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DI HINWEISE

2)

3)

4)

8)

9)

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

ACHTUNG: Wenn die Tur oder die Turdichtungen beschadigt sind, darf das
Mikrowellenkochgerét nicht betrieben werden, bevor es von einem Fachmann repariert worden
ist.

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

ACHTUNG: Flussigkeiten oder andere Speisen durfen nicht in
verschlossenen Behéltern erwéarmt werden, da sie leicht explodieren
kénnen.

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

Versuchen Sie nicht, den Herd bei gedffneter Tir zu betreiben, indem Sie
die Sicherheitsvorrichtungen umristen.

Setzen Sie den Herd nicht in Betrieb, wenn irgendwelche Gegenstande
zwischen der Gerétefront und der Tur eingeklemmt sind.

Halten Sie die Innenseite der Tur (C) stets sauber. Verwenden Sie zur Reinigung ein feuchtes Tuch
und nicht scheuernde Reinigungsmittel. Achten Sie darauf, dass sich weder Schmutz noch
Speisereste zwischen der Geratefront und der Tir absetzen.

Setzen Sie den Mikrowellenherd nicht in Betrieb, wenn das Versorgungskabel 0b°risis¢
oder der Stecker beschédigt sind, da sie elektrische Stromschlage verursachen v .& ¢
kénnten. >,

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

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 Gerat haufiger kontrollieren.

10)Den Drehteller nicht in heilRes Wasser eintauchen, da er auf Grund des Warmeschocks

zerbrechen wiirde.

11)In den Funktionen ,,Nur MIKROWELLEN* darf das Gerat (ohne Speisen) weder vorgewarmt noch

eingeschaltet werden, wenn dieses leer ist, da Funken erzeugt werden koénnten.

12) Vor dem Gebrauch des Mikrowellenherds, stellen Sie sicher, dass die von lhnen verwendeten

Utensilien und Behalter mikrowellengeeignet sind (siehe Abschnitt ,,Geeignetes Geschirr”).

13) Wahrend des Gebrauchs heizt sich das Gerat auf. Beriihren Sie daher auf keinen Fall die

Heizelemente innerhalb des Mikrowellenherds.

o
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14) Beim Erwarmen von Flussigkeiten (Wasser, Kaffee, Milch, usw.) kann es durch einen Siedeverzug
vorkommen, dass diese plotzlich aufkochen und tberlaufen, was letztendlich zu Verbrennungen
fihren konnte. Um dies zu vermeiden, stecken Sie, bevor Sie die Flussigkeit erwarmen, einen
Plastikloffel oder ein Glasstabchen in das Behéltnis. Uben Sie jedoch in jedem Fall beim
Herausnehmen der Behéltnisse besondere Vorsicht.

15) Warmen Sie weder Likdre mit sehr hohem Alkoholgehalt noch gréRere Mengen Ol auf,

das diese sich entziinden kdnnten.

=

16) Nach dem Erwarmen von Babynahrung (in Flaschchen oder Glaschen), 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 gleichmaRig erwarmen.

Falls Sie handelstibliche SterilisiergeféR3e fir Milchflaschchen verwenden, tberprifen °

)
b e

Sie vor dem Einschalten des Mikrowellenherds STETS, dass das GefalR mit der vom
Hersteller angegebenen Wassermenge gefilllt ist.

G E E |

Es konnen alle Behéltnisse aus Glas (noch
besser Pyrex), Keramik, Porzellan oder
Terrakotta  verwendet werden, sofern diese
ohne Verzierungen und Metallteile sind
(Zierlinien, Goldrander, Griffe, FuRchen). Sie
kdnnen auch hitzebstandige
Kunststoffbehdltnisse verwenden, allerdings nur
fir das Garen in der Funktion “nur
Mikrowellen”. Falls Sie sich jedoch bei dem
einen oder anderen Behdltnis nicht sicher sein
sollten, kénnen Sie dessen Hitzebestandigkeit
durch einen einfachen Test prifen: Stellen Sie
das leere Behdltnis 30 Sekunden lang bei
maximaler Leistungsstufe in den Ofen (Funktion
“nur Mikrowellen”).

Wenn das Behaltnis sich Uberhaupt nicht oder
nur leicht erwarmt, ist es fir das Kochen mit
Mikrowellen geeignet.

Wenn es sich hingegen stark erhitzt (oder sich
Funken entwickeln), ist es ungeeignet.

Fur kurzes Ewarmen kdnnen als Unterlage auch
Papierservietten, Kartontabletts und
Einwegteller aus Plastik verwendet werden.
Formen und Abmessungen mussen derart sein,

G N ETE S

G ESCHIRR

daR ein korrektes Drehen mdéglich ist.

Um groRe rechteckige Behalter zu verwenden,
(die im Innenraum nicht drehen kdnnten) mufd
nur die Drehung des Drehtellers (D) gesperrt
werden, indem  der Plattenstift  (B)
herausgezogen wird. Um unter diesen
Bedingungen zufriedenstellende Ergebnisse zu
erzielen, mu die Speise gewendet und der
Behalter wahrend dem Garvorgang mehrmals
gedreht werden.

Zum Kochen in der Mikrowelle eignen sich
keine Behaltnisse aus Metall, Holz, Binsen und
Kristall.

Da die Mikrowellen die Speise und nicht das
Geschirr erwdrmen, mdochten wir daran
erinnern, dafd direkt im Serviergeschirr gekocht
werden kann, wodurch die Verwendung und
das nachfolgende Spulen von Tépfen entfallt.
Es ist jedoch mdglich, daR das sehr heiRe
Nahrungsmittel die Warme auf den Teller
Ubertragt und den Gebrauch von Topflappen
erforderlich macht.

Halten Sie sich jedoch in jedem Fall an die
Angaben in der nachfolgenden Tabelle:

o | | i e | o | e |

behélter papier teilen
Auftauen A | A |l3Aa [ A | A | A | A | A | A A
Erwarmen A | A A [ A | A | A | A | A | A A
Garen A | A A | A | A A

* |st die Kochzeit zu lang, besteht Brandgefahr.

o
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T ECH N I
MODELL MIT 23 LITER GARRAUMVOLUMEN
AuRenabmessungen (BxHXT) 520x308x385
Innenabmessungen (BxHXT) 322x218x331
Zirkagewicht 17 kg.
Durchmesser Drehteller 31 cm
Gluhbirne 25 W

S C H E

o

D ATEN

MODELL MIT 17 LITER GARRAUMVOLUMEN

AufRenabmessungen (BxHXT) 480x272x360
Innenabmessungen (BxHXT) 285x197x290
Zirkagewicht 16 kg.
Durchmesser Drehteller 27,5 cm
Glihbirne 25 W

FUR BEIDE MODELLE
Weitere Daten finden Sie auf dem Typenschild auf der Gerater(ckseite.

Dieses Gerat entspricht hinsichtlich der elektromagnetischen Kompatibilitdt den Richtlinien CEE 89/336 und

92/31.

ELEKTRII

Das Gerat nur an Steckdosen mit einer Leistung
von mindestens 10 A anschlief3en.

Vor dem Betrieb priufen Sie, ob die
Netzspannung mit der auf dem Leistungsschild
des Gerates angegebenen (bereinstimmt und

I NS T AL L AT

S CHEHR

A NSCHTLURB

dal? die Steckdose wirksam geerdet ist: Der
Hersteller haftet nicht fir Schaden, die durch
die Nichtbeachtung dieser Vorschrift entstehen
sollten.

O N

1) Prifen Sie nach dem Auspacken, daR der Stift des Drehtellers (B) korrekt eingesetzt ist.
Positionieren Sie in der Bodenmitte des Garraums die Halterung (E) und setzen Sie den Drehteller
darauf (D). Der Stift (B) mu® im entsprechenden Sitz des Drehtellers einrasten.

2) Prifen Sie das Gerat auf Transportschaden und insbesondere, daR die Ture perfekt 6ffnet und

schlief3t.

Iy
&)
© ©

der

Abb. 1

3) Stellen Sie das Gerat so auf ﬁ (;
einer Flache auf, daB ein K
Freiraum von etwa 5 cm
zwischen

Gerateflache und den <
Seitenwanden sowie Apluft

Abluft

der

Rickwand

verbleibt und ein Freiraum von
mindestens 20 c¢cm Uber dem
Ofen (siehe Abb. 1).

4) Decken Sie die Zuluftéffnungen nicht ab. Stellen Sie vor allen
Dingen nichts auf das Gerat und achten Sie darauf, daf die
Abluft- und Dampfabzugsschlitze (an der Ober-, Unter- sowie

L~
Abluft Abb. 3

Riickseite der Gerates) IMMER FREI sind (siehe Abb. 2 und Abb. 3)

o
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BESCHREIBUNSG DER SCHALTER

LEISTUNGSSTUFEN-

SCHALTER MIKROWELLEN

den Schalter auf die jeweils gewtinsch-
te Leistungsstufe drehen. 7 TIMER-SCHALTER

DIESER SCHALTER DIENT JEDEM
FUNKTIONSBEGINN.
Im Uhrzeigersinn von 1 bis 35
Minuten drehen (bei Zeitablauf
schaltet das Geréat ab und es ertont
ein akustisches Signal).

A US G ANUGS STULEISTUNG

Die Mikrowellenleistung ihres Ofens finden sie auf dem techn. Datenblatt auf der Riickseite des Gerates unter der

Bezeichnung “MICRO OUTPUT”. Beziehen Sie sich stets auf die Leistung lhres Gerétes, wenn Sie in den Tabellen

nachlesen. Diese Information hilft Ihnen beim Gebrauch von im Handel befindlichen Rezepten fiir Mikrowellendfen.
'

Bei einigen Modellen ist die Leistungsangabe in Watt auch mit nebenstehendem
Symbol auf der Tire angegeben.

&

J

Die weiteren, sich zwischen diesem Wert befindlichen Ausgansleistungen werden unten angegeben. Diese
Informationen werden lhnen von Nutzen sein, um in den Rezeptbichern der im Handel erhaltlichen
Mikrowellengerate nachzulesen.

WIE SIE MIT IHRER MIKROWELLE DIE BESTEN ERGEBNISSE ERZIELEN

Was moéchte ich tun? Welche Leistung wéhle ich? | 23 It | 17 It
° 57

Leistung

C

= Die Speisen warmhalten 90w 80w  go

. 57
= Auftauen Leistung A 95 . 135w 120w ¢
e Butter und Kéase schmelze . \dif 315w 280w 57
e Backwaren Leistung oder 62

« 450w 400w 66

2/

57

= Fleisch garen Leistung ‘ﬁf 650w 560w 64

57

= Obst garen 66

= Gemdise garen . 65

= Fish garen Leistung \Ssig/ 900w 800w o,

= Reis, Suppe garen 66

= Alle bereits gekochten oder tiefgefrorene 62
Nahrungsmittel garen

- Gleichzeitiges Auftauen, Erwarmen, Ngr M(;krowelle.nh rgnt 58

Garen auf zwei Ebenen Abstandsrost  (nicht bei 59

allen Modellen)

o
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EMPFEHLUNGEN FUR DEN KORREKTEN GEBRAUCH DER MIKROWELLE

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

Nur im Nahrungsmittel selbst wird sehr schnell
Warme erzeugt, wahrend der Behdlter sich nur
indirekt durch die Warmeubertragung von der

verhindert, da3 die Speise am Behélter haften
bleibt und es ist méglich wahrend, dem Garen
ganz wenig Fett zu verwenden (oder in einigen
Fallen Uberhaupt 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

heiBen Speise erwarmt. Dadurch wird Nahrstoffe und der Geschmack erhalten

Wichtige Regeln fur das richtige Garen mit Mikrowellen

bleiben.

1) Wenn Sie sich zur korrekten Eingabe der Kochzeiten auf die Tabellen der Folgeseiten beziehen,
achten Sie darauf, daB bei Erhthung der Nahrungsmittelmenge auch die Kochzeit proportional
erhoht werden muf? 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 ermdglichen. Die Fleischtemperatur
zum Beispiel erhoht sich wahrend der Ruhezeit um 5 - 8 °C. Sie kdnnen die Gerichte auch auf3er-
halb des Ofens ruhen lassen.

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

—

3) Auch das Wenden der Speisen wahrend dem Garvorgang ist empfeh- Kﬁ a

lenswert. @
Abb. 4
i 7

4) In Speisen mit Haut oder Schale (Beispiel: Apfel, Kartoffeln, Tomaten,
Warstchen, Fisch) werden mit einer Gabel mehrere Lécher 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 hoher ist die erforderliche Kochzeit. Nahrungsmittel
bei Raumtemperatur garen schneller als Nahrungsmittel bei Kuihlschranktemperatur.

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

8) Die Bildung von Kondenswasser im Gerat und im Abluftbereich ist ganz normal. Um diese zu
verringern, kénnen Sie die Speise mit Klarsichtfolie, Pergamentpapier, Glasdeckel oder einem
Teller abdecken, den Sie umstllpen. Speisen mit hohem Wassergehalt (z. B. Gemise) garen
abgedeckt aulRerdem besser. Durch das Abdecken der Speisen wird auch der Gerateinnenraum

o
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INBETRIEBNAHME

H

diesen in der
Drehtellers

Hinweis: Der Mikrowellenherd darf nicht

vorgewarmt werden.

SchlieRBen Sie die Tire.

B

Wahlen Sie durch Drehen
des Leistungsstufenwahl-
schalters die gewiinschte
Leistungsstufe.

B

Geben Sie durch Drehen
des Timer-Schalters im
Uhrzeigersinn die
gewdlinschte Zeit ein.

B

Nach Ablauf der einge-
gebenen Zeit weist ein
akustisches Signal dar-
auf hin, dal3 die Kochzeit
beendet ist.

E

Legen Sie die Speise in einen
mikrowellengeeigneten
Behalter und positionieren Sie
Mitte des

o

DER

MIKROWELLE

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 riickwarts veréndert werden.
Wahrend dem Kochvorgang kénnen Sie durch Offnen der Tir die Speisen kontrollieren. Dies unter-
bricht den Geratebetrieb, der nach SchlieRen der Tir wieder einsetzt.
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Fﬁ%}; Nur bei Modellen mit mitgeliefertem Abstandsrost:
DIE FUNKTION "NUR MIKROWELLEN" VERWENDEN, UM GLEICHZEITIG AUF ZWEI
> EBENEN ZU GAREN.

1~U

MIKROWELLEN

Wird der Abstandsrost bei der Funktion "Nur Mikrowellen" verwendet, kdnnen gleichzeitig auf zwei
Ebenen auch unterschiedliche Speisen aufgetaut, erwarmt oder gegart werden. Dies dank dem speziellen
System der doppelten Mikrowellenausstralung, durch das die Optimierung der Energieverteilung
ermdglicht wird.

Mdchten Sie gleichzeitig zwei Speisen garen, missen Sie nur die folgenden einfachen Grundregeln
berticksichtigen:

1) Die Kochzeiten fiir die gleichzeitig gegarten Gerichte unterscheiden sich von den einzeln gekochten
Speisen. Beachten Sie daher stets die Bezugstabelle auf Seite 59.

Kochzeiten fir gleichzeitiges Garen

Kartoffeln 24 min
(oben)

Gullasch 48 min
(unten)

Kochzeiten fiir das Garen einzelner Gerichte

Kartoffeln 10 - 14 min
Gullasch 35 - 40 min

2) STETS die Speise auf den ABSTANDSROST stellen, die die geringere Kochzeit benétigt, da es so einfacher ist,
den oberen Behalter herauszunehmen. Den Rost entfernen und die Kochzeit fiir die darunterstehende Speise
beenden.

| /
\ \‘ untere Speise
\J‘ \ (langere Kochzeit) Drehteller

Abstandsrost

3) Beachten Sie die Hinweise und Ratschlage in den Tabellen. Prufen Sie vor dem Entnehmen
insbesondere immer, ob die zu erwarmenden Speisen richtig heif? sind.

o
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27
BEZUGSTABELLE ZUM KOCHEN AUF 2 EBENEN 1jU

MIKROWELLEN

Auftauzeiten

Pos. des Menge | Leistungs-| ,,: . .
Art Behiltors g_g schaltgr Minuten Hinweise

< Hackfleisch oben 500 * 20 Das Fleisch nach 15' drehen. Zum SchiuR 15
= Hackfleisch unten 500 & 20 Minuten ruhen lassen.

= Huhn in Stiicken oben 500 x 24 Die Fleischsticke wahrend dem Auftauen
= Geschnetzeltes unten 500 207 24 |trennen. Zum SchiuR 15 Minuten ruhen lassen
= Blumenkohl oben 450 % 22 |Zum SchiuB 5-10 Minuten ruhen lassen.

« Fisch am Stiick unten 500 2O 22 Zum SchluR 5-10 Minuten ruhen lassen.

Erwarmzeiten

Pos. des Menge | Leistungs- |y ,: . .
Art Behalters g.g schaltgr Minuten Hinweise
< Portion Fleisch oben 150 Sgigl 6 Die Speise mit Klarsichtfolie abdecken.
= Portion Gemise unten 250 6 Die Speise mit Klarsichtfolie abdecken.
= Teller Lasagne oben 500 « 9 Die Speise mit Klarsichtfolie abdecken.
= Teller Lasagne unten 500 7 9 Die Speise mit Klarsichtfolie abdecken.
< Portion Fleisch oben 150 « 6 Die Speise mit Klarsichtfolie abdecken.
< Teller Lasagne unten 500 2 8 Die Speise mit Klarsichtfolie abdecken.

Pos. des Leistungs- |, . .

Art Behalters Me;ge schaltgr Minuten Hinweise
« Kartoffeln oben 500 SSSS 20 In gleichgroRe Stiicke schneiden und mit Klarsichtfolie abdecken
= Kartoffeln unten 500 = 20 In gleichgroRe Stiicke schneiden und mit Klarsichtfolie abdecken
« Karotten oben 500 SSSS 16 In gleichgrofe Stiicke schneiden und mit Klarsichtfolie abdecken
= Karotten unten 500 2 16 In gleichgroRe Stiicke schneiden und mit Klarsichtfolie abdecken
= Fisch in Stiicken oben 400 « 13 Mit Klarsichtfolie abdecken. Nach 13'den Rost entfenen.
e Zucchinis unten 475 = 15 Ganz lassen und mit Klarsichtfolie abdecken.
= Fisch am Stiick oben 200 « 11 Mit Klarsichtfolie abdecken. Nach 11'den Rost entfernen.
e Zucchinis unten 475 (227 14 Ganz lassen und mit Klarsichtfolie abdecken.
e Fisch am Stiick oben 200 SSSS 11 Mit Klarsichtfolie abdecken
= Fisch am Stiick unten 200 ey 11 Mit Klarsichtfolie abdecken
= Kartoffeln oben 500 « 20 In gleichgroRe Stiicke schneiden und mit Klarsichtfolie
« Gullasch unten 1500 = 40 abdecken.Nach 24' den Rost entfernen. 2-3 Mal umrihren.
= Reis oben 300 SSSS 22 Mit Klarsichtfolie abdecken und 2 Mal umriihren
« \WeiRRkohl unten 500 = 22 Ganz lassen und mit Klarsichtfolie abdecken
< Erbsen oben 500 « 20 Mit Klarsichtfolie abdecken
= Rosenkohl unten 500 = 20 Mit Klarsichtfolie abdecken
« Hackbraten oben 500 SSSS 30 Falls erforderlich, nach halber Garzeit wenden
= Kartoffeln unten 500 = 30 Mit Klarsichtfolie abdecken
= Wiirste oben 300 22 1-2 Mal wenden
= Wirste unten 300 \%/ 22 1-2 Mal wenden
= Geschnetzeltes oben 700 « 36 1-2 Mal wenden
= Schweinsriicken unten 700 = 36 Nach halber Garzeit wenden
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WARMHALTEN DER SPEISEN

Diese Funktion eignet sich allgemein fir alle Gerichte.

Sie ermdglicht lhnen, soeben gekochte oder aufgewarmte Speisen warmzuhalten, ohne daR diese
austrocknen oder am Kochgeschirr anhaften.

Drehen Sie den Leistungsstufenwahlschalter 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).

AUFTAUEN

= In Beuteln bzw. Plastikfolie oder in ihren Packungen tiefgefrorene Speisen kdnnen direkt in das
Gerat gegeben werden, sofern sie nicht mit Metallteilen versehen sind (Verschlubander oder -
stifte).

= Verschiedene Nahrungsmittel, wie Gemise oder Fisch, missen vor Kochbeginn nicht vollstandig
aufgetaut werden.

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

= Wahrend dem Auftauvorgang verlieren Fleisch und Fisch Flissigkeit. 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 spateren 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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Auftauzeiten

Die in der Tabelle angegebenen Zeiten (Timer-Schalter) variieren je nach Ausgangsleistung lhres
Mikrowellengerates. Die Mikrowellenleistung ihres Ofens finden sie auf dem techn. Datenblatt auf der
Ruckseite des Gerates (siehe Seite 55).

. Ausgangsleistung | Ausgangsleistun
_ EER 507900 | 750/800W L
Nahrungsmittel Menge wahl- - : Anmerkungen zeit
Timer Timer -
schalter  (Minuten) ~ (Minuten) (Min.)
FLEISCH
= Braten (Schwein, Rind, 1 kg ﬁ&, 20 - 26 27 -32 20
Kalb usw.)
= Steaks, Koteletts, Scheiben 200 gr “ 3-7 8-12 5
= Gullasch 500 gr « 11-15 16 - 20 10
= Hackfleisch 500 gr “ 10 - 12 14-16 (%) 15
* 250 gr “ 4-8 9-13 10
= Hamburger 200 gr « 4-8 9-13 10
= Wurst 300 gr “ 6-10 11-15 10
GEFLUGEL
= Ente, Pute 1,5 kg « 30-33 34-37  Nach der Ruhezeit unter 20
- Ganzqs Hu__hn 1,5 kg “ 30-33 34-37  armem Wasser abwa. 20
- thn in Stiicken 500 gr « 11-15 16-21  ophen. um  eventwelle 10
° Hutmerbrust 300 gr - 9-14 15-20 Eisstiickchen zu entfernen. 10
GEMUSE
= Gewirfelte Auberginen 500 gr « 14 - 18 19-24 5
= Paprika in Stiicken 500 gr “ 13-17 18 - 23 5
= Enthilste Erbsen 500 gr « 10-14 15-20 5
= Artischockenherzen 300 gr “ 6-10 11-16 5
= Spargel in Stiicken 500 gr “ 11-15 16 -21  Das Gemise hin und wie- 5
= Geschnittene Bohnen 500 gr “ 13-17 18 - 23  der umrihren, um den 5
= Broccoli im Stiick 500 gr « 12 - 16 17 - 22 Auftauvorgang zu 5
= Rosenkohl 500 gr “ 12 - 16 17 - 22 beschleunigen 5
= Karotten in Scheiben 500 gr « 11-15 16 - 21 5
= Blumenkohlréschen 450 gr “ 10-14 15-20 5
= Gemischtes Gemuse 300 gr “ 5-9 10 - 15 5
= Geschnittener Spinat 300 gr « 6-10 11-16 5
FISCH
* Filets 300 gr “ 6-10 11-16 7
= Stiicke 400 gr “ 7-11 12 - 17 7
= |m Stiick 500 gr “ 10-14 15-20 7
= Krebse 400 gr “ 7-11 12 - 17 7
MILCH- UND KASEPRODUKTE
= Butter 250 gr “ 3-7 8-12 Entfernen Sie das Aluminium- 10
papier oder die Metallteile.
* Kéase 250 gr « 4-8 9-13 Ist teilweise aufgetaut. 15
Ruhezeit erforderlich.
e Sahne 200 ml “ 6-10 11-15  Die Sahne aus der Packung 5
entfernen und auf einen
Teller geben.
BROT
= 2 mittelgroRRe Brotchen 150 gr “ 0,30-2 3-4 3
= 4 mittelgroRRe Brotchen 300 gr “ 3-5 6-8 Das Brot direkt auf den 3
= Weilbrot in Scheiben 250 gr “ 3-5 6-8 Drehteller legen 3
« \ollkornbrot in Scheiben 250 gr “ 3-5 6-8 3
OBST
= Erdbeeren, Pflaumen, Kirschen, 500 gr “ 10-12 13-15  2-3 Mal mischen 10
Johannisbeeren, Aprikosen
* Himbeeren 300 gr “ 6-8 9-11 2-3 Mal mischen 10
= Brombeeren 250 gr “ 4-6 7-9 2-3 Mal mischen 6

(%) Diese Angaben eignen sich, um den Auftautest von Hackfleisch entsprechend der Vorschrift [EC 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 geméaf der Vorschrift
IEC 705, finden Sie in der Tabelle auf Seite 2 .
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ERWARMEN

Das Erwarmen der Speisen ist eine Funktion, bei der Ihr Mikrowellengerat seine ganze Nitzlichkeit
und Leistungsfahigkeit 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 erwarmen (es
mufRd heil3 sein!). Die Speisen kdnnen nicht sofort gegessen wer-

den, denn sie sind zu heil. So wird jedoch die komplette
Sterilisierung gewahrleistet.

= Um vorgekochte oder tiefgefrorene Nahrungsmittel zu erwérmen, befolgen Sie nachfolgende

Regeln:

- Die Speisen aus den Metallbehaltnissen nehmen;

- Mit Klarsichtfolie (mikrowellengeeigneter) oder Pergamentpapier abdecken. Dadurch wird der
natirliche Geschmack beibehalten und das Mikrowellengerat bleibt sauberer. Sie kdnnen zum
Abdecken auch einen umgestilpten Teller verwenden;

- Madglichst haufig umriihren oder wenden, um den Erwarmevorgang einheitlich zu gestalten und
zu beschleunigen;

- Halten Sie sich mit grof3ter Vorsicht an die auf den Packungen angegebenen Zeiten. Denken Sie
daran, daf3 die angegebenen Zeiten unter bestimmten Umstanden erh6ht werden missen.

= Tiefkihlkost muf? vor dem Erwarmen aufgetaut werden. Je niedriger die Ausgangstemperatur des
Nahrungsmittels ist, um so langer dauert der Erwarmungsvorgang.

= Nahrungsmittel und Getrénke kénnen Uber einen kurzen Zeitraum in Papier- oder Plastikgefalen
erwarmt werden. Diese GeféRe kdnnen sich jedoch bei langeren Erwarmzeiten verformen.
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Erwarmzeiten

Die in der Tabelle angegebenen Zeiten (Timer-Schalter) variieren je nach Ausgangsleistung lhres Mikrowellengerates. Die
Mikrowellenleistung ihres Ofens finden sie auf dem techn. Datenblatt auf der Riickseite des Gerates (siehe Seite 55).

) Leistung [EEVECRREVZ
Nahrungsmittel Menge s-wahl- " zgjt Zeit Hinweise
schalter (minuten) (minuten)

SCHMELZEN VON NAHRUNGSMITTELN

= Schokolade/Glasur 100 gr >y 4-5 5-6  Auf einen Teller geben. Glasur 1 Mal
- Butter 50-70gr & 050107 0.70.127 umrihren.

GEKUHLTE NAHRUNGSMITTEL (AUSGANGSTEMPERATUR 5/8°C) BIS AUF 20/30°C

= Joghurt 125 gr “ 0.10"-0".15" 0.12"-0"17" Die Metallfolie entfernen.

= Babyflasche 240 gr w 0.25"-0.30" 0".35"-0".40"  Die Babyflasche ohne den Schnuller erwarmen
und sofort nach dem Erwérmen 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 Pulverriicksténde entziinden
konnten. Sie bereits sterilisierte Milch.

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

= Packung Lasagne oder 400 gr “ 4-6 6-8  Hierunter  verstehen  sich  alle
gefiillte Nudeln handelsiiblichen Fertiggerichte, die auf
. . . . " _ _ eine Temperatur von 70°C erwarmt
Packung FIelsch“mlt Reis 400 gr 4-6 6-8 werden sollen. Die Nahrungsmittel aus den
und/oder Gemiise eventuellen Metallpackungen nehmen und
= Packung Fisch und/oder 300 gr “ 3-5 5-7  die direkt auf den ERteller legen. Um ein
Gemiise optimales Ergebnis zu erzielen, die
Speisen stets abdecken.
= Teller Fleisch und/oder Gemiise = 400 gr “ 5-7 7-9  Hierunter verstehen sich alle bereits
« Teller Nudeln, Cannelloni 400 gr « 5-7 7 -9  gegarten Lebensmittelportionen, die auf

eine Temperatur von 70°C erwarmt
werden sollen. Die Speise wird direkt auf

« _ _ den ERteller gelegt und stets mit
300 gr 4-6 6-8 Klarsichtfolie oder einem umgestilpten
Teller abgedeckt.

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

oder Lasagne

e Teller Fisch und/oder Reis

= Packung Lasagne oder 400 gr “ 6-8 8- 10  Hierunter verstehen sich alle vorgekochten,
gefiillte Nudeln tiefgekiihlten Speisen, die direkt in ihrer
- i ; i « B _ Packung auf eine Temperatur von 70°C
Packung Fleisch mit Reis 400 gr 5-7 7-9 erwarmt werden sollen. Handelt es sich um

und/oder Gemiise einen Metallbehélter, die Speise direkt auf

= Packung vorgekochter Fisch 300 gr w“ 3-5 5-7  den ERteller legen und die Garzeiten um
und/oder Gemiise einige Minuten verlangern.
= Packung roher Fisch 300 gr “ 8-10 10-12 Das rohe Lebensmittel aus der Packung
und/oder Gemiise nehmen, in ein mikrowellengeeignetes
Behaltnis geben und abdecken.
= Portion Fleisch und/oder 400 gr « 6-8 8 -10  Hierunter verstehen sich alle bereits
Gemiise ggkochten, tiefgekihlten Speisen, die auf
= Portion Nudeln Cannelloni 400 gr “ 7-9 | 9-11  ¢ine Temperatur von 70°C erwarmt wer-
den sollen. Das tiefgekuhlte
oder Lasagne ) Nahrungsmittel auf den ERteller legen und
= Portion Fisch und/oder Reis 300 gr “ 4-6 6 -8  mit einem umgestiilpten Teller oder einer

feuerfesten Schiissel abdecken.
Darauf achten, daR die Speise in der Mitte
richtig warm ist, sofern méglich, umrihren.

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

« 1 Tasse Wasser 180 cc “ 2-230 2.30-3  Alle Getranke werden nach dem Erwarmen
e 1 Tasse Milch 150 cc “ 1.30-2 2-2.30 umgerthrt, um die Temperatur zu
e 1 Tasse Kaffee 100 cc « 1.30-2 2-2.30 vereinheitlichen. Die Briihe sollte mit einem
o 1 Teller Brihe 300 cc . 4-5 5-6 umgestillpten Teller abgedeckt werden.
GETRANKE BEI RAUMTEMPERATUR (TEMP. INIZIALE 20° /30°C) BIS AUF ETWA 70°C

= 1 Tasse Wasser 180 cc “ 1.30-2 2-2.30 Alle Getranke werden nach dem Erwarmen
= 1 Tasse Milch 150 cc u 1-1.30  1.30-2 | umgerthrt, um die Temperatur zu

vereinheitlichen. Die Brilhe sollte mit einem
umgestilpten Teller abgedeckt werden.

= 1 Tasse Kaffee 100 cc “ 1-1.30 1.30-2
= 1 Teller Briihe 300 cc “ 3-4 4-5

o
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G A R E N

FLEISCH GEFLUGEL FISCH
Es konnen Braten und Schmorbraten — ajle Geflugelarten konnen  Fisch gart sehr schnell und mit
zubereitet werden. GroRe Stiicke, die aufgetaut  und somit im  optimalen Ergebnissen. Es kann

nicht umgertihrt werden kénnen, drehen
und wenden. Lassen Sie sich nicht vom
auReren Aspekt des Fleisches téuschen
(wahrend dem Garen und bei
Kochzeitende), das nicht so braunge-
braten sein kann, wie in einem traditio-
nellen Backofen. Zum Ausgleich werden
jedoch alle Nahrwerteigenschaften und
der Originalgeschmack der Speisen
beibehalten.

Mikrowellengerat gekocht werden.
Die Haut bréunt nicht so wie
gewohnlich: um einen guten
Braunungsgrad zu erreichen wird
empfohlen, das Huhn von auflen
mit geschmolzener Butter oder
Margarine zu bestreichen.

etwas Butter oder Ol hinzugegeben
werden (oder auch gar nichts). Mit
Klarsichtfolie bedecken. Hat der
Fisch Haut, muR3 diese naturlich
eingeschnitten werden.  Filets
werden gleichmaRig angeordnet.
Das Garen von mit in Ei paniertem
Fisch wird nicht empfohlen.

Kochzeiten fir Fleisch, Geflugel und Fisch.

Damit das Fleisch schon weich wird empfehlen wir, bei Kochbeginn 1/2 Glas Wasser zuzugeben. Die in der Tabelle
angegebenen Zeiten (Timer-Schalter) variieren je nach Ausgangsleistung lhres Mikrowellengerates. Die
Mikrowellenleistung ihres Ofens finden sie auf dem techn. Datenblatt auf der Riickseite des Geréates (siehe Seite 55).

Leistungs- Ausgangsleistung [ Ausgangsleistung )
i 850/900W | 750/800W Ruhezeit
Nahrungsmittel Menge  wahlschal- - " Anmerkungen .
Timer Timer (Min.)
ter (min) (min)
RINDFLEISCH
Hackbraten 900 gr & 18 - 20 22 -24 (%) 5
Hackbraten 800 gr “ 15 - 20 20 - 25 500 g Rinderhackfleisch mit 5
Ei, Schinken, Paniermehl

Lende 600 gr “ 17-22  22.27 'Svvermengen 5
Braten, Haxe 1 kg “ 25-30 32 - 37  Nach halber Kochzeit wenden 10
KALB
Gullasch 700 gr “ 17 - 22 22 - 27  2-3 Mal umrihren 8
Braten (Rollbraten) 1 kg “ 25-30 32 - 37  Nach halber Kochzeit wenden 10
Hinterstlick in Scheiben 200 gr “ 10 - 15 15-20  Mu nicht gewendet werden 2
SCHWEIN
Keule 500 gr “ 15-20 20 - 25 Nach halber Kochzeit wenden 5
Braten 1 kg “ 25-30 32 - 37  Nach halber Kochzeit wenden 10
Riicken 700 gr “ 17 - 22 22 - 27  Nach halber Kochzeit wenden 8
LAMM
Keule 1kg “ 25-30 32 - 37  Nach halber Kochzeit wenden 10
Frische Hamburger 100 gr “ 7-10 10 - 13 3
Gullasch 1,5 kg Y 35-40  40-45  2-3 Mal umriihren 3
Wirste 300 gr 5, 10-14 14 -19 3
GEFLUGEL: HUHN
Im Stiick 1,5 kg “ 40 - 45 45 - 50  Nach halber Kochzeit wenden 10
Halb 500 gr “ 15-20 20 - 25  MuB nicht gewendet werden 5
In Stlicken 500 gr “ 15-20 20 - 25  MuB nicht gewendet werden 5
Brust 300 gr “ 10 - 14 14 - 19  MuB nicht gewendet werden 3
PUTE
In Stiicken 1,5 kg “ 40 - 45 45 - 50  Nach halber Kochzeit wenden 8
Brust 500 gr “ 15 - 20 20 -25  MuB nicht gewendet werden 8
ENTE
Im Stiick 1,5 kg “ 40 - 45 45 - 50  Nach halber Kochzeit wenden 10
FISCH
Filets 300 gr &5, 4-7 7-10  Bedeckt garen 2
Scheiben 300 gr “ 6-9 9-12  Bedeckt garen 2
Im Stiick 500 gr “ 7-10 10 - 13  Bedeckt garen 2
Im Stiick 250 gr “ 4-7 7 -10  Bedeckt garen 2
Krebse 500 gr “ 6-9 9-12  Bedeckt garen 2
Stlicke 400 gr “ 6-9 9-12  Bedeckt garen 2

(*)Diese Angaben eignen sich um den Gartest von Hackfleisch entsprechend der Vorschrift IEC 705 , Test C
durchzufiihren. Den Behélter mit mehrmals eingestochener Klarsichtfolie fiir Mikrowellen abdecken. Weitere
Hinweise, auch hinsichtlich anderer Leistungstest gemaf der Vorschrift IEC 705, finden Sie in der Tabelle auf Seite 2

o
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GEMUSE
Im Mikrowellenherd zubereitetes Gemuse bewahrt seine Farbe und seinen Nahrwert eher als beim
tradtionellen Garen.
Alle 500 g Gemdse etwa 5 Loffel Wasser zugeben.
Gemuse muf3 immer mit Klarsichtfolie bedeckt werden.
GroRwichsigere Sorten werden in gleichmaRige Stlicke geschnitten (z. B. karotten)
Mindestens einmal bei halber Kochzeit umriihren und erst bei Kochzeitende leicht salzen.

Kochzeiten fir Gemise

Die in der Tabelle angegebenen Zeiten (Timer-Schalter) variieren je nach Ausgangsleistung lhres
Mikrowellengerates. Die Mikrowellenleistung ihres Ofens finden sie auf dem techn. Datenblatt auf der
Ruckseite des Gerates (siehe Seite 55).

. Bl Ausgangsleistung | Ausgangsleistung
Sl 550,/900w | 750/800W Ruhezeit

Nahrungsmittel Menge  wabhlschal- Timer Timer Anmerkungen (Min))
ter (Minuten) ~ (Minuten)

= Spargel 500 gr SS_SS, 9-10 11 -12 In 2 cm groBe Stiicke schnei- 4
den

= Artischocken 300 gr “ 11-12 12 -13 Am besten Artischockenboden 4
verwenden.

= Bohnen 500 gr “ 11-12 13 - 14  In Stiicke schneiden 4

= Broccoli 500 gr “ 7-8 9-10 In einzelne Roschen aufteilen 4

= Rosenkohl 500 gr “ 7-8 9-10 Ganz lassen 4

= Weil3kohl 500 gr “ 7-8 9 - 10  InStreifen schneiden 4

= Rotkohl 500 gr “ 7-8 9-10 InStreifen schneiden 4

= Karotten 500 gr ‘ 9-10 11-12 In gleichgroRe Stiicke schnei- 4
den

= Blumenkohl 450 gr “ 11-12 13 - 14  InRéschen zerlegen 4

= Sellerie 500 gr “ 7-8 9-10 In Stiicke teilen 4

= Aubergine 500 gr “ 6-7 8-9 Wiirfeln 4

« Lauch 500 gr “ 6-7 8-9 In Streifen schneiden 4

= Champignons 500 gr ‘ 6-7 8-9 Ganz lassen. Wasser ist nicht 4
erforderlich.

 Zwiebeln 250 gr “ 5-6 7-8 Ganz, gleichgroR. Wasser ist 4
nicht erforderlich.

= Spinat 300 gr “ 6-7 8-9 Nach dem Waschen und 4
Abtropfen

* Erbsen 500 gr “ 10-11 12 -13 4

= Fenchel 500 gr “ 12 - 13 14 - 15  Vierteln 4

= Paprika 500 gr “ 9-10 11-12  n sticke schneiden 4

= Kartoffeln 500 gr H 8-9 10-11 I gleichgroBe Stiicke schnei- 4
den

= Zucchinis 500 gr “ 7-8 9-10  In Scheiben schneiden 4

Hinweis: Die in der Tabelle angegebenen Kochzeiten sind nur Richtwerte und hangen vom Gewicht,
der Temperatur vor dem Kochen und der Festigkeit bzw. der Struktur der Gemisesorte ab.

o
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GEMUSESUPPEN UND REIS

= Gemisesuppen oder Suppen im allgemeinen benétigen weniger Flussigkeit, da im Mikrowellenherd eine nur
geringfligige Verdampfung stattfindet. Salz wird erst bei Kochzeitende oder wéahrend der Ruhezeit
zugegeben, da es entwéssernd ist.

= Es muf hier erwahnt werden, daB fur 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, daf es nicht standig umgerihrt werden muf3 (2-3
mal ist ausreichend).
Die Zutaten werden alle zusammen in ein mikrowellengeeignetes Gefall gegeben und mit Klarsichtfolie
abgedeckt (fir 300 g Reis werden 750 g Briihe bendétigt, wenn der Herd etwa 12 - 15 Minuten auf die
maximale Leistungsstufe eingestellt wird).
Der Reis haftet auBerdem nicht am Boden des GefaRes und da zum Garen eine Suppenschiissel oder anderes
Serviergeschirr verwendet werden kann, muB er nicht erst auf einen Servierteller umgefillt werden.

BRAUNEN
Die wahrend dem Garen im Mikrowellengerat am schwierigsten zu braunenden Nahrungsmittel sind im allgemei-
nen Koteletts, Schnitzel und Hihnerbrust. Um trotzdem einen Oberflachenbraunungseffekt zu erzielen, wird emp-
fohlen, die AuRenseite mit Butter, moglichst mit Paprikapulver vermischt, zu bestreichen. Es sind auch Sof3en im
Handel erhaltlich, die eigens fur das Farben von im Mikrowellenherd gegarten Speisen entwickelt wurden. In allen
Fallen mussen die Einfett- oder Farbesubstanzen vom Fleisch oder dem Fisch vollstandig aufgenommen werden.

KUCHEN UND OBST
Kuchen geht (bei reduzierter Leistungsstufe) mehr auf als beim traditionellen Backen. Da er keine Kruste bildet,
sollte die Oberflache 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, muR es mit einer Gabel durchstochen und bedeckt gehalten werden: Die
Ruhezeit ist unbedingt einzuhalten (3-5 Minuten).

Kochzeiten flir Kuchen und Obst

Die in der Tabelle angegebenen Zeiten (Timer-Schalter) variieren je nach Ausgangsleistung lhres
Mikrowellengerétes. Die Mikrowellenleistung ihres Ofens finden sie auf dem techn. Datenblatt auf der Riickseite
des Gerates (siehe Seite 55).

Leistunas- Ausgangsleistung | Ausgangsleistung .
Sl 550/900w | 750/800w [EETUENY

Nahrungsmittel/Menge wahl- Timer Timer (Minuten) Anmerkungen
schalter  (Minuten) ~ (Minuten)
Nufkuchen (700 g) \S\j 13-17 18 - 23 5 Kann mit jeder Creme kombiniert
werden
Wiener Kuchen (850 g) “ 17-21 22 -27 5 Mit Marmellade fiillen
Ananaskuchen (800 g) “ 15-19 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) « 17 -21 22 -27 5 Die Apfel werden als Verzierung auf
der Oberflache verteilt
Kaffeekuchen (750 g) “ 13-17 18 - 23 5 Mit Cremle gefuillt besonders gut
Eierlikbrcreme MY 1,30 -3 4-6 3 Mit einem Schneebesen alle 30” umriihren
Kochbirnen (300 g) £ 3-5 6-8 3 Die Birnen vierteln
Kochéapfel (300 g) “ 4-6 7 -10 3 Die Apfel in Scheiben schneiden
Egg custard (750 gr) test A “ 14 - 16 18 - 20 5 Diese Angaben eignen sich um den
Gartest entsprechend der Vorschrift
Sponge cake (475 gr) test B « 6-7 8-9 5 IEC 705, Absatz 17.3, Test A bzw.

Test B durchzufiihren.

Weitere Hinweise, auch hinsichtlich
anderer Leistungstest gemal der
Vorschrift IEC 705, finden Sie in
der Tabelle auf Seite 2
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WARTUNG U N D R E I NI

Vor jeder Wartungs- oder Reinigungsarbeit erst den Netzstecker ziehen.

Damit |hr Gerét stets hochleistungsfahig ist wird empfohlen, die Tir, den Innenraum und das AuRere des
Mikrowellengerates regelmaflig mit einem feuchten Tuch und neutralem
Spllmittel oder Flussigreiniger zu reinigen. Halten Sie auch die
Abdeckblende des Mikrowellenaustritts (F) stets sauber von Ol- bzw.
Fettspritzern. Keine Scheuermittel, Metallwolle oder spitze
Metallgegensténde verwenden beim Reinigen der AuBen- bzw.
Innenflasche. AuflRerdem darauf achten, daR kein Wasser oder
Flussigreiniger in die Abluft- und Dampfabzugsschlitze an der
Geréateoberseite eindringt. Keine amoniak enthaltenden Reinigungs

mittel verwenden. Es dirfen auch kein Alkohol, Metallwolle oder
Scheuermittel zum Reinigen der Innen- bzw. AuRenseite der Tir verwendet
werden um Kratzer zu vermeiden. Um das perfekte SchlieBen zu
gewahrleisten, die Innenseite der Tir stets sauber halten und darauf achten,
daR Schmutz und Nahrungsmittelreste nicht zwischen der Tir und der
Gerétefront eingeklemmt sind.

G UNG

O
Die Zuluftéffnungen auf der Riickseite regelmaRig reinigen, damit sie 80808
mit der Zeit nicht durch Staub und Schmutzablagerungen Ogogo
verstopfen. 00,0
O O O
Von Zeit zu Zeit sollten auch der Drehteller und die entsprechende | o€

Halterung zur Reinigung herausgenommen und der Boden der

Mikrowelle gereinigt werden. Den Drehteller (D) und die Halterung (E) in

neutralem Spulwasser reinigen (sie sind spilmaschinenfest).

Nach langerer Erwarmung den Drehteller nicht in kaltes Wasser tauchen, durch den hohen
Thermoschock wirde er brechen.

Der Drehtellermotor ist versiegelt. Achten Sie bei der Reinigung des Geratebodens dennoch darauf, dafl}
kein Wasser unter den Zentralstift des Tellers eindringt

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

Tritt eine Stérung auf, wenden Sie sich an den Kundendienst. Bevor Sie jedoch unsere Techniker zu
Rate ziehen, sollten Sie folgende einfachen Kontrollen durchfiihren:
St or

ung Ursachwe/7 ADbhil T fe@ e

= Das Gerat funktioniert nicht. = Die Tir ist nicht korrekt geschlossen

= Der Stecker ist nicht richtig an der Steckdose angeschlossen

« Die Steckdose liefert keinen Strom (Die Haussicherung kontrollieren)
=  Der Timer wurde nicht richtig eingestellt

= Kondenswasser auf der Kochflache und |
im Geréteinneren

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

=  Funkenbildung im Gerét = Verwenden Sie keine Metallbehalter zum Kochen mit Mikrowellen und auch
keine Beutel oder Packungen mit Metallstiften.
= Das Essen erwarmt sich nicht | e \Wahlen Sie die korrekte Garfunktion oder erhéhen Sie die Kochzeit
ausreichend. « Die Kost wurde vor dem Kochen nicht vollstandig aufgetaut
= Das Essen verbrennt = Wahlen Sie eine niedriger Leistungsstufe oder reduzieren Sie die Kochzeit.
= Das Essen gart nicht gleichméafig < Rihren Sie die Kost wahrend dem Garvorgang um. Beachten Sie, daB die

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

Sollte die Gluhbirne des Gerates durchbrennen, kdnnen Sie das Gerat ohne Probleme weiterverwenden.
Wenden Sie sich zum Auswechseln der Glihbirne an eine autorisierte Kundendienststelle.

o
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sauber gehalten. Verwenden Sie nur mikrowellgeeignete Klarsichtfolie.



