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HI NWETISE

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

1) ACHTUNG: Wenn die Tir oder die Tirdichtungen beschddigt sind, darf das
Mikrowellenkochgerit nicht betrieben werden, bevor es von einem
Fachmann repariert worden ist.

2) ACHTUNG: Es ist fir alle anderen, aufler fir einen Fachmann,
gefdhrlich, irgendweiche Wartungs- oder Reparaturarbeiten
auszufishren, die die Entternung einer Abdeckung erfordern, die
den Schutz gegen Strahlenbelastung durch Mikrowellenenergie
sicherstellt.

3) ACHTUNG: Flissigkeiten oder andere Speisen dirfen nicht in
verschlossenen Behdltern erwdrmt werden, da sie leicht explodieren
ksnnen.

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

zu verstehen. ig
5) Versuchen Sie nicht, den Herd bei gedffneter Tir zu betreiben, indem Sie die '?‘F"t!aﬂ

-
Sicherheitsvorrichtungen umriisten. ‘Ei
6) Setzen Sie den Herd nicht in Betrieb, wenn irgendwelche Gegenstéinde zwischen

der Gerdtefront und der Tir 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 Gerdtefront und der Tir absetzen.

7) Setzen Sie den Mikrowellenherd nicht in Betrieb, wenn das Versorgungskabel oder der Stecker
beschddigt sind, da sie elektrische Stromschléige verursachen kénnten.

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

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

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

11)In den Funktionen ,Nur MIKROWELLEN” und ,KOMBI-MIKROWELLEN” darf das Gerdt (ohne
Speisen) weder vorgewdirmt noch eingeschaltet werden, wenn dieses leer ist, da Funken erzeugt
werden kénnten.

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

13)Waéhrend des Gebrauchs heizt sich das Gerét auf. Berihren Sie daher auf keinen Fall die
Heizelemente innerhalb des Mikrowellenherds.

o
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14)Beim Erwérmen von Flissigkeiten (Wasser, Kaffee, Milch, usw.) kann es durch einen Siedeverzug
vorkommen, dass diese plétzlich aufkochen und iberlaufen, was letztendlich zu
Verbrennungen fishren kénnte. Um dies zu vermeiden, stecken Sie, bevor Sie die ¢
Flussigkeit erwérmen, einen Plastiklsffel oder ein Glasstébchen in das Behaltnis. Uben
Sie jedoch in jedem Fall beim Herausnehmen der Behdltnisse besondere Vorsicht.

15)Wérmen Sie weder Likére mit sehr hohem Alkoholgehalt noch gréfiere Mengen Ol auf,
das diese sich entziinden kénnten.

16)Nach dem Erwérmen von Babynchrung (in Fléschchen oder Gléschen), sollten Sie vor der
Verabreichung den Inhalt gut schitteln bzw. Mischen und zur Vermeidung von Verbrennungen die
Temperatur kontrollieren. Es ist ratsam, die Speisen ab una an umzurihren, damit sich diese
gleichmé&fig erwérmen.

Falls Sie handelsiibliche Sterilisiergeféifie fur Milchfléschchen verwenden, Gberpriifen
Sie vor dem Einschalten des Mikrowellenherds STETS, dass das Gef&f3 mit der vom

Hersteller angegebenen Wassermenge gefillt ist. &
HINWEIS: Es ist méglich, dass das Gerdit 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.

=

TECHNISUCHE D ATEN

AuBBenabmessungen (BxHxT) 480x272x360 Weitere Daten finden Sie auf dem Typenschild
Innenabmessungen (BxHxT) 285x180x290 auf der Gerdterickseite.
Nettogarraumvolumen 17 It. ) ] o
Zirkagewicht 15 kg. Dieses Gerdit entspricht hinsichtlich der
Durchmesser Drehteller 27,5 cm elektromagnetischen  Kompatibilitét ~ den

Glishbirne 25 W Richtlinien CEE 89/336 und 92/31.

ELEKTRISCHER ANSCHLUSB

Das Gerét nur an Steckdosen mit einer Leistung -~ daB die Steckdose wirksam geerdet ist: Der
von mindestens 10 A anschlief3en. Hersteller haftet nicht fir Schaden, die durch
Vor dem Betrieb prifen Sie, ob die die Nichtbeachtung dieser Vorschrift entstehen
Netzspannung mit der auf dem Leistungsschild ~ sollten.

des Gerdtes angegebenen Ubereinstimmt und

o
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I NS TALLATI ON

) Nachdem Sie das Gerét aus der Verpackung genommen haben, entfernen Sie die Schutzhiille, in
der sich der Drehteller (G) und dessen Auflage (H) befinden. Priifen Sie, ob der Drehtellerstift (D)

korrekt an seinem Platz in der Mitte des Drehtellers angebracht ist.
2) Reinigen Sie den Innenraum mit einem feuchten, weichen Tuch.
3) Prifen Sie das Geréit auf Transportschéiden und insbesondere, daf3 die Tire perfekt &ffnet und schlief3t.

4) Stellen Sie das Gerdt auf eine stabile Fliche in einer Hshe von mindestens 85 ecm, auflerhalb der
Reichweite von Kindern, da die Glastiir withrend dem Kochvorgang hohe Temperaturen erreichen kann.

5) Nachdem Sie das Gerdt auf der Arbeitsfléiche aufgestellt haben, vergewissern Sie sich, daB zwischen den
Gerdteflichen und den Seitenwidnden sowie der Riickseite ein Freiraum von etwa 5 cm und Uber dem
Mikrowellengeréit ein Freiraum von mindestens 20 cm verbleiben

(siche Abb. 1).

6)  Decken Sie die
Zuluftsffnungen
nicht ab. Stellen
Sie vor allen
Dingen nichts auf
Abb.1 das Gerdt und
achten Sie

darauf, daf3 die Abluft-
u n d
Dampfabzugsschlitze

(an der Ober-, Unter-
sowie Rickseite der
Gerdtes) IMMER FREI

20 cm

<=

0
qg‘, |
o ©

R

sind (sieche Abb. 2 und e Lg,f;':friﬂ
Abb. 3). Ao, 3

7) Positionieren Sie die Halterung (H) in die Mitte der runden  Abluft
Aufnahme und setzen Sie den Drehteller (G) darauf. Der Stift (D) muf3 mit der

entsprechenden Stelle in der Mitte des Drehtellers Gbereinstimmen.

8) Wird das Gerdt erstmals eingeschaltet, erzeugt es iiber einen Zeitraum von etwa 10 Min. einen
Geruch “des Neuen” und etwas Rauch. Das ist ganz normal und wird durch Schutzsubstanzen
verursacht, mit denen die Heizelemente behandelt wurden.

A USGANGS SILEISTUNSG

Dieses Gerdt hat eine maximale Mikrowellenausgangsleistung von 750 W. Dieser Wert wird auf der
Gerditeriickseite auf dem Typen-/Leistungsschild unter dem Posten MICRO OUTPUT angegeben.

Bei einigen Modellen wird die maximale Ausgangsleistung in Watt auch auf
| dem nebenstehenden Symbol angegeben, das auf der Tire wiedergegeben
wird.

&

Die weiteren, sich zwischen diesem Wert befindlichen Ausgansleistungen werden auf den Folgeseiten
angegeben. Diese Informationen werden lhnen von Nutzen sein, um in den Rezeptbiichern der im
Handel erhéltlichen Mikrowellengeréite nachzulesen.

o
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BESCHREIBUNG UND GEBRAUCH DER SCHALTER

OBERER DREHKNOPF:

Grill Power Level

MIKROWELLENFUNKTION/GRIL
LFUNKTION/KOMBIFUNKTION

KONTROLLAMPE GRILL

Funktion “Nur Grill” oder
“Kombifunktion Mikrowellen +
Grill”:

bleibt immer eingeschaltet

Den Drehknopf drehen, um die
Mikorwellenfunktion (5
Leistungsstufen), die Grillfunktion
oder die Kombifunktion
Mikrowellen + Grill (5
Leistungsstufen) anzuwdihlen.

UNTERER DREHKNOPF:

Folgende
Mikrowellenausgangsleistungen
Time stehen zur Verfigung:

FUNKTION NURMIKROWELLEN

DIESER SCHALTER DIENT DEM
BEGINN ALLER

KOCHFUNKTIONEN. = 75w
Funktion “Nur Mikrowellen”, B, - 150 W (auftauen)
“Kombifunktion Mikrowellen + ¢ -375W
of of L/
Grill”; “Nur Grill”:
ur or . 8, - 560 W
Im Uhrzeigersinn von 1 bis 35 750 W
Minuten drehen (bei Zeitablauf \Sisf )

schaltet das Gerdt ab und es ertnt
ein akustisches Signal).

FUNKTION “KOMBIFUNKTION
MIKROWELLEN + GRILL":

COMBI 1 - 160 W
COMBI 2 - 300 W
COMBI 3 - 450 W
COMBI 4 - 590 W
COMBI 5 - 750 W

MITGELIEFERTES ZUBEHOR

ROST DREHTELLER

QP

\\j {//
Funktion “Nur Grill”: Der Drehteller wird bei allen Garfunktionen
Fir alle Grillarten verwendet.
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Es konnen alle Behdlinisse aus Glas (noch
besser Pyrex), Keramik, Porzellan oder
Terrakotta  verwendet werden, sofern diese
ohne Verzierungen und Metallteile sind
(Zierlinien, Goldrander, Griffe, Fifichen). Sie
kénnen auch hitzebstindige
Kunststoffoehdltnisse verwenden, allerdings nur
fir das Garen in der Funktion “nur
Mikrowellen”. Falls Sie sich jedoch bei dem
einen oder anderen Behéiltis nicht sicher sein
sollten, kénnen Sie dessen Hitzebestdndigkeit
durch einen einfachen Test priffen: Stellen Sie
das leere Behdlinis 30 Sekunden lang bei
maximaler Leistungsstufe in den Ofen (Funktion
“nur Mikrowellen”).

Wenn das Behélinis 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 ungeeignet.

Fir kurzes Ewérmen kénnen als Unterlage auch
Papierservietten, Kartontabletts und
Einwegteller aus Plastik verwendet werden.
Formen und Abmessungen missen derart sein,
daB ein korrektes Drehen méglich ist.

Um grof3e rechteckige Behéilter zu verwenden,

G NETTES

o

G ESCHIRR R

(die im Innenraum nicht drehen kénnten) muf3
nur die Drehung des Drehtellers (G) gesperrt

werden, indem der Plattenstift (D)
herausgezogen wird.
Um unter diesen Bedingungen

zufriedenstellende Ergebnisse zu erzielen, muf3
die Speise gewendet und der Behéilter wéhrend
dem Garvorgang mehrmals gedreht werden.
Zum Kochen in der Mikrowelle eignen sich
keine Behdltnisse aus Metall, Holz, Binsen und
Kristall.

Da die Mikrowellen die Speise und nicht das
Geschirr méchten  wir daran
erinnern, daf3 direkt im Serviergeschirr gekocht
werden kann, wodurch die Verwendung und
das nachfolgende Spiilen von Tépfen entfallt.
Denken Sie jedoch daran, daf3 die sehr heif3en
Speisen Wérme auf das Geschirr tbertragen
und daher der Gebrauch von Topflappen
erforderlich wird.

erwdrmen,

Wird das Gerdt in den Betriebsarten oder nur
Grill kénnen alle
backofengeeigneten Behdltnisse verwendet
werden (siehe Tabelle).

eingesetzt,

* Ist die Kochzeit zu lang, besteht Brandgefahr.

dos | b | 0oy | T | mioe | P | e | oot
Nur Mikrowellen A A A | A BEN oA | A DET
Kombifunktionen m JA JA JA m m m m
Nor Grill [ NEIN [I7-NR TS A VSRV NEIN | NEIN [{




D

8-05-2002 11:37 Pagina 70

o

NUTZLICHE HINWEISE FUR DEN GEBRAUCH DER MIKROWELLEN

Mirowellen sind elektromagnetische Wellen,
die auch in der Natur in Form von Lichtwellen
vorkommen (Beispiel: Sonnenlicht), die im
Inneren des Gerdtes von allen Seiten in die
Nahrungsmittel eindringen und die Wasser-,
Fett- und Zuckermolekiile erwérmen.

Nur im Nahrungsmittel selbst wird sehr schnell
Waérme erzeugt, withrend der Behéilter sich nur
indirekt durch die Wérmeibertragung von der
heiflen Speise erwdrmt. Dadurch wird
verhindert, daf3 die Speise am Behdilter haften

bleibt und es ist méglich, wéhrend dem Garen
ganz wenig Fett zu verwenden (oder in einigen
Fallen Gberhaupt keines).

Da fettarm, wird das Kochen mit Mikrowellen
als gesund und kalorienarm bewertet.

Im Vergleich zu traditionellen Systemen erfolgt
das Garen auflerdem bei niedrigeren
Temperaturen, wodurch den Nahrungsmitteln
weniger Wasser entzogen wird und so ihre
Nahrstoffe und der Geschmack erhalten
bleiben.

Grundsdtzliche Regeln fiir das Kochen mit Mikrowellen

1) Wenn Sie sich zur korrekten Eingabe der Kochzeiten auf die Tabellen der Folgeseiten beziehen,
achten Sie darauf, daf3 bei Erhdhung der Nahrungsmittelmenge auch die Kochzeit proportional
erhdht werden muf3 und umgekehrt. Die “Ruhezeiten” miissen unbedingt eingehalten werden:
Unter Ruhezeit versteht sich die Zeit, wahrend der die Speise nach dem Garen ruhen muf3, um
eine weitere Verteilung der Temperatur in ihrem Inneren zu erméglichen. Die Fleischtemperatur
zum Beispiel erhoht sich wahrend der Ruhezeit um 5 - 8 °C. Sie kénnen die Gerichte auch
auBBerhalb des Ofens ruhen lassen.

2) Eine der wichtigsten Tatigkeiten ist das mehrmalige Umriihren wéhrend dem
Garvorgang: die Temperaturen werden dadurch einheitlicher gehalten und die
Kochzeiten somit verringert.

3) Auch das Wenden der Speisen wihrend dem Garvorgang ist empfehlenswert.

4) In Speisen mit Haut oder Schale (Beispiel: Apfel, Kartoffeln, Tomaten, Abb. 4
Wiirstchen, Fisch) werden mit einer Gabel mehrere Locher gebohrt, damit
der Dampf austreten kann und Haut oder Schale nicht platzen (Abb. 4).

5) Werden viele Portionen des selben Nahrungsmittels zubereitet, zum
Beispiel Salzkartoffeln, legen Sie diese in eine ringformige feuerfeste
Schissel, damit sie einheitlich gar werden (Abb. 5).

6) Je niedriger die Temperatur ist, bei der die Speise in den Mikrowellenherd
gegeben wird, um so hher ist die erforderliche Kochzeit. Nahrungsmittel bei
Raumtemperatur garen schneller als Nahrungsmittel bei Kishlschranktemperatur.

7) Zum Garen den Behdlter immer in die Mitte des Drehtellers stellen.

8) Die Bildung von Kondenswasser im Gerdt und im Abluftbereich ist ganz normal. Um diese zu
verringern, konnen Sie die Speise mit Klarsichtfolie, Pergamentpapier, Glasdeckel oder einem
Teller abdecken, den Sie umstiilpen. Speisen mit hohem Wassergehalt (z. B. Gemise) garen
abgedeckt auBerdem besser. Durch das Abdecken der Speisen wird auch der Geréteinnenraum
sauber gehalten. Verwenden Sie nur mikrowellgeeignete Klarsichtfolie.

o
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BETRIEBSART

Diese Funktion eignet sich fir:
¢ Das Warmhalten der Speisen . . . . . . Seite 72

e Zum Auftaven
e Zum Erwdrmen

............... Seite 72
............... Seite 74

o

“"NUR MIKROWELLEN"

Zum Garen von Gullasch, weif3em Fleisch, Obst,

Gemiise, Reis, Gemisesuppe, Fisch . .Seite
Nahrungsmittel bréunen, Kuchen und

Obst backen

Seite

£

76

78

MIKROWELLEN

EINSCHALTEN DES GERATES IN DER BETRIEBSART “NUR MIKROWELLEN”

B B B

Legen Sie die Speise in einen
mikrowellengeeigneten
Behailter und positionieren
Sie diesen in cL)ar Mitte des
Drehtellers.

Hinweis: Der Mikrowellenherd darf
nicht vorgewdrmt werden.

Die gewiinschte
Mikrowellenleistungsstufe
mit dem oberen

Drehknopf anwéhlen.

Geben Sie die gewiinschte
Garzeit durch Drehen des
Timer-Schalters im
Uhrzeigersinn ein.

Nach  Ablauf  der
eingegebenen Zeit weist
ein akustisches Signal
darauf hin, daB die

Kochzeit beendet ist.

Der Betrieb kann jederzeit unterbrochen werden, indem der Timer-Schalter auf Position STOP gestellt
wird und auch die Kochzeitdauer (wéhrend dem Ablauf) kann durch Drehen dieses Schalters nach
vorn oder riickwéirts veréndert werden.
Wahrend dem Kochvorgang kénnen Sie durch Offnen der Tir die Speisen kontrollieren. Dies
unterbricht den Geratebetrieb, der nach Schlief3en der Tir wieder einsetzt.

o
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MIKROWELLEN

GEBRAUCH DER BETRIEBSART “NUR MIKROWELLEN” ZUM WARMHALTEN DER SPEISEN

Diese Funktion eignet sich allgemein fir alle Gerichte.

Si

e ermdglicht lhnen, soeben gekochte oder aufgewdrmte Speisen warmzuhalten, ohne daf3 diese

ausfrocknen oder am Kochgeschirr onhoﬁen.

Drehen Sie den Oberer Drehknopf auf Position <7 und bedecken Sie die Speise mit einem Teller

oder Klarsichtfolie und halten Sie diese so bis zum Gebrauch warm.

Wenn Sie méchten, kénnen Sie die Speisen auch direkt im Serviergeschirr warmhalten (stets
abgedeckt).

GEBRAUCH DER BETRIEBSART “NUR MIKROWELLEN” ZUM AUFTAUEN

In Beuteln bzw. Plastikfolie oder in ihren Packungen tiefgefrorene Speisen kénnen direkt in das

Geréit gegeben werden, sofern sie nicht mit Metallteilen versehen sind (Verschluf3béinder oder -
stifte).

Verschiedene Nahrungsmittel, wie Gemiise oder Fisch, missen vor Kochbeginn nicht vollstéindig

aufgetaut werden.

Speisen mit Sof3en, Ragouts und Schmorbraten tauen besser und schneller auf, wenn sie hin und
wieder umgerihrt, umgedreht und/oder getrennt werden.

Wéhrend dem Auftauvorgang verlieren Fleisch und Fisch Fliissigkeit. Sie sollten daher in einer
Schale aufgetaut werden.

Vor dem Einfrieren sollte das Fleisch in einzelnen Stiicken in den Beutel gegeben werden. Dadurch

sparen Sie bei der spéteren Zubereitung kostbare Zeit.

Befolgen Sie die auf den Tiefkostpackungenen angegebenen Zeiten mit Vorsicht, da sie nicht
immer korrekt sind. Es sollten Auftauzeiten eingehalten werden, die etwas unter den angegebenen

Zeiten liegen. Die Auftaudauer variiert je nach Tieffriergrad.
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Avuftauzeiten % j
MIKROWELLEN

. Oberer Unterer Ruhezeit
Nahrungsmittel Menge  pin opf  Drehknopf Anmerkungen (Minuten)
FLEISCH
e Braten (Schwein, Rind, Kalb 1 kg \3, 29 -32 20
usw.)
o Steaks, Koteletts, Scheiben 200 gr “ 10-12 5
e Gullasch 500 gr “ 18- 20 10
o Hackfleisch 500 gr “ 14-16 (%) 15
“ 250 gr “ 8-10 10
¢ Hamburger 200 gr “ 8-10 10
° Wuyrst 300 gr “ 13-15 10
GEFLUGEL
N |(53nfe, PUE h }'g tg ! gg ) j} Nach der Ruhezeit unter %8
e Ganzes Huhn 5 kg “ -
e Huhn in Stiicken 500 gr “ 18- 21 :t?vr«:;:n}:en om ev::?::ﬁer 10
° Hﬁbnerbrusr 300 gr ! 17-20 Eissfﬁckcher; zu entfernen 10
GEMUSE ’
e Gewiirfelte Auberginen 500 gr u 20-23 5
® Paprika in Stiicken 500 gr “ 19-22 5
e Enthiilste Erbsen 500 gr u 16-19 5
e Artischockenherzen 300 gr u 12-15 5
e Spargel in Stiicken 500 gr u 17-20  Das Gemiise hin und 5
e Geschnittene Bohnen 500 gr u 19-22  wieder umrihren, um den 5
e Broccoli im Stisck 500 gr u 18-21  Auftauvorgang - 5
o Rosenkohl 500 gr " 18-21  pbeschleunigen 5
e Karotten in Scheiben 500 gr u 17-20 5
¢ Blumenkohlréschen 450 gr u 16-19 5
¢ Gemischtes Gemise 300 gr " 11-14 5
e Geschnittener Spinat 300 gr u 12-15 5
FISCH
e Filets 300 gr u 12-15 7
o Stiicke 400 gr u 13-16 7
e Im Stiick 500 gr u 16-19 7
e Krebse 400 gr “ 13-16 7
MILCH- UND KASEPRODUKTE
e Butter 250 gr u 9-11 Entfernen Sie das Aluminium- 10
papier oder die Metdllteile.
o Kase 250 gr u 10-12  Istteilweise aufgetaut. 15
Ruhezeit erforderlich.
e Sahne 200 ml u 12-14 Die Sahne aus der Packung 5
enﬂ:ernen Und CIUF einen
Teller geben.
BROT
¢ 2 mittelgrof3e Brétchen 150 gr u 3-5 Das Brot direkt auf den 3
¢ 4 mittelgrofe Brétchen 300 gr " 7-9 Drehteller legen 3
o Weif3brot in Scheiben 250 gr u 7-9 3
e Vollkornbrot in Scheiben 250 gr “ 7-9 3
OBST
o Erdbeeren, Plaumen, Kirschen, 500 gr u 15-18 2-3 Mal mischen 10
Johannisbeeren, Aprikosen
¢ Himbeeren 300 gr p 12-15 2-3 Mal mischen 10
® Brombeeren 250 gr p 10-13 2-3 Mal mischen 6

(*) Diese Angaben eignen sich, um den Auftautest von Hackfleisch entsprechend der Vorschrift IEC 705, Absatz

18.3 durchzufihren.

Das Lebensmittel nach Ablauf der Hélfte der eingegebenen Zeit wenden. Das Lebensmittel direkt auf den
Drehteller legen. Weitere Hinweise, auch hinsichf?icﬁ anderer Leistungstest gemé&f3 der Vorschrift IEC 705,
finden Sie in der Tabelle auf Seite 2

o
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MIKROWELLEN

GEBRAUCH DER BETRIEBSART “NUR MIKROWELLEN” ZUM ERWARMEN

Das Erwdrmen der Speisen ist eine Funktion, bei der lhr Mikrowellengeréit seine ganze Niitzlichkeit

und Leistungsfchigkeit unter Beweis stellt. Im Gegensatz zu den traditionellen Methoden wird durch

die Verwendung von Mikrowellen eine sichtliche Zeit- und somit auch

Energieeinsparung erzielt.

Es wird empfohlen, die Speisen (vor allem, wenn sie tiefgefroren sind)

bei einer Temperatur von mindestens 70°C  zu erwdrmen (es muf3

heif sein!). Die Speisen kdnnen nicht sofort gegessen werden, denn
sie sind zu heif}. So wird jedoch die komplette Sterilisierung

gewdhrleistet.

Um vorgekochte oder tiefgefrorene Nahrungsmittel zu erwdrmen, befolgen Sie nachfolgende

Regeln:

- Die Speisen aus den Metallbehdltnissen nehmen;

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

- Méglichst héufig umrihren oder wenden, um den Erwérmevorgang einheitlich zu gestalten und
zu beschleunigen;

- Halten Sie sich mit grofiter Vorsicht an die auf den Packungen angegebenen Zeiten. Denken Sie

daran, daf3 die angegebenen Zeiten unter bestimmten Umstéinden erhsht werden missen.

Tiefkihlkost muf3 vor dem Erwdrmen aufgetaut werden. Je niedriger die Ausgangstemperatur des

Nahrungsmittels ist, um so lénger davert der Erwérmungsvorgang.

Nahrungsmittel und Getréinke kénnen iber einen kurzen Zeitraum in Papier- oder Plastikgeféf3en

erwdrmt werden. Diese Geféf3e kdnnen sich jedoch bei léingeren Erwérmzeiten verformen.
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Erwarmzeiten % j
MIKROWELLEN

Leistung  Zeit

Nahrungsmittel Menge ° ffen (minuten) Hinweise
SCHMELZEN VON NAHRUNGSMITTELNI
o Schokolade/Glasur 100 gr S, 5-6  Aufeinen Teller geben. Glasur 1 Mal umrihren.
o Butter 50-70gr &  0.7-0.12

2

GEKUHLTE NAHRUNGSMITTEL (AUSGANGSTEMPERATUR 5/8°C) BIS AUF 20/30°C
o Joghurf 125 gr “ 0.12-0.17  Die Metallfolie entfernen. Die Babyflasche ohne den Schnuller
° BdbyHGSChe 240 gr “ 0.35-0.40 erwdrmen und mischen, um die Temperatur zu vereinheitlichen.

Die Temperatur vor dem Verabreichen kontrollieren. Wenn Sie
Milch bei Raumtemperatur verwenden, die angegebene Zeit
geringfiigig herabsetzen. Verwenden Sie pulverisierte Milch,
diese gut umrihren, da sich die Pulverriickstinde entziinden
kénnten. Sie bereits sterilisierte Milch.

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

¢ Packung Lasagne oder 400 gr “ 6 -8  Hierunter verstehen sich alle handelsiblichen
gefillte Nudeln Fertiggerichte, die auf eine Temperatur von 70°C
° Packung Fleisch mit Reis 400 gr u 6-8 | erwarmt werden sollen. Die Nahrungsmittel aus den

eventuellen Metallpackungen nehmen und die direkt

und/oder Gemiise auf den Ef3teller legen. Um ein optimales Ergebnis zu

e Packung Fisch und/oder 300 gr “ 5-7  erzielen, die Speisen stets abdecken.

Gemiuse
e Teller Fleisch und/oder Gemise 400 gr “ 7 -9  Hierunter verstehen sich alle bereits gegarten
o Teller Nude|n, Cannelloni 400 ar v 7-9 Lebensmiﬂe|portionen, die auf eine Temperatur von

70°C erwdrmt werden sollen. Die Speise wird direkt

oder Lasagne auf den Ef3teller gelegt und stets mit Klarsichtfolie oder

o Teller Fisch und/oder Reis 300 gr u 6-8  einem umgestilpten Teller abgedeckt.

TK-LEBENSMITTEL ZUM ERWARMEN/GAREN (AUSGANGSTEMPERATUR -18°/-20°C) BIS AUF ETWA 70°C

e Packung Lasagne oder 400 gr “ 8- 10  Hierunter verstehen sich alle vorgekochten,
ger“fe Nudeln tiefgekihlten Speisen, die direkt in ihrer Packung auf

° Packung Fleisch mit Reis 400 gr " 7-9  eine Temperatur von 70°C erwdrmt werden sollen.
und/oder Gemiise Handelt es sich um einen Metallbehdlter, die Speise

e Packung voraekochter Fisch 300 or " 5.7 direkt auf den Effeller legen und die Garzeiten um
Und/odger Ggmijse 9 einige Minuten verléngern.

 Packung roher Fisch 300 gr “ 10 - 12 Das rohe Lebensmittel aus der Packung nehmen, in ein
und/oder Gemise mikrowe"engeeignetes Behdltnis geben und abdecken.

e Portion Fleisch und/oder 400 gr u 8 - 10 Hierunter verstehen sich alle bereits gekochten,
Gemiise tiefgekihlten Speisen, die auf eine Temperatur von

e Portion Nudeln Cannelloni 400 gr ” 9.11 70°C erwdrmt werden sollen. Das tiefgekihlte
d 9 Nahrungsmittel auf den Efiteller legen und mit einem
oder Lasagne um esﬂi?pten Teller oder einer feuerfesten Schiissel

e Portion Fisch und/oder Reis 300 gr " 6 -8  abdecken.
Darauf achten, daf3 die Speise in der Mitte richtig
warm ist, sofern még|ich, umrihren.

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

® 1 Tasse Wasser 180 cc u 2.30-3  Alle Getréinke werden nach dem Erwérmen umgerihrt,
e 1 Tasse Milch 150 cc u 2-2.30 um die Temperatur zu vereinheitlichen. Die Brihe sollte
o 1 Tasse Kaffee 100 cc " 2-2.30 mit einem umgestiilpten Teller abgedeckt werden.

e 1 Teller Brishe 300 cc P 5-6

GETRANKE BEI RAUMTEMPERATUR (AUSGANGSTEMPERATUR 20° /30°C) BIS AUF ETWA 70°C

® 1 Tasse Wasser 180 cc “ 2-2.30  Alle Getréinke werden nach dem Erwérmen umgerihrt,
¢ 1 Tasse Milch 150 cc u 1.30-2  um die Temperatur zu vereinheitlichen. Die Brihe sollte
o 1 Tasse Kaffee 100 cc u 1.30-2 mit einem umgestiilpten Teller abgedeckt werden.

e 1 Teller Brishe 300 cc u 4-5

o
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MIKROWELLEN

GEBRAUCH DER BETRIEBSART “NUR MIKROWELLEN” ZUM KOCHEN

GEMUSESUPPEN UND REIS

e Gemisesuppen oder Suppen im allgemeinen bendtigen weniger Flussigkeit, da im
Mikrowellenherd eine nur geringfigige Verdampfung stattfindet. Salz wird erst bei Kochzeitende
oder wahrend der Ruhezeit zugegeben, da es entwdssernd ist.

e Es muf} hier erwdhnt werden, daf3 fir das Kochen von Reis (wie auch von Teigwaren) im
Mikrowellenherd fast die gleiche Zeit benétigt wird, wie auf dem normalen Herd und auf
traditionelle Weise. Der Vorteil bei der Zubereitung eines Risottos im Mikrowellenherd liegt darin,
daB es nicht stiindig umgeriihrt werden muf (2-3 mal ist ausreichend).

Die Zutaten werden dlle zusammen in ein mikrowellengeeignetes Gefdf3 gegeben und mit
Klarsichtfolie abgedeckt (fir 300 g Reis werden 750 g Brithe benétigt, wenn der Herd etwa 12
- 15 Minuten auf die maximale Leistungsstufe eingestellt wird).

Der Reis haftet aufBerdem nicht am Boden des Geftifles und da zum Garen eine Suppenschissel
oder anderes Serviergeschirr verwendet werden kann, muf3 er nicht erst auf einen Servierteller
umgefillt werden.

FLEISCH
Wird Fleisch mit der Betriebsart “Nur Mikrowellen” gegart, sollte es mit mikrowellengeeigneter
Klarsichtfolie abgedeckt werde. Auf diese Weise wird eine einheitlichere Wérmeverteilung
gewdhrleistet und eine zu starke Entwéisserung verhindert, so daf3 das Fleisch nicht trocken und z&h
wird. Diese Funktion eignet sich for Ragout, Gullasch, Hihnerbrust usw. Zum Garen von Braten,
Spiefichen usw. missen die kombinierten Betriebsarten verwendet werden.

FISCH
Fisch gart sehr schnell und mit optimalen Ergebnissen. Es kann etwas Butter oder Ol hinzugegeben
werden (oder auch gar nichts). Mit Klarsichtfolie bedecken. Hat der Fisch Haut, muf3 diese natiirlich
eingeschnitten werden. Filets werden gleichméf3ig angeordnet. Das Garen von mit in Ei paniertem
Fisch wird nicht empfohlen.

GEMUSE
Im Mikrowellenherd zubereitetes Gemiise bewahrt seine Farbe und seinen Néhrwert eher als beim
tradtionellen Garen. Vor dem Kochen waschen und putzen.
Grof3ere Gemisesorten werden in gleichméfige Stiicke geschnitten.
Alle 500 g Gemiise etwa 5 Loffel Wasser zugeben (faserige Gemiisesorten benétigen mehr Wasser).
Gemise muf3 immer mit Klarsichtfolie abgedeckt werden.
Mindestens einmal bei halber Kochzeit umrishren und erst bei Kochzeitende leicht salzen.

o
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MIKROWELLEN
. Menge Anmerkungen i
Nehrungsmite ' Dihenpt  Drehenapt " i

FISCH

o Filets 300 gr 3, 9-11 Mit Klarsichtfolie abdecken 2

e Scheiben 300 gr u 11-13 Mit Klarsichtfolie abdecken 2

e Im Stiick 500 gr u 12-14 Mit Klarsichtfolie abdecken 2

e Im Stiick 250 gr u 9-11 Mit Klarsichtfolie abdecken 2

o Stiicke 400 gr u 11-13 Mit Klarsichtfolie abdecken 2

o Krebse 500 gr u 11-13 Mit Klarsichtfolie abdecken 2

GEMUSE

e Spargel 500 gr ¥ 11-12  In 2 cm groBle Sticke 4
schneiden.

e Artischocken 300 gr u 12-13 Am besten Artischockenbdden 4
verwenden.

e Bohnen 500 gr u 13-14 In Stiicke schneiden. 4

® Broccoli 500 gr " 9-10 In  einzelne  Roschen 4
aufteilen.

e Rosenkohl 500 gr " 9-10 Ganz lassen. 4

o Weif3kohl 500 gr “ 9-10 In Streifen schneiden. 4

e Rotkohl 500 gr " 9-10 In Streifen schneiden. 4

e Karotten 500 gr u 11-12 In  gleichgroBBe  Stiicke 4
schneiden.

o Blumenkohl 500 gr " 13-14 In Réschen zerlegen. 4

e Sellerie 500 gr " 9-10 In Stiicke teilen. 4

* Aubergine 500 gr u 8-9 Wirfeln. 4

e Lauch 500 gr " 8-9 In Streifen schneiden. 4

¢ Champignons 500 gr u 8-9 Ganz lassen. Wasser st 4
nicht erforderlich.

e Zwiebeln 250 gr “ 7-8 Ganz, gleichgrof3. Wasser 4
ist nicht erforderlich.

e Spinat 300 gr “ 8-9 Nach dem Waschen und 4
Abtropfen bedecken

o Erbsen 500 gr u 12-13 4

e Fenchel 500 gr u 14-15 Vierteln. 4

e Paprika 500 gr " 11-12 In Stiicke schneiden. 4

e Kartoffeln 500 gr “ 10-11 In  gleichgrofle  Stiicke 4
schneiden.

e Zucchinis 500 gr u 9-10 In Scheiben schneiden. 4

FLEISCH

¢ Gullasch 1,5 kg “ 42 - 47 Nicht abgedeckt garen und 4
2-3 Mal umrihren

o Hihnerbrust 500 gr & 15-20 Nach halber Garzeit wenden 3

e Hackbraten 900 gr “ 22-24 (*)

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

(*) Diese Angi-loben eignen sich um den Gartest von Hackfleisch entsprechend der Vorschrift IEC 705 , Test C
durchzufihren. Den Behdlter mit fir Mikrowellenherd geeigneter, und an einigen Stellen gelochter

Klarsichtfolie abdecken. Weitere Hinweise, auch hinsichtlich an

705, finden Sie in der Tabelle auf Seite 2

o

erer Leistungstest gemaf3 der Vorschrift [EC
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KUCHEN UND OBST

Kuchen geht (bei reduzierter Leistungsstufe) mehr auf als beim traditionellen Backen. Da er keine Kruste bildet,
sollte die Oberfléiche mit Creme oder Gasur (z. B. Schokoladenglasur) verziert werden. Kuchen missen nach dem
Garen auch bedeckt gehalten werden, da sie schneller trocknen als die im traditionellen Backofen gebackenen.
Wird Obst mit der Schale gekocht, muf3 es mit einer Gabel durchstochen und bedeckt gehalten werden: Die
Ruhezeit ist unbedingt einzuhalten (3-5 Minuten).

Kochzeiten fiir Kuchen und Obst

. Ruhezeit
Nahrungsmittel/Menge Droehﬁlr-gpf Drl‘:ml‘(e;irpf (Minuten) Anmerkungen

Nuf3kuchen (700 g) S, 18-23 5 Kann mit jeder Creme kombiniert werden

Wiener Kuchen (850 g) “ 22 - 27 5 Mit Marmellade fillen

Ananaskuchen (800 g) “ 20-25 5 Die Ananasscheiben kénnen auf dem
Boden der Kuchenform angeordnet oder
in  Stiicke geschnitten und in den Teig
verarbeitet werden

ApFelkuchen (1000 g) “ 22-27 5 Die Apfel werden dls Verzierung auf der
Oberfléche verteilt

Kaffeekuchen (750 g) ’ 18-23 5 Mit Cremle gefiillt besonders gut

Eierlikdrcreme \S_/ 4-6 3 Mit einem Schneebesen alle 30” umrihren

Kochbirnen (300 g) \SiSI 6-8 3 Die I%irnen vierteln

Kochdpfe| (300 g) u 7-10 3 Die Apfel in Scheiben schneiden

Egg custard (750 g) u 14-16 5 Diese Angaben eignen sich um den

Sponge cake (475 g) u 7 - 5 Gartest entsprechend der Vorschrift

IEC 705, Absatz 17.3, Test A bzw.
Test B durchzufihren. Weitere
Hinweise, auch hinsichtlich anderer
Leistungstest geméf3 der Vorschrift
IEC 705, finden Sie in der Tabelle auf
Seite 2
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KOMBINIERTE BETRIEBSART MIKROWELLEN + GRILL %

MIKROWELLEN

+ GRILL
Diese Funktion eignet sich:
o Schnell alle Bratenarten, Gefligel, Spiefchen, Kartoffeln garen . ................ Seite. 80
e Zum Uberbacken der Speisen (Bsp. Lasagne, iberbackenes Gemiise, Makkaroni) . . . . . Seite. 80

EINSCHALTEN DES GERATES IN DER BETRIEBSART MIKROWELLEN + GRILL

legen Sie die Speise in
einen mikrowellen-
geeignefen Behélter und
positionieren Sie diesen auf
dem Drehteller

Durch Drehen des oberen
Drehknopfes eine der 5
verfigbaren Stufen der
Kombifunktion
Mikrowellen +  Grill

anwdhlen

Drehen Sie den oberen
Drehknopf  auf  die
gewiinschte Zeit.

Die Kontrollampe Grill
schaltet ein.

B O B

Nach  Ablauf  der
eingegebenen Zeit weist
ein akustisches Signal
darauf hin, dafB die

Kochzeit beendet ist.
Die Grill Kontrollampe
erlischt bei Kochzeitende.
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GEBRAUCH DER KOMBINIERTEN BETRIEBSART “MIKROWELLEN + GRILL” ZUM KOCHEN

Diese Funktion eignet sich besonders fiir alle Speisen, die “gratiniert” werden oder Farbe annehmen sollen.
Hierbei missen Sie folgendes beachten:

Keine Zutaten im allgemeinen zugeben (nur 1/2 Glas Wasser, damit das Fleisch zart bleibt).

Die Braten und grofien F|eischsﬁjc?<e nach halber Garzeit wenden.

Sollte die Oberflciche wahrend des Kochvorganges  bereits vor Ablauf der eingestellten Garzeit ausreichend
gratiniert sein, den oberen Drehknopf auf Position Mikrowellen dreien, um das Garen des
Nahrungsmittelinnerens nur mit Mikrowellen zu beenden. Um den Kochvorgang zu kontrollieren, &ffnen Sie die
Ofentir. Durch das Offnen der Tir werden beide Funktionen, Mikrowellen und Grill, unterbrochen. Daher sollten
Grillhandschuhe verwendet werden. Nach jeder Kontrolle muf3 die Tiir wieder geschlossen werden.

Beim Kombinationsgaren mit Grill, darf der Backofen nie vorgewdrmt und nicht ohne Nahrungsmittel
betrieben werden.

. Oberer Unterer Ruhezeit
Nahrungsmittel Menge Drehknopf Drehknopf Anmerkungen (Minuten)
* Lasagne 1100 gr combi 5 + 11+ Mit nicht gekochten Nudeln 5
3, o nurMikeo erielie Zeiten. Sind die Nudeh
vorgekocht, mit der Kombifunkfion
garen, bis der gewiinschte
Bréunungsgrad erreicht ist.
* Grief3-Gnocchi 600 gr combi 5 16 Nicht sbermaBig 5
aufeinanderschichten.
* Makkaroni-Auflauf 1500 gr u 11 Die Nudeln missen vorab 5
separat gekocht werden.
¢ Blumenkohl mit 1000 gr u 18 Mit 500 g nichl gekochlem 5
Béchamelsof3e Bl“&ﬂ%ﬂ:'ﬁi'ﬁﬂgg:ﬁ
is der gewiinschte Bréiunungsgrad
. ereicht ist.
e Uberbackene 800 gr combi 3 20 Sie sollten gleichgroB 5
Tomaten sein
e Gefillte 1400 gr combi 5 20 Vorzuziehen sind 5
Paprikaschoten niedrige und breite
° Auberginenquﬂquf 1300 gr u 14 Die Auberginen kénnen vorab 5
frifiert oder gegrillt werden
¢ Bratkartoffeln 750 gr combi 4 35 2-3 Mal umrishren 5
e Kartoffelgratin 1100 gr combi 5 25-30 (*) 5
e Braten (Schwein, 1000 gr combi 2 55 Nicht den gesamten Feftrand 10
Rind) entfernen, domit das Fleisch
nicht austrocknet. Nach 35'-
40" Minuten  wenden
* Hackbraten 800 gr combi 3 20 500 g Rinderhackfleisch mit 10
Diese Anweisungen Ei, Schinken, Paniermehl
beziehen sich nicht au
den Test C der Vorschrift Usw. vermengen.
IEC 705, fir den auf die
Tabelle auf Seite 2
verwiesen wird.
e Huhn am Stiick 1200 gr  combi 4 38 (¥*) 10
e Spiefichen 600 gr combi 3 20 Nach halber Kochzeit wenden "
® Lamm 1000 gr u 40 Nach halber Kochzeit wenden u
e Pute (in stiicken) 1000 gr u 45 Naich halber Kochzeit wenden u
e Ente 1000 gr u 40 Nach halber Kochzeit wenden u

(*)

Diese Angaben eignen sich um den Gartest entsprechend der Vorschrift IEC 705, Absatz 17.3, Test D durchzufihren. Weitere
Hinweise, auch hinsichtlich anderer Leistungstest gemaf3 der Vorschrift IEC 705, finden Sie in der Tabelle auf Seite 2

(**)Die Haut mit einer Gabel einstechen, damit das Fett ausflieflen kann. Diese Angaben eignen sich um den Gartest

entsprechend der Vorschrift IEC 705, Absatz 17.3, Test F durchzufihren. Weitere Hinweise, auch hinsichtlich anderer
Leistungstest gemaf der Vorschrift [EC 705, finden Sie in der Tabelle auf Seite 2

o
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BETRIEBSART“NUR GRILL?" GRILL

Diese Funktion eignet sich fiir:
¢ dlle traditionellen Grillgerichte, zum Beispiel:
Hamburger, Koteletts, Wirstchen, getoastetes Brot usw. . ... ... .. Seite 82

EINSCHALTEN DES GERATES IN DER BETRIEBSART “NUR GRILL”

Warmen Sie den Grill
folgendermaBen vor
Den oberen Drehknopf
auf  Position Vvwvw
drehen

Geben Sie die gewiinschte
Garzeit durch Drehen des
unteren Drehknopfes  im
Uhrzeigersinn ein.

Die Kontrollampe Grill
schaltet ein.

Die Tir muB geschlossen
sein.

Nach etwa 5 + 8 Minuten
3 die Speise auf den oberen
Rost stellen und das
Ganze auf den Drehteller
aufsetzen, der widhrend
dem Grillvorgang das
tropfende Fett aufféngt.
Geben Sie die gewiinschte
Garzeit durch Drehen des
Timer-Schalters im
Uhrzeigersinn ein.

Nach Ablauf  der
eingegebenen Zeit weist
ein akustisches Signal
darauf hin, daB die

Kochzeit beendet ist.
Dle Kontrollampe erlischt bei
Kochzeitende.
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GRILL] GEBRAUCH DER BETRIEBSART “NUR GRILL” ZUM GRILLEN

Mit dieser Betriebsart kdnnen kstliche Grillgerichte jeder Art zubereitet werden.
Denken Sie daran, den Grill jedes Mal 5-8 Minuten vorzuwdrmen, bevor Sie mit dem Garvorgang

beginnen.

Alle Speisen miissen nach halber Garzeit gewendet werden, da sich das Grill-Heizelement nur an der
Oberseite des Backofens befindet.
Wenn Sie die Tiir 6ffnen, um den Garvorgang zu kontrollieren, ist das Heizelement heiB: Lassen
Sie Vorsicht walten und verwenden Sie stets einen Grillhandschuh.

Nahrungsmittel Menge Th%‘;?::uh Ti"(ﬁi;‘suc'tg;'er Anmerkungen
o Kalbs- oder 3 vvv 20 - 24 Nach 12 Minuten wenden.
Schweinekotelett

o Wirste 3 “ 14-16 Immer durchstechen. Grofle Wiirste
moglichst in zwei Hélften schneiden.
Nach 8 Minuten wenden.

e Hamburger 3 “ 14 -16 Nach 8 Minuten wenden.

o Pcprikaschoten 1 “ 12 -14 Vierteln.
Nach 7 Minuten wenden.

¢ Auberginen 4 Scheiben “ 12 -14 1 cm dicke Scheiben.
Nach 7 Minuten wenden.

o Zucchinis 6 Streifen “ 12-15 1 cm dicke Streifen.
Nach 7 Minuten wenden.

eGetoastetes Brot 4 Rénder “ Die Rander beschneiden.

Nach 2 Minuten wenden.
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WARTUNG UND REINIGUNG

Vor Beginn jeder Wartungs- oder Reinigungsarbeit immer den Netzstecker ziehen und abwarten,
bis das Gerdt abgekihlt ist.

Der Innenraum lhres Gerdites ist mit einem speziellen Emaille beschichtet, das
die sich ablagernden Spritzer und Nahrungsmittelpartikel nicht aufnimmt,
daher ist die Reinigung denkbar einfach. Ein feuchter Schwamm und ein wenig
Reinigungsmittel sind ausreichend. Halten Sie auch die Abdeckblende des
Mikroweﬁenausrrih‘s (C) stets sauber von Ol- bzw. Fettspritzern.

Keine Scheuermittel, Metallwolle oder spitze Metallgegenstdnde
verwenden beim Reinigen der AuBBenfléiche. AuEerdem dorau? achten, daB
kein Wasser oder Flissigreiniger in die Abluft- und Dampfabzugsschlitze
an der Gerdteoberseite eindringt. Keine amoniak enthaltenden Reinigungs
mittel verwenden. Es dirfen auch kein Alkohol, Metallwolle oder
Scheuermittel zum Reinigen der Innen- bzw. Auf3enseite der Tir verwendet
werden um Kratzer zu vermeiden.

Um das perfekte SchlieBen zu gewdihrleisten, die Innenseite der Tir stets sauber halten
und darauf achten, da3 Schmutz und Nahrungsmittelreste nicht zwischen der Tir und
der Gerdtefront eingeklemmt sind.

Die Zuluftsfinungen auf der Riickseite des Gercites regelmafig reinigen, damit sie mit

der Zeit nicht durch Staub und Schmutzablagerungen verstopfen. 5
0,0,0
07050
Von Zeit zu Zeit sollten auch der Drehteller (G) und die entsprechende Halterung 05950 |
(H) zur Reinigung herausgenommen und der Boden cias Mikrowellengerdtes | Soco0
gereinigt werden. oo
Den Drehteller und die Halterung in neutralem Spilwasser reinigen (sie sind —

spilmaschinenfest).

Nach langerer Erwdrmung den Drehteller nicht in kaltes Wasser tauchen, durch den hohen Thermoschock
wiirde er brechen. Der Drehtellermotor ist versiegelt. Achten Sie bei der Reinigung des Gerétebodens
dennoch darauf, daf3 kein Wasser unter den Zentralstift (D) des Tellers eindringt.

Wenn es scheint, daB etwas nicht funktioniert....

Tritt eine Stdrung auf, wenden Sie sich an den Kundendienst. Bevor Sie jedoch unsere Techniker zu
Rate ziehen, sollten Sie folgende einfachen Kontrollen durchfihren:

Storung Ursache/ Abhilf©fe
e Das Gerét funktioniert nicht. e Die Tir ist nicht korrekt geschlossen

e Der Stecker ist nicht richtig an der Steckdose angeschlossen
¢ Die Steckdose liefert keinen Strom (Die Haussicherung kontrollieren)
e Die Schalter wurden nicht korrekt eingestellt.

e Kondenswasser auf der Kochfliche und | ¢  Werden wasserhaltige Speisen gegart ist es véllig normal, daf3 der Dampf,
im Gerdteinneren der sich im Gerdteinneren bildet, austritt und sich als Kondenswasser im
Innenraum oder auf der Kochfléche absetzt.

e Funkenbildung im Geréit ¢ In den Betriebsarten “Nur Mikrowellen” und “Kombifunktionen” das Gerdt
nicht ohne Nahrungsmittel betreiben.

e Verwenden Sie keine Metallbehilter zum Kochen mit Mikrowellen und auch
keine Beutel oder Packungen mit Metallstiften.

e Das Essen erwdrmt sich nicht ausreichend | ¢ Wahlen Sie die korrekte Garfunktion oder erhdhen Sie die Kochzeit

¢ Die Nahrungsmittel wurden vor dem Garvorgang nicht vollsténdig aufgetaut.
e Das Essen verbrennt e Waihlen Sie eine niedriger Leistungsstufe oder reduzieren Sie die Kochzeit
e Das Essen gart nicht gleichmafig e Rihren Sie die Kost wihrend dem Garvorgang um. Beachten Sie, daf} die

Speisen besser garen, wenn sie in gleichgrofle Stiicke geschnitten wurden.
o Der Drehteller ist blockiert.

Sollte die Glishbirne des Gerdtes durchbrennen, kénnen Sie das Gerdt ohne Probleme weiterverwenden.
Wenden Sie sich zum Auswechseln der Glihbirne an eine autorisierte Kundendienststelle.

o
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