zdh werden, empfehlen wir die Zugabe von 1/2 Glas
Wasser zu Beginn des Garvorgangs.

MENGE LSRR HINWEISE EMPFEHLUNGEN [ iiEied

* Braten (Schwein, Rind) | 1Kg. |MICROFAN 190 °C | 85-40 | Enen Fetrand stehenlassen, um des fﬁ;z'"rock"en Niedriger

* Hackbraten 800 MICROFAN 450 180°C | 22-25 BSSe%mRe‘ﬂ?E?ﬁkl‘?n‘fénhg’;‘i' Ei gek Schinken, Niedriger
wenig WeiBwein zugeben. - ewas Bunden

* Hackbraten 900 MICRO 650 = 19-21 | %) Keiner

* Ganzes Huhn 1,2 kg | MICROFAN 650 190°C | 38-42 | (%% Niedriger

* Huhn in Stiicken 850 [MICROFAN | 650 190 °C | 25-30 | Wahrend dem Garen 1 Mal umriihren Niedriger

hd Spieﬁchen 600 MICROFAN 450 180 °C | 17-20 | Nach Ablauf der halben Garzeit wenden Niedriqer

¢ Gullasch 1 ,5 kg MICRO 850 - 35-40 | Unbedeckt garen und 2-3 Mal umriihren. Keiner

¢ Hiihnerbrust 500 MICRO 650 5 13-15 | Nach Ablauf der halben Garzeit wenden Keiner

* Kalbs- oder 3 Stiick GRILL - - 17-19 uiﬁiﬁﬁiﬁ g:gfglﬁlesn rﬁ?rxir: \gggges?r‘aﬁdas Hoher

Schweinekoteltt

* Wiirste 3 StuCk GRlLL = = 10-12 Nach Ablauf der halben Garzeit wenden, da das Hoher
Heizelement des Grills nur von oben strahlt.

* Hamburger 3 Stick | GRILL : = | 10-12 | pach Ablat der bahen Garzch uenden dacs | Hoher

% Diese Angaben eignen sich um den Gartest von Hackfleisch entsprechend der Vorschrift IEC 705, Absatz 17.3, Test C durchzufiihren. Den Behélter mit
Klarsichtfolie abdecken. Weitere Hinweise, auch hinsichtlich anderer Leistungstest gemaB der Vorschrift IEC 705, finden Sie in der Tabelle auf Seite 2.
%% Diese Angaben eignen sich um den Gartest entsprechend der Vorschrift IEC 705, Absatz 17.3, Test F durchzufiihren.

Weitere Hinweise, auch hinsichtlich anderer Leistungstest gemaB der Vorschrift IEC 705, finden Sie in der Tabelle auf Seite 2 .

4.10 GAREN VON FISCH: HINWEISE, EMPFEHLUNGEN UND ENTSPRECHENDE TABELLE

Fisch gart sehr schnell und mit optimalen Ergebnissen. Es kann etwas Butter oder Ol hinzugegeben
werden (oder auch gar nichts). Mit Klarsichtfolie abdecken. Hat der Fisch Haut, muB diese natiirlich
eingeschnitten werden. Filets werden gleichmaBig angeordnet. Das Garen von mit in Ei paniertem
Fisch wird nicht empfohlen.

wevce | semessr 5SS e

* Filets 300g | MICRO | 850 - | 5-7 |MitKarsichtiolie abdecken. Keiner
« Schnitten 300g | MICRO | 850 - | 7-9 | MitKarsichtflie abdecken. Keiner
« Am Stiick 500g | MICRO | 850 -~ | 8- 10 | MitKiarsichtflie abdecken. Keiner
« Am Stiick 250g | MICRO | 850 = | 5-7 |MitKarsichtfolie abdecken. Keiner
« Stiicke 400g | MICRO | 850 - | 7-9 | MitKarsichtflie abdecken. Keiner
« Krebse 500g | MICRO | 850 - | 7-9 | MitKarsichtilie abdecken. Keiner
« Bratfisch 600g |MICROFAN| 250 | 190° | 30 |0l wenig Weibwein zugeben.

4.11 GAREN VON BEILAGEN UND GEMUSE: HINWEISE, EMPFEHLUNGEN UND
ENTSPRECHENDE TABELLE

Im Mikrowellengerat zubereitetes Gemiise bewahrt seine Farbe und seinen Nahrwert eher als beim traditionellen Garen.
Vor dem Kochen waschen und putzen. GroRere Gemiisesorten werden in gleichmaBige Stiicke geschnitten. Alle 500 g
Gemiise etwa 5 EBloffel Wasser zugeben (faserige Gemiisesorten benétigen mehr Wasser).

Gemiise muBl immer mit Klarsichtfolie abgedeckt werden.

Mindestens einmal nach Ablauf der halben Kochzeit umriihren und erst nach Kochzeitende leicht salzen. 91
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BETRIEBSART LEISTUNGS TEMPERA | DAUER HINWEISE ZUVERWENDENDER
STUFE TUR MINUTEN EMPFEHLUNGEN ROST

. $parse| 500 g MICRO 850 B 9-10 | In 2 cm groBe Stiicke schneiden und abdecken. Keiner
e Artischocken 300 g MICRO 850 = 11-12 | Den Strunk entfernen und abdecken. Keiner
e Bohnen 500 g MICRO 850 B 11-12 | In Stiicke schneiden und abdecken. Keiner
* Sprossenkohl 500 g MICRO 850 - 7 - 8 | Ineinzelne Rschen aufteilen und abdecken. Keiner
* Rosenkohl 500 ¢ MICRO 850 7 - 8 | Ganzlassen und abdecken. Keiner
* WeiBkohl 500 g MICRO 850 7 - 8 | Ganzlassen und abdecken. Keiner
* Rotkohl 500 ¢ MICRO 850 7 - 8 | Ganzlassen und abdecken. Keiner
o Karotten 500 g MICRO 850 9 - 10 | In gleichgroBe Stiicke schneiden und abdecken. Keiner
* Blumenkohl 500 ¢ MICRO 850 11 - 12 | In Roschen zerlegen und abdecken. Keiner
* Blumenkohl in 1000 g | MICROGRILL 850 10 | Mit rohem Blumenkohl erzielte Zeiten. Ist er Keiner
BéchamelsoBe + MICRO 850 + 8 | vorgekocht reichen 10' MICROGRILL aus. Keiner
* Sellerie 500 g MICRO 850 7 - 8 | In Stiicke schneiden und abdecken. Keiner
 Auberginen MICRO 850 6 - 7 | Warfeln und abdecken. Keiner
* Gegrille Auberginen 4 Scheiben| GRILL = 9-11 | Nach Ablauf der halben Garzeit wenden. Hoher
¢ Auberginen mit 1300 g. | MICROGRILL 850 = 8 | Die Auberginen kénnen vorher fritiert oder | Keiner
Pamesankase iiberbacken gegrillt werden.
e Lauch 500 ¢ MICRO 850 = 6 - 7 | Ganzlassen und abdecken. Keiner
* Champignons 500 g MICRO 850 6 - 7 |Ganzlassen und abdecken. Keiner
Wasserzugabe ist nicht erforderlich.
e Zwiebeln 250 ¢ MICRO 850 = 5 -6 |Ganz gleichgroB. Keiner
Wasserzugabe ist nicht erforderlich.
¢ Spinat 300 g MICRO 850 - 6 - 7 | Nach dem Waschen und Abtropfen Keiner
abdecken.
* Erbsen 500 g MICRO 850 = 10 - 11 | Abdecken. Keiner
* Fenchel 500 ¢ MICRO 850 = 12-13 | Vierteln und abdecken. Keiner
e Gratinierte Tomaten 800 g. | MICROGRILL 450 = 10 | Soliten méglichst gleichgrof sein. Keiner
= 9-10
* Paprikaschoten 500 g MICRO 850 9-11 |In Stiicke schneiden und abdecken. Keiner
. Gegrillte Paprikaschoten | 4 Viertel GRILL B B 13 Nach Ablauf der halben Garzeit wenden. Keiner
* Gefiillte 1400 g | MICROGRILL 850 = +10 | Am besten sind niedrige und breite. Hoher
Paprikaschoten + MICRO 850 - 8-9
* Kartoffeln 500 g MICRO 850 = 25-30 | In gleichgrofie Stiicke schneiden und abdecken. | Keiner
* Bratkartoffeln (frisch) 500g |MICROFAN| 450 190°C | 40 |23 Mal umrihren. Niedriger
* Bratkartoffeln (tiefgefroren) 900g |MICROFAN| 450 200°C | 40 |23 Mal umriihren. Niedriger
* Kartoffelgratin 1,1 kg Tot | MICROFAN 850 190°C| 25 &) Niedriger
* Zucchinis 500 g MICRO 850 = 7 - 8 | Ganzlassen und abdecken. Keiner

* Diese Angaben eignen sich um den Combi-Gartest entsprechend der Vorschrift (3en Edition von IEC 705) im Urkunde
IEC 53H/69/CD. Weitere Hinweise, auch hinsichtlich anderer Leistungstest gemaB der Vorschrift IEC 705, finden Sie in der
Tabelle auf Seite 2

HINWEIS: Die in der Tabelle angegebenen Kochzeiten sind nur Richtwerte und hdngen vom Gewicht sowie der Temperatur
des Nahrungsmittels vor dem Kochen ab und bei Gemiise auch von dessen Festigkeit und Struktur.

4.12 GAREN VON KUCHEN UND TORTEN: HINWEISE, EMPFEHLUNGEN UND ENT-
SPRECHENDE TABELLE

Zur Zubereitung aller Kuchensorten ist das Vorheizen des Gerétes erforderlich (siehe Abschnitt 4.2).

MENCE ‘ BETRIEBSART EGIRESS ‘ TR MINUTEN EMPFENLUNGEN ‘
¢ HaselnuBtorte 1100 g | MICROFAN | DEFROST | 170 °C | 25-30 | In der mitgelieferten feuerfesten Schiissel | niedriger
backen.
¢ Quarktorte 1500 g | MICROFAN 450 170 °C | 35-40 |!n der mitgelieferten feverfesten Schiissel | niedriger
* Miirbeteigkuchen mit 700 ¢ FAN backen.
Marmelade = 160°C| 55 niedriger
e Plum Cake 950 g FAN - 160 °C 90 Eine Kuchenform aus Metall verwenden. niedriger
¢ Sandkuchen 700 g FAN - 160°C| 40 | Eine rechteckige Form verwenden. niedriger
e WalnuBtorte 650 g FAN - 160 °C 40 Eine Kuchenform aus Metallverwenden niedriger
* Egg custard 950 g MICRO 850 = 16 |(%) keiner
* Sponge cake 700 g MICRO 850 - 6 [ niedriger
[e Sponge cake 650 g [MICROFAN 150 170°C|[ 30 [(*%) niedriger

* Diese Angaben eignen sich um den Gartest entsprechend der Vorschrift IEC 705, Absatz 17.3, Test A bzw. Test B durchzufiihren. Weitere Hinweise,
auch hinsichtlich anderer Leistungstest gemaB der Vorschrift IEC 705, finden Sie in der Tabelle auf Seite 2.

* Diese Angaben eignen sich um den Combi-Gartest entsprechend der Vorschrift (3en Edition von IEC 705) im Urkunde IEC 53H/69/CD. Das Gerit
muB vorgeheizt werden. Weitere Hinweise, auch hinsichtlich anderer Leistungstest gemaB der Vorschrift IEC 705, finden Sie in der Tabelle auf Seite 2
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KAPITEL 5: WARTUNG UND REINIGUNG

5.1 REINIGUNG

Vor Beginn jeder Wartungs- bzw. Reinigungsarbeit stets den
Netzstecker ziehen und abwarten, bis das Gerét abgekiihlt ist.

Der Innenraum lhres Mikrowellengerétes ist mit einem speziellen
Emaille beschichtet, das die sich ablagernden Spritzer und
Nahrungsmittelpartikel nicht aufnimmt, daher ist die Reinigung
denkbar einfach. Halten Sie auch die Abdeckblende der
Mikrowellenaustrittséffnung (C) stets sauber von OI- bzw.
Fettspritzern.

Verwenden Sie zur Reinigung des GerateduBBeren keine
Scheuermittel, Metallwolle oder spitzen Metallgegenstédnde. Achten
Sie desweiteren darauf, da3 kein Wasser bzw. Fliissigreiniger in die
Abluft- und Dampfabzugsschlitze an der Geréteoberseite eindringt.

Es sollten auch kein Alkohol, keine Scheuermittel oder keine
ammoniakhaltigen Mittel zur Reinigung der Innen- bzw. AuBenseite
der Tiir verwendet werden.

Um das perfekte SchlieBen zu gewéhrleisten, die Innenseite der Tiir
stets sauber halten und darauf achten, daB Schmutz und
Nahrungsmittelreste nicht zwischen der Tiir und der Geratefront
eingeklemmt sind.

Die Zuluftoffnungen auf der Riickseite des Gerites regel-
maBig reinigen, damit sie mit der Zeit nicht durch Staub
und Schmutzablagerungen verstopfen.

Von Zeit zu Zeit sollten auch der Drehteller (H) und die
entsprechende Halterung (I) zur Reinigung herausgenommen und
der Boden des Mikrowellengerétes gereinigt werden.

Den Drehteller und die Halterung in neutralem Spiilwasser reinigen
(sie sind auch spiilmaschinenfest).

Den Drehteller nach langerem Erhitzen nicht in kaltes Was-
ser tauchen, durch den hohen Temperatur wiirde er bre-
chen.

Der Motor des Drehtellers ist versiegelt. Achten Sie bei der
Reinigung des Gerdtebodens dennoch darauf, daB kein Wasser
unter den Drehteller (D) des Drehtellers eindringt.

[e]
%
%%
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5.2 WARTUNG

Tritt eine Storung auf, wenden Sie sich an den vom Hersteller autorisierten Kundendienst. Bevor
Sie jedoch unsere Techniker zu Rate ziehen, sollten Sie die folgenden einfachen Kontrollen

durchfiihren.

STORUNG

Das Gerit funktioniert nicht

Kondenswasser auf der Kochflache und
im Gerateinneren

Funkenbildung im Gerit

Das Essen erwarmt sich nicht
oder gart nicht ausreichend

Das Essen verbrennt

Das Essen gart nicht gleichmaBig

Auf dem Display erscheint der Hinweis
“FAIL’

URSACHE/ABHILFE

Die Tiir ist nicht korrekt geschlossen.

Der Stecker ist nicht richtig an der Steckdose angeschlossen.
Die Steckdose liefert keinen Strom (Die Haussicherung
kontrollieren).

Werden wasserhaltige Speisen gegart ist es vollig
normal, da der Dampf, der sich im Geréteinneren
bildet, austritt und sich als Kondenswasser im
Innenraum bzw. auf der Kochflache absetzt.

Bei den Betriebsarten “MICRQO", “MICROFAN" und
“MICROGRILL" das Gert nicht ohne Nahrungsmitte! betreiben.
Verwenden Sie bei den vorgenannten Betriebsarten
zum Kochen keine Metallbehalter und auch keine Beutel
oder Packungen mit Metallnieten.

AUTOMATISCHER Betrieb: Kontrollieren Sie, daR3 das
auf dem Display blinkende Garsymbol mit der
gewiinschten Garart libereinstimmt, halten Sie die
Mengen ein und verwenden Sie das fiir das Rezept
angegebene Zubehor bzw. die entspr. Behalter.
MANUELLER Betrieb: Wéhlen Sie die korrekte
Garfunktion an oder erhohen Sie die Kochzeit.

Die Nahrungsmittel wurden vor dem Garvorgang nicht
vollstandig aufgetaut.

AUTOMATISCHER Betrieb: Kontrollieren Sie, daRl das
auf dem Display blinkende Garsymbol mit der
gewiinschten Garart tibereinstimmt, halten Sie die
Mengen ein und verwenden Sie das fiir das Rezept
angegebene Zubehdr bzw. die entspr. Behilter.
MANUELLER Betrieb: Wahlen Sie die korrekte
Garfunktion oder reduzieren Sie die Kochzeit.

Riihren Sie die Speisen wéhrend dem Garvorgang um.
Beachten Sie, daf die Speisen besser garen, wenn sie
in gleichgroBe Stiicke geschnitten wurden.

Der Drehteller ist blockiert.

Wenden Sie sich an eine autorisierte
Kundendienststelle.

HINWEIS: Brennt die Gliihbirne der Gerdteinnenbeleuchtung durch, kann das Gerit pro-
blemlos weiterverwendet werden. Wenden Sie sich zum Austausch der Glithbirne an eine

autorisierte Kundendienststelle.
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