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D IWIE SIE MIT IHRER MIKROWELLE DIE BESTEN ERGEBNISSE ERZIELEN

Gebrauchs

Was mochte ich tun? Welche Betriebsart wahle ich? anleitung [l Zeittabelle
Seite
. . ) { 8]
= Die Speisen warmhalten Nur Mikrowellen Lelstungs,-lk 89
stufe 92
85 W
- : 89
Auftauen Nur Mikrowellen Le'smngi ! 92 93
stufe 125 W
= Schokolade/Glasur ik
schmelzen Lt 300 W 22 93
. elstungs
= Butter und Kése schmelzen Nur Mikrowellen ~** 19 oder 94 o5 -;"I,;_""""':-_-,,|
e e
425 W MIKROWELLEN
e Gullasch, Hiihnerbrust garen  Nur Mikrowellen Leistungs 23 89 97
stufe 96
600 W
e Obst, Gemuse, Reis,
.. . ; 89
. Leistungs &
Gemuse_suppe, Fisch garen Nur Mikrowellen e 55 96 97
= Alle bereits gekochten oder 850 W 04 95
tiefgefrorene Nahrungsmittel garen
= Gleichzeitiges Auftauen, Nur  Mikrowellen mit I
Erwarmen, Garen auf zwei mittelhoher Abstandsrost 90 91
Ebenen
MIKROWELLEN
e Schnell alle Bratenarten,
Geflugel, SpieRchen, Kombifunktion 98 0 ﬁ
Kartoffeln garen Mikrowellen + 99 e
= Nur Hefeteigkuchen backen Umluftbackofen MIKROWELLEN +
UMLUFTBACKOFEN
= Uberbacken von Speisen (z.B.  Kombifunktion 100 101 Eﬁ
Lasagne, lberbackenes Mikrowellen + 101 il
i H - MIKROWELLEN
Gemise, Makkaroni) Grill + GRILL
= Auf traditionelle Weise Braten
und alle Kuchen backen Nur Umluftbackofen igg 103 |~ @‘
. -
= Pizza backen a
= Gerichte auf Blatterteigbasis B
garen
= Auf traditionelle Weise 104
Hamburger, Koteletts, Nur Grill 105 105 E
Wiirstchen, getoastetes Brot
usw. grillen
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H I N W E I S E

Lesen Sie diese Hinweise aufmerksam bevor Sie lhre Mikrowelle in Betrieb
nehmen. Sie vermeiden so Fehler und werden die besten Ergebnisse erzielen.

1) Dieses Mikrowellengerat wurde zum Auftauen, Erwarmen und Kochen von Speisen im Haushalt
konzipiert. Es darf nicht zweckentfremdet und in keinster Weise
verandert oder getffnet werden.

2) Bevor Sie das Mikrowellengerat ans Netz anschlieen, priifen Sie, dafl}
der Metallrahmen nicht verformt ist und da Scharniere und Haken nicht
geldst sind. Sollten diese Teile beschadigt sein, darf das Geréat solange
nicht verwendet werden, bis ein Fachmann (ausgebildet vom Hersteller
oder vom Kundendienst) die Reparaturen ausgefihrt hat.

3) Versuchen Sie nicht, das Gerat bei geoffneter Tir zu betreiben, indem Sie die
Sicherheitsvorrichtungen aulRer Betrieb setzen.

4) Den Ofen nicht einschalten, wenn sich Gegenstéande irgendwelcher Art
zwischen der Geratefront und der Tir verklemmt haben sollten. Halten
Sie die Tlrinnenseite (E) stets sauber und reinigen Sie diese mit einem
feuchten Tuch. Verwenden Sie keine Scheuermittel. Vermeiden Sie
Ansammlungen von Schmutz und Nahrungsmittelresten zwischen der
Geratefront und der Tir.

5) Bei Beschadigung des Versorgungskabels oder des Steckers, das Gerat nicht
einschalten (Gefahr elektrischer Schlage).

6) Einstellungen, Reparaturen und der Austausch des Versorgungskabels diirfen
ausschlieBlich durch vom Hersteller geschultes Personal erfolgen. Eventuelle
Reparaturen, die von nichtfachmannischem Personal ausgefiihrt wurden, sind Gefahrlich.

7) Sollte Rauch aus der Mikrowelle austreten, die TURE NICHT OFFNEN und
das Gerat umgehend ausschalten oder den Netzstecker ziehen.

8) Dieses Gerat darf ausschlielich von Erwachsenen bedient werden. Halten
Sie Kinder fern, wenn das Gerat in Betrieb ist (Verbrennungsgefahr).

9) Bei den Betriebsarten “NUR MIKROWELLEN” und “KOMBIFUNKTION MIT
MIKROWELLEN” darf das Gerat auf gar keinen Fall (ohne Lebensmittel) i
vorgewarmt werden und es darf nicht leer (ohne Lebensmittel) betrieben werden, da Funken
entstehen kénnen . Mdchten Sie hingegen mit der Kombifunktion Mikrowellen + Umluftbackofen
Hefeteigkuchen backen, wird der Ofen in der Betriebsart “nur Umluftbackofen” und unter
Berticksichtigung der Anleitungen auf Seite 98 vorgewarmt.

10) Tauchen Sie nach langerem Erwéarmen den Drehteller nicht ins Wasser, der grof3e Wéarmeschock
wirde zum Bruch fiihren.

11)Bevor Sie das Kombi-Mikrowellengerat verwenden, vergewissern Sie sich, dal die gewahlten
Utensilien und Behalter mikrowellengeeignet sind (siehe Kapitel “Geschirr”). Insbesondere nie
Behalter oder Utensilien aus Metall in das Gerat stellen, wenn es in der Funktion
“MIKROWELLEN” oder “KOMBIFUNKTION MIT MIKROWELLEN” betrieben wird: das Metall
reflektiert die Energie der Mikrowellen und kénnte so Funken erzeugen.

12) Um Uberhitzungen und folglich Brandgefahr zu vermeiden, sollte das Gerét nicht unbeaufsichtigt
bleiben, wenn Speisen in Einwegbehéltern aus Plastik, Papier oder anderem brennbaren Material
gegart werden oder wahrend dem Aufwarmen geringer Nahrungsmittelmengen.
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13) 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 aufwéarmen, hdchstens Rihrei.

14)Wenn Sie Speisen in luftdichten oder versiegelten Behéltern
erwarmen oder kochen, vergessen Sie nicht, diese vorher zu
offnen. Der Druck im Inneren des Behalters steigt sonst an und a3t

sie auch nach Kochende explodieren.

15) Nach dem Erwarmen von Babynahrung (in Flaschchen oder Glaschen) sollten Sie vor
der Verabreichung IMMER die Temperatur kontrollieren, um Verbrennungen zu %@é
(1]

vermeiden.
Temperatur gleichmafig zu verteilen).

Wir empfehlen auch, sie zu mischen oder zu schitteln (um die

16)Beim Erwarmen von Flussigkeiten (Wasser, Kaffee, Milch usw.) ist es moglich, dal3 die Flissigkeit
aufgrund des verzogerten Siedens beim Herausnehmen des Behdlters plétzlich zu
kochen beginnt, heftig Ubertritt und Verbrennungen verursacht. Um dies zu vermeiden,
muR vor dem Erwdrmen von Flissigkeiten ein hochtemperaturwiderstandsfahiger
Plastikloffel oder ein Glasstabchen in den Behéalter gegeben werden.

17)Keine hochprozentigen Likére und keine groRen Olmengen erwdrmen. (Sie konnten sich

entzlinden!)

18)Lassen Sie bei der Wahl der Kochzeiten Vorsicht walten. Lesen Sie im Zweifelsfall in den Tabellen

nach.

T ECH N I

AuBenabmessungen (BxHxT) 520x305x480
Innenabmessungen (BxHxT) 322x193x322
Nettogarraumvolumen 23 1t

Zirkagewicht 21,6 kg.
Durchmesser Drehteller 31cm
Glihbirne 25 W

Weitere Daten finden Sie auf dem Typenschild
auf der Geraterlickseite.

ELEKTRI

Das Gerat nur an Steckdosen mit einer Leistung
von mindestens 16 A anschlieBen. Kontrollieren
Sie auBerdem, daf die Hauptsicherung lhrer
Wohnung eine Mindestleistung von 16 A
aufweist, damit sie wahrend dem Betrieb des
Ofens nicht plétzlich herausspringt.
Vor dem Betrieb prifen Sie,

ob die

S C H E

S CHE

D AT E N

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

Dieses Gerat entspricht hinsichtlich der
elektromagnetischen  Kompatibilitdt  den
Richtlinien CEE 89/336 und 92/31.

R A NSCHTLURB

Netzspannung mit der auf dem Leistungsschild
des Gerates angegebenen (bereinstimmt und
daR die Steckdose wirksam geerdet ist: Der
Hersteller haftet nicht fir Schaden, die durch
die Nichtbeachtung dieser Vorschrift entstehen
sollten.
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Nachdem Sie das Gerat aus der Verpackung genommen haben, entfernen Sie die Schutzhille, in
der sich der Drehteller (H) und dessen Auflage (I) befinden. Priifen Sie, ob der Drehtellerstift (D)
korrekt an seinem Platz in der Mitte des Drehtellers angebracht ist.

Reinigen Sie den Innenraum mit einem feuchten, weichen Tuch.
Priifen Sie das Gerat auf Transportschaden und insbesondere, daf die Ture perfekt 6ffnet und schlief3t.

Stellen Sie das Gerat auf eine stabile Flache in einer Hohe von mindestens 85 c¢cm, auRerhalb der
Reichweite von Kindern, da die Glastiir wahrend dem Kochvorgang hohe Temperaturen erreichen kann.

Nachdem Sie das Gerat auf der Arbeitsflache aufgestellt haben, ver gewisser n Sie sich, dald zwischen den
Gerateflachen und den Seitenwanden sowie der Riickseite ein Fr eiraum
von etwa 5 cm und Uber dem

Mikrowellengeréat ein Freiraum von S
Abluft

mindestens 20 cm verbleiben (siehe
Abb. 1).

=

L i@ .
We' gl "% 6) Decken Sie die A
s

Zuluftdffnungen nicht ab
Stellen Sie vor allen
Abb. 11 Dingen nichts auf das
) Gerat und achten Sie
e darauf, daR die Abluft-
und Dampfabzugsschlitze
(an der Ober-, Unter- sowie Ruckseite der Gerates) IMMER FRE
sind (siehe Abb. 2 und Abb. 3).
Positionieren Sie die Halterung (I) in die Mitte der runden
Aufnahme und setzen Sie den Drehteller (H) darauf. Der Stift
(D) mulz mit der entsprechenden Stelle in der Mitte des
Drehtellers Gbereinstimmen.

,//

Wird das Geréat erstmals eingeschaltet, erzeugt es Uber

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 US G ANG G SILEISTUNG

Dieses Gerat hat eine maximale Mikrowellenausgangsleistung von 850 W. Dieser Wert wird auf der
Geréateriickseite 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 Ture wiedergegeben wird.

Die weiteren, sich zwischen diesem Wert befindlichen Ausgansleistungen werden an Seite 82 angegeben. Diese
Informationen werden lhnen von Nutzen sein, um in den Rezeptblichern der im Handel erhaltlichen
Mikrowellengeréate nachzulesen.

P



660F « D

29- 05- 2000 16: 07 Pagi na 86

—P—

BESCHREIBUNG UND GEBRAUCH DER SCHAIER

KONTROLLAMPE GRILL +

UMLUFTBACKOFEN

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

bleibt immer eingeschaltet
Funktion “Nur Umluftbackofen”
oder “Kombifunktion mit
Umluftbackofen”:

erlischt  bei  Erreichen der
Temperatur, die mit dem
Thermostatregler eingestellt wurde.

e

&
LEISTUNGSSTUFEN- = --._.-' :
SCHALTER MIKROWELLEN LY /

Funktion “Nur Mikrowellen” oder
“Kombifunktion mit Mikrowellen”:
Den Schalter entsprechend der
gewdinschten Leistungsstufe
drehen.

KONTROLLAMPE
MIKROWELLEN

Funktion “Nur Mikrowellen” oder
“Kombifunktion mit Mikrowellen”:
Zeigt an, wenn die Mikrowellen in
Betrieb sind.

M I T GELI

EFERTES

UNTERER ROST

P

Funktion “Nur Umluftbackofen™:

fur alle traditionellen Gararten,
insbesondere zum Kuchenbacken.
Kombifunktion  “Mikrowellen +
Umluftbackofen™:

zum schnellen Garen von Fleisch,
Kartoffeln und einigen Hefeteigkuchen.

OBERER ROST

=

Funktion “Nur Grill”:
Fir alle Grillarten

THERMOSTATREGLER/GRILL

Funktion “Nur Umluftbackofen”
oder “Kombifunktion
Mikrowellen + Umluftbackofen™:
den Thermostatregler entsprechend
der gewiinschten Gartemperatur
zwischen 60 und 210 drehen.

Funktion “Nur Grill” oder
“Kombifunktion mit Grill”:
Den Regler auf “ v v v drehen

Funktion “Nur Mikrowellen”:
priifen, ob der Regler auf “I* steht.

TIMER-SCHALTER

DIESER SCHALTER DIENT DEM
BEGINN ALLER
KOCHFUNKTIONEN.

Funktion “Nur Mikrowellen” oder
“Kombifunktion mit Mikrowellen”:
Im Uhrzeigersinn von 1 bis 60
Minuten drehen; bei Zeitablauf
schaltet das Gerat ab und es ertont
ein akustisches Signal.

Funktion “Nur Umluftbackofen”
oder “Nur Grill”:

entgegen dem Uhrzeigersinn in
Position “ “ drehen. Der Ofen
bleibt so lange eingeschaltet, bis
der Schalter manuell in Position
STOP gedreht wird.

Z UBEHOR

DREHTELLER

Der Drehteller wird bei allen

Garfunktionen verwendet.

Nur Mikrowellenfunktion

MITTELHOHER ROST

Siehe Anleitungen auf Seite 90

GLEICHZEITIG fiir alle Kocharten auf zwei Ebenen
(Zum Beispiel: groRe Speisemengen oder unterschiedliche Speisen)
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Es kodnnen alle Behéltnisse aus Glas (noch
besser Pyrex), Keramik, Porzellan oder
Terrakotta  verwendet werden, sofern diese
ohne Verzierungen und Metallteile sind
(zierlinien, Goldrander, Griffe, Fuf3chen). Es
kdnnen auch hitzebestandige Plastikbehalter
benutzt werden. Fir kurzes Ewarmen kénnen
als Unterlage auch  Papierservietten,
Kartontabletts und Einwegteller aus Plastik
verwendet werden. Formen und Abmessungen
mussen derart sein, dafd ein korrektes Drehen
maoglich ist.

Um groRBe rechteckige Behdlter zu verwenden,
(die im Innenraum nicht drehen kénnten) muR3
nur die Drehung des Drehtellers (H) gesperrt

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

zufriedenstellende Ergebnisse zu erzielen, muf

G N E T E S

—P—

G ESCHI RR

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 erwarmen, mochten 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 heil3en
Speisen Warme auf das Geschirr tbertragen
und daher der Gebrauch von Topflappen
erforderlich wird.

Wird das Gerat in den Betriebsarten nur
Umluftbackofen oder nur Grill eingesetzt,
kdénnen alle backofengeeigneten Behaltnisse
verwendet werden (siehe Tabelle).

Nur Mikrowellen JA JA JA JA JA JA
Kombifunktionen JA JA JA
Nur Umluftbackofen/nur Grill JA JA JA JA JA

* Ist die Kochzeit zu lang, besteht Brandgefahr .
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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 Gerates von allen Seiten in die
Nahrungsmittel eindringen und die Wasser-,
Fett- und Zuckermolekdiile erwéarmen.

Nur im Nahrungsmittel selbst wird sehr schnell
Warme erzeugt, wahrend der Behélter sich nur
indirekt durch die Warmeibertragung von der
heiRen Speise erwdrmt. Dadurch wird
verhindert, da3 die Speise am Behalter haften

bleibt und es ist moglich, wahrend dem Garen
ganz wenig Fett zu verwenden (oder in einigen
Fallen tberhaupt 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.

1)

2)

3)

5)

6)

7)

8)

Grundsatzliche Regeln fir das Kochen mit Mikr owellen

Wenn Sie sich zur korrekten Eingabe der Kochzeiten auf die Tabellen der Folgeseiten beziehen,
achten Sie darauf, daR bei Erhthung der Nahrungsmittelmenge auch die Kochzeit proportional
erhoht werden muf3 und umgekehrt. Die “Ruhezeiten” missen 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 kdnnen die Gerichte auch
auRerhalb des Ofens ruhen lassen.

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

Auch das Wenden der Speisen wahrend dem Garvorgang ist
empfehlenswert.

In Speisen mit Haut oder Schale (Beispiel: Apfel, Kar toffeln, Tomaten,
Wairstchen, Fisch) werden mit einer Gabel mehr ere Ldcher gebohrt,
damit der Dampf austreten kann und Haut oder Schale nicht platzen
(Abb. 4).

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

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 Kiihischranktemperatur.

Zum Garen den Behéalter immer in die Mitte des drehtellers stellen.

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

P
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BETRIEBSART

Diese Funktion eignet sich fir:

= Das Warmhalten der Speisen . . . . .. Seite 92
................ Seite 92

e Zum Auftauen

“NUR MIKROWELLEN?” @

Zum Erwarmen

MIKROWELLEN

............... Seite 94
Zum Garen von Gullasch, weiem Fleisch, Obst,
Gemlse, Reis, Gemusesuppe, Fisch . .Seite 96

EINSCHALTEN DES GERATES IN DER BETRIEBSART “NUR MIKROWELLEN”

E

Legen Sie die Speise in
e i n e n
mikrowellengeeigneten
Behalter und positionieren
Sie diesen in der Mitte des

Hinweis: Der Mikrowellenherd dar f
nicht vorgewarmt werden.

Prufen, ob der
Thermostatregler/Grill
auf der Position “I” steht.

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

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

Die Kontrollampe schaltet
ein und zeigt an, daf der
Betrieb der Mikrowellen
beginnt.

Nach Ablauf der
eingegebenen Zeit weist
ein akustisches Signal
darauf hin, daB die
Kochzeit beendet ist.

Civer ERMOSTAT €/
@ GRILL

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.
Wéhrend dem Kochvorgang kénnen Sie durch Offnen der Tiir die Speisen kontrollieren. Dies
unterbricht den Geréatebetrieb, der nach SchlieRen der Tur wieder einsetzt.
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mrrowenen  DIE FUNKTION "NUR MIKROWELLEN™ VERWENDEN, UM GLEICHZEITIG AUF ZWEI

!

EBENEN ZU GAREN.

MIKROWELLEN

Wird der mittelhohe Abstandsrost bei der Funktion "Nur Mikrowellen™ verwendet, kénnen 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
ermdoglicht wird.

Madchten 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 91.

Kochzeiten fur 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 mittelhohen ABSTANDSROST stellen, die die geringere Kochzeit benétigt, da es so
einfacher ist, den oberen Behalter herauszunehmen. Den Rost entfernen und die Kochzeit fir die

darunterstehende Speise beenden.

obere Speise
(geringere Kochzeit)

mittelhoher
Abstandsrost

untere Speise
(langere Kochzeit) Drehteller

3) Beachten Sie die Hinweise und Ratschlage in den Tabellen. Priifen Sie vor dem Entnehmen
inshesondere immer, ob die zu erwarmenden Speisen richtig heil3 sind.

P
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Auftauzeiten

MIKROWELLEN

Pos. des Menge | Leistungs- | . .
Art Behalters g.g schaltgr Minuten Hinweise
= Hackfleisch oben 500 24 Das Fleisch nach 15" drehen. Zum Schiu 15
= Hackfleisch unten 500 .! 24 Minuten ruhen lassen.
e Huhn in Stiicken oben 500 28 Die Fleischstiicke wahrend dem Auftauen
e Geschnetzeltes unten 500 .!. 28 trennen. Zum Schiuf? 15 Minuten ruhen lassen
= Blumenkohl oben 450 26 Zum SchluB 5-10 Minuten ruhen lassen.
= Fisch am Stiick unten 500 .! 26 Zum SchluB 5-10 Minuten ruhen lassen.
Pos. des Menge | Leistungs- |y, A
Art Behalters g-g schaltgr Minuten Hinweise
= Portion Fleisch oben 150 . 8 Die Speise mit Klarsichtfolie abdecken.
= Portion Gemiise unten 250 L 8 Die Speise mit Klarsichtfolie abdecken.
= Teller Lasagne oben 500 . 11 Die Speise mit Klarsichtfolie abdecken.
= Teller Lasagne unten 500 H 11 Die Speise mit Klarsichtfolie abdecken.
e Portion Fleisch oben 150 _ 8 Die Speise mit Klarsichtfolie abdecken.
= Teller Lasagne unten 500 H 10 Die Speise mit Klarsichtfolie abdecken.
Pos. des Men Leistungs- | N
Art Behalters g.ge schaltgr Minuten Hinweise
= Kartoffeln oben 500 _ 24 In gleichgrofie Stiicke schneiden und mit Klarsichtfolie abdecken
= Kartoffeln unten 500 Ead 24 In gleichgroRe Stiicke schneiden und mit Klarsichtfolie abdecken
= Karotten oben 500 o 20 In gleichgroRe Stiicke schneiden und mit Klarsichtfolie abdecken
e Karotten unten 500 H 20 In gleichgroRe Stiicke schneiden und mit Klarsichtfolie abdecken
= Fisch in Stiicken oben 400 . 15 Mit Klarsichtfolie abdecken. Nach 15'den Rost entfernen.
= Zucchinis unten 475 b 18 Ganz lassen und mit Klarsichtfolie abdecken.
= Fisch am Stiick oben 200 . 13 | MitKlarsichtiolie abdecken. Nach 13'den Rost entfernen.
= Zucchinis unten 475 b~ 17 Ganz lassen und mit Klarsichtfolie abdecken.
= Fisch am Stiick oben 200 13 Mit Klarsichtfolie abdecken
= Fisch am Stiick unten 200 | 13 Mit Klarsichtfolie abdecken
« Kartoffeln oben 500 . 24 In gleichgroBe Stiicke schneiden und mit Klarsichtfolie
= Gullasch unten 1500 L | 48 abdecken.Nach 24 den Rost enfernen. 2-3 Mal umriihren.
= Reis oben 300 _ 24 Mit Klarsichtfolie abdecken und 2 Mal umriihren
= Weilkohl unten 500 (ex | 24 Ganz lassen und mit Klarsichtfolie abdecken
= Erbsen oben 500 _ 22 Mit Klarsichtfolie abdecken
= Rosenkohl unten 500 L 22 Mit Klarsichtfolie abdecken
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GEBRAUCH DER BETRIEBSART “NUR MIKROWELLEN” ZUM WARMHALTEN DER SPEISEN

Diese Funktion eignet sich allgemein fiir alle Gerichte.

Si

e ermdglicht lhnen, soeben gekochte oder aufgewarmte Speisen warmzuhalten, ohne daf} diese

austrocknen oder am Kochgeschirr anhaften.

Drehen Sie den Leistungsstufenwahlschalter auf Position S5 und bedecken Sie die Speise mit
einem Teller oder Klarsichtfolie und halten Sie diese so bis zum Gebrauch warm.

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

GEBRAUCH DER BETRIEBSART “NUR MIKROWELLEN” ZUM AUFRAUEN

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

Verschiedene Nahrungsmittel, wie Gemiise oder Fisch, miissen vor Kochbeginn nicht vollstandig
aufgetaut werden.

Speisen mit SofRen, Ragouts und Schmorbraten tauen besser und schneller auf, wenn sie hin und
wieder umgerihrt, 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 @
MIKROWELLEN

: Leistungs-  Timer-Schalter Ruhezeit
Nahrungsmittel Menge wahlschglter (Minuten) Anmerkungen (Minuten)
FLEISCH
- Braten (Schwein, Rind, Kalb 1 kg ¥ 25-28 20
Usw.)
= Steaks, Koteletts, Scheiben 200 gr “ 6-8 5
= Gullasch 500 gr “ 14 - 16 10
= Hackfleisch 500 gr “ 11-13 (%) 15
“ 250 gr “ 5-7 10
= Hamburger 200 gr “ 7-9 10
= Wurst 300 gr “ 9-11 10
GEFLUGEL
= Ente, Pute 1,5 kg * 35-40 Nach der Ruhezeit unter 20
= Ganzes Huhn 1,5kg “ 35-40 warmem Wasser 20
- HuEn iantUcken 500 gr “ 14 - 16 abwaschen, um eventuelle 10
= Huhnerbrust 300 gr “ 13-15 - 10
GEMUSE Eisstiickchen zu entfernen.
= Gewlrfelte Auberginen 500 gr “ 16 - 19 5
= Paprika in Stiicken 500 gr “ 15-18 5
= Enthilste Erbsen 500 gr “ 12-15 5
= Artischockenherzen 300 gr « 9-11 5
= Spargel in Stiicken 500 gr « 14 -16 Das Gemise hin und 5
= Geschnittene Bohnen 500 gr “ 15-18 wieder umriihren, um den 5
= Broccoli im Stiick 500 gr « 15-17 Auftauvorgang zu 5
e Rosenkohl 500 gr “ 15-17 beschleunigen 5
= Karotten in Scheiben 500 gr “ 14 - 16 5
= Blumenkohlréschen 450 gr “ 13-15 5
= Gemischtes Gemlse 300 gr “ 8-10 5
= Geschnittener Spinat 300 gr “ 9-11 5
FISCH
= Filets 300 gr « 9-11 7
= Stiicke 400 gr « 10-12 7
= Im Stiick 500 gr « 13-15 7
= Krebse 400 gr « 10-12 7
MILCH- UND KASEPRODUKTE
= Butter 250 gr w 5-7 Entfernen Sie das Aluminium- 10
papier oder die Metallteile.
= Kase 250 gr . 6-8 Ist teilweise aufgetaut. 15
Ruhezeit erforderlich.
« Sahne 200 ml . 8-10 Die Sahne aus der Packung 5
entfernen und auf einen
Teller geben.
BROT
= 2 mittelgrof3e Brotchen 150 gr 1-2 3
= 4 mittelgroRRe Brétchen 300 gr “ 4-6 Das Brot direkt auf den 3
= WeiRbrot in Scheiben 250 gr " 4-6 Drehteller legen 3
= Vollkornbrot in Scheiben 250 gr “ 4-6 3
OBST
= Erdbeeren, Pflaumen, Kirschen, 500 gr “ 12-14 2-3 Mal mischen 10
Johannisheeren, Aprikosen
= Himbeeren 300 gr “ 8-10 2-3 Mal mischen 10
= Brombeeren 250 gr “ 6-8 2-3 Mal mischen 6

(%) Diese Angaben eignen sich, um den Auftautest von Hackfleisch entsprechend der Vorschrift IEC 705, Absatz
18.3 durchzufiihren. Das Lebensmittel nach Ablauf der Hélfte der eingegebenen Zeit wenden. Das Lebensmittel
direkt auf den Drehteller legen. Weitere Hinweise, auch hinsichtlich anderer Leistungstest gemaf der Vorschrift
IEC 705, finden Sie in der Tabelle auf Seite 2

P
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MIKROWELLEN

GEBRAUCH DER BETRIEBSART “NUR MIKROWELLEN” ZUM 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 mufd

heil3 sein!). Die Speisen kdnnen nicht sofort gegessen werden, denn

sie sind zu hei. So wird jedoch die komplette Sterilisierung
gewabhrleistet.

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

Regeln:

- Die Speisen aus den Metallbehaltnissen nehmen;

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

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

- Halten Sie sich mit gréR3ter Vorsicht an die auf den Packungen angegebenen Zeiten. Denken Sie
daran, daf die angegebenen Zeiten unter bestimmten Umstanden erhéht werden missen.

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

= Nahrungsmittel und Getranke kénnen tber einen kurzen Zeitraum in Papier- oder Plastikgefalen
erwarmt werden. Diese GeféRRe kdnnen sich jedoch bei langeren Erwarmzeiten verformen.
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Erwarmzeiten @
MIKROWELLEN

Thermosta Leistungs-

Timer- B .
Schalter Hinweise

Nahrungsmittel Menge treglﬁlr/ wahischalter | (haoaon
SCHMELZEN VON NAHRUNGSMITTELN
= Schokolade/Glasur 100 gr I 'H' 4 -5  Auf einen Teller geben. Glasur 1 Mal
« Butter 50 -70 gr « H 0’50107 umriihren.

GEKUHLTE NAHRUNGSMITTEL (AUSGANGSTEMPERATUR 5/8°C) BIS AUF 20/30°C
= Joghurt 125 gr “ “ 015”020 Die Metallfolie entfernen.

= Babyflasche 240 gr “ “ 0'.30™-0'.35" Die Babyflasche ohne den Schnuller er warmen
und sofort nach dem Er warmen mischen, um die
Temperatur zu vereinheitlichen. Die T emperatur
vor dem Verabreichen kontrollieren. Wenn Sie
Milch bei Raumtemperatur verwenden, die
angegebene Zeit geringfigig herabsetzen.
Verwenden Sie pulverisierte Milch, diese gut
umriihren, da sich die Pulverriickstande entziinden
konnten. Sie bereits sterilisierte Milch.

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

= Packung Lasagne oder 400 gr « « 4-6 Hierunter verstehen sich alle

i handelstiblichen Fertiggerichte, die auf
gefiillte Nudeln ¢ o .

] Lo eine Temperatur von 70°C erwarmt

= Packung Fleisch mit Reis 400 gr “ “ 4-6  werden sollen. Die Nahrungsmittel aus den

und/oder Gemise eventuellen Metallpackungen nehmen und

= Packung Fisch und/oder 300 gr « « 3-5 die direkt auf den ERteller legen. Um ein

Gemiise optl‘males Ergebnis zu erzielen, die

Speisen stets abdecken.

« Teller Fleisch und/oder Gemiise 400 gr “ “ 5-7 Hlerurrtlter ngrsteh?l Slﬁh alle dk_)erensf

. egarten Lebensmittelportionen, die au

< Teller Nudeln, Cannelloni 400 ar “ “ 5-7 ginge Temperatur voﬁ 70°C erwarmt

oder Lasagne werden sollen. Die Speise wird direkt auf

i . den ERteller gelegt und stets mit

= Teller Fisch und/oder Reis 300 gr “ “ 4-6  Klarsichtfolie oder einem umgestiilpten

Teller abgedeckt.

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

= Packung Lasagne oder 400 gr u “ 6-8 Hierunter verstehen sich alle vorgekochten,
gefiillte Nudeln tiefgekihlten Speisen, die direkt in ihrer

Packung auf eine Temperatur von 70°C

= Packung FIelsch”mlt Reis 400 gr “ “ 5-7  erwarmt werden sollen. Handelt es sich um
und/oder Gemise ) einen Metallbehélter, die Speise direkt auf

= Packung vorgekochter Fisch 300 gr “ “ 3-5  den ERteller legen und die Garzeiten um
und/oder Gemise einige Minuten verlangern.

= Packung roher Fisch 300 gr 8-10 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  Hierunter verstehen sich alle bereits
Gemiise gekochten, tiefgekihlten Speisen, die auf

- i i “ « eine Temperatur von 70°C erwarmt
Portion Nudeln Cannelloni 400 gr 7-9 werden sollen. Das tiefgekihlte
oder Lasagne ) Nahrungsmittel auf den ERteller legen und

= Portion Fisch und/oder Reis 300 gr « “ 4 -6  mit einem umgestiilpten Teller oder einer

feuerfesten Schussel 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 “ “ 2-2'.30” Alle Getranke werden nach dem
e 1 Tasse Milch 150 cc “ “« 1’.30”-2 Erwarmen umgertihrt, um die Temperatur
« 1 Tasse Kaffee 100 cc “ « 1’.307-2 zu vereinheitlichen. Die Brihe sollte mit
« 1 Teller Briihe 300 cc « “ 4-5 einem umgestilpten Teller abgedeckt
werden.

GETRANKE BEI RAUMTEMPERATUR (TEMP. INIZIALE 20°/30°C) BIS AUF ETWA 70°C

= 1 Tasse Wasser 180 cc “ " 1’.307-2 Alle Getranke werden nach dem
« 1 Tasse Milch 150 cc “ « 1-17.30” Erwarmen umgeriihrt, um die Temperatur
« 1 Tasse Kaffee 100 cc « « 1-1.30”7 2 vereinheitlicl_w_en. Die Briihe sollte mit
« 1 Teller Briihe 300 cc . . 3.4 ag%n;n.umgestulpten Teller abgedeckt
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GEBRAUCH DER BETRIEBSART “NUR MIKROWELLEN” ZUM KOCHEN

GEMUSESUPPEN UND REIS

= Gemuisesuppen oder Suppen im allgemeinen bendtigen weniger Flussigkeit, da im
Mikrowellenherd eine nur geringfligige Verdampfung stattfindet. Salz wird erst bei Kochzeitende
oder wahrend der Ruhezeit zugegeben, da es entwassernd ist.

= Es mulR hier erwdhnt werden, dal3 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,
daR es nicht standig umgerihrt werden muR3 (2-3 mal ist ausreichend).
Die Zutaten werden alle zusammen in ein mikrowellengeeignetes GefalR gegeben und mit
Klarsichtfolie abgedeckt (flir 300 g Reis werden 750 g Briihe bendtigt, wenn der Herd etwa 12
- 15 Minuten auf die maximale Leistungsstufe -eingestellt wird).
Der Reis haftet aulRerdem nicht am Boden des Gefafl3es und da zum Garen eine Suppenschissel
oder anderes Serviergeschirr verwendet werden kann, muf3 er nicht erst auf einen Servierteller
umgefllt werden.

FLEISCH
Wird Fleisch mit der Betriebsart “Nur Mikrowellen” gegart, sollte es mit mikrowellengeeigneter
Klarsichtfolie abgedeckt werde. Auf diese  Weise wird. eine einheitlichere Warmeverteilung
gewabhrleistet und eine zu starke Entwasserung verhindert, so daR das Fleisch nicht trocken und z&h
wird. Diese Funktion eignet sich fiir Ragout, Gullasch, Hihnerbrust usw. Zum Garen von Braten,
SpieRchen 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, muf? diese natirlich
eingeschnitten werden. Filets werden gleichm&Rig angeordnet. Das Garen von mit in Ei paniertem
Fisch wird nicht empfohlen.

GEMUSE
Im Mikrowellenherd zubereitetes Gemise bewahrt seine Farbe und seinen N&ahrwert eher als beim
tradtionellen Garen. Vor dem Kochen waschen und putzen.
Groflere Gemusesorten werden in gleichméRige Stucke geschnitten.
Alle 500 g Gemdise etwa 5 Loffel Wasser zugeben (faserige Gemiisesorten benétigen mehr Wasser).
Gemiise muf3 immer mit Klarsichtfolie abgedeckt werden.
Mindestens einmal bei halber Kochzeit umriihren-und erst bei Kochzeitende leicht salzen.

P
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Nahrungsmittel Menge Wlfrﬁ;lcjﬂglst-er T”?&ri'ns&g?]l)ter Anmerkungen (Wi?ﬁﬁgg)

FISCH

= Filets 300 gr = 5-7 Mit Klarsichtfolie abdecken 2

= Scheiben 300 gr “ 7-9 Mit Klarsichtfolie abdecken 2

= Im Stiick 500 gr “ 8-10 Mit Klarsichtfolie abdecken 2

= Im Stiick 250 gr “ 5-7 Mit Klarsichtfolie abdecken 2

= Stilicke 400 gr “ 7-9 Mit Klarsichtfolie abdecken 2

= Krebse 500 gr « 7-9 Mit Klarsichtfolie abdecken 2

GEMUSE

= Spargel 500 gr “ 9-10 In 2 cm groRBe Stiicke 4
schneiden .

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

= Bohnen 500 gr « 11-12 In Stiicke schneiden. 4

e Broccoli 500 gr « 7-8 In einzelne Rdschen 4
aufteilen.

« Rosenkohl 500 gr « 7-8 Ganz lassen. 4

= WeilRkohl 500 gr « 7-8 Ganz lassen. 4

= Rotkohl 500 gr « 7-8 Ganz lassen. 4

= Karotten 500 gr « 9-10 In  gleichgrofRe  Stiicke 4
schneiden.

= Blumenkohl 500 gr « 11-12 In Réschen zerlegen . 4

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

= Aubergine 500 gr « 6-7 Wiirfeln . 4

e Lauch 500 gr « 6-7 Ganz lassen . 4

= Champignons 500 gr « 6-7 Ganz lassen .Wasser ist 4
nicht erforderlich.

* Zwiebeln 250 gr “ 5.6 Ganz, gleichgro3. Wasser 4
ist nicht erforderlich.

= Spinat 300 gr « 6-7 Nach dem Waschen und 4
Abtropfen bedecken

= Erbsen 500 gr « 10-11 4

= Fenchel 500 gr “ 12-13 Vierteln . 4

= Paprika 500 gr « 9-10 In Stiicke schneiden. 4

= Kartoffeln 500 gr « 8-9 In gleichgroBe  Stiicke 4
schneiden .

= Zucchinis 500 gr “ 7-8 Ganz lassen . 4

FLEISCH

= Gullasch 1,5kg w 35-40 Nicht abgedeckt garen und 10
2-3 Mal umriihren

= Huhnerbrust 500 gr +_I_+ 13-15 Nach halber Garzeit wenden 3

e Hackbraten 900 gr “ 19-21 (%) 5

FLEISCH

- Egg custard 750 gr = 15-17 (%) 5

= Sponge cake 475 gr « 7-9 (%) 5

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

(*) Diese Angaben eignen sich um den Gartest von Hackfleisch entsprechend der Vorschrift IEC 705 , Test C
durchzuftihren. Den Behalter 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

(x%) Gartest entsprechend der Vorschrift [EC 705, Absatz 17.3, Test A bzw. Test B durchzufiihren. Weitere
Hinweise, auch hinsichtlich anderer Leistungstest gemaf3 der Vorschrift IEC 705, finden Sie in der Tabelle auf

Seite 2

P
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KOMBINIERTE BETRIEBSART MIKROWELLEN + UMLUFTBACKOFEN

MIKROWELLEN +
UMLUFTBACKOFEN

Diese Betriebsart eignet sich fir:
= Das schnelle Garen von Braten, Gefligel, SpieRchen und Kartoffeln . . .Seite 99
= Das Backen von einigen Hefeteigkuchen . . .. .................. Seite 99

EINSCHALTEN DES GERATES IN DER BETRIEBSART MIKROWELLEN + UMLUFTBACKOFEN

Legen Sie die Speise in
einen mikrowellen-
geeigneten Behdlter und
positionieren Sie diesen auf
dem unteren Rost, der auf
dem Drehteller aufliegt.

H

Drehen Sie den
Thermostatregler auf die
gewinschte Kochtemperatur.

B

Wabhlen Sie durch Drehen
des Leistungsstufenwahl-
schalters die k&
Leistungsstufe.

B

Drehen Sie den Timer-
Schalter auf die gewiinschte
Kochzeit. Beide
Kontrollampen schalten ein.
Hinweis: Die Kontrollampe
Umluftbackofen/Grill  erlischt
bei Erreichen der Temperatur,
die mit dem Thermostatregler
eingegeben  wurde. Die
Mikrowellen-Kontrollampe
erlischt bei Kochzeitende.

B

Nach Ablauf der
eingegebenen Zeit weist
ein akustisches Signal
darauf hin, dall die
Kochzeit beendet ist.

E

Werden Hefeteigkuchen gebacken, muf3 der Backofen folgendermafien vorgewarmt werden:

1. Stellen Sie den Thermostatregler auf die gewiinschte 3. Erlischt die Kontrollampe, ist der Ofen warm.
Temperatur ein; w Verfahren Sie nun so, wie unter den Punkten 1, 3 und
2. Stellen Sie den Timer-Schalter auf die Position “ 4 beschrieben.
so dal die Mikrowellen wahrend der Vorwarmphase
(ohne Nahrungsmittel) ausgeschlossen sind;

P



660F « D

29- 05- 2000 16: 07 Pagina 99 4%

GEBRAUCH DER KOMBINIERTEN BETRIEBSART “MIKROWELLEN + UMLUFTBACKOFEN” ZUM KOCHEN

MIKROWELLEN +
UMLUFTBACKOFEN

= Der Kochvorgang ist eng an die GrofRe und Einheitlichkeit der zu kochenden Nahrungsmittel
gebunden: Spiel3chen garen schneller als ein Braten, da sie aus kleineren und einheitlicheren
Fleischstiicken bestehen.

= Bei allen kombinierten Kochvorgéangen mit Mikrowellen + Umluftbackofen stets den unteren Rost
verwenden.

= Um den Kochvorgang zu kontrollieren, 6ffnen Sie die Ofentiir. Das Offenen der Tir unterbricht
den Mikrowellenbetrieb. Die Innenbeleuchtung, das Heizelement und das Lifterrad bleiben auch
bei gedffneter Tur eingeschaltet.

= Damit das Fleisch weich bleibt empfehlen wir, bei Kochbeginn 1/2 Glas Wasser zuzugeben.

Kochzeiten

: Leistungs-  Thermostat- Timer-Schalter Ruhezeit
Nahrungsmittel Menge wahlschalter  Regler (Minuten) Anmerkungen (Minuten)
= Braten (Schwein, 1 kg -!ll|- 190 ° 35-40 Nicht den gesamten 15
Rind) Fettrand  entfernen,
damit das Fleisch nicht
austrocknet.  Wenig
Wiirze zugeben.
= Hackbraten 800 gr « 180° 22 - 25 500 g Rinderhackfleisch mit 10
tI?iegeh ,_fb\rr11we_ile1Jtngenf Ei, Schinken, Paniermehl
eziehen sich nicht au e
den Test C der Vorschrift usw. Vermengen. Ewas Ol
IEC 705, fir den auf die und Weiwein zugeben.
Tabelle auf Seite 2 und
98 verwiesen wird.
- Huhnam Stick 1200 gr =& 190°  38-42 (¥ 15
= Huhn in Stlicken 500 gr “ 190° 15-18 wWahrend dem Garen 1 10
Mal wenden
= Spief3chen 600 gr b 180° 17 -20 Nach halber Kochzeit 8
wenden
= Bratkartoffeln 500 gr “ 190° 25-30 2 -3 Mal umriihren 8
 Kartoffelauflauf 1100 gr k= 190°  24-26 (%) 5
= Nuf3kuchen 1100 gr .! 170° 25-30 Den Backofen 10
vorwarmen. In einer
Pyrexform backen
= Sponge cake 710 gr « 170° 29 - 31 (*%%) 5
= Kasekuchen 1500 gr 170°  35-40 Den Backofen 10

vorwarmen. In einer
Pyrexform backe

(%) Die Haut mit einer Gabel einstechen, damit das Fett ausflieRen kann. Diese Angaben eignen sich um den
Gartest entsprechend der Vorschrift IEC 705, Absatz 17.3, Test F durchzufiihren. Weitere Hinweise, auch
hinsichtlich anderer Leistungstest gemaf der Vorschrift [IEC 705, finden Sie in der Tabelle auf Seite 2

(%*%) Diese Informationen dienen zur Durchfiihrung des Kochtests D im kombinierten Kochbetrieb gemanr der
Vorlage zur Norm 3A, Ausbage der IEC 705, enthalten im Dokument IEC 53H/69/CD. Weitere Hinweise,
auch hinsichtlich anderer Leistungstest gemaf der Vorschrift [IEC 705, finden Sie in der Tabelle auf Seite 2

(*#x*)Diese Informationen dienen zur Durchfiihrung des Kochtests E im kombinierten Kochbetrieb gemaR der
Vorlage zur Norm 3A, Ausbage der IEC 705, enthalten im Dokument IEC 59H/69/CD. Die Aufheizphase
mit Ventilator und unterem Grill muf3 eingehalten werden. Weitere Hinweise, auch hinsichtlich anderer
Leistungstest geméan der Vorschrift IEC 705, finden Sie in der Tabelle auf Seite 2

P
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e KOMBINIERTE BETRIEBSART MIKROWELLEN + GRILL

MIKROWELLEN
+ GRILL

Diese Funktion eignet sich:
= zZum Uberbacken der Speisen (Bsp. Lasagne, tiberbackenes Gemiise, Makkaroni) . . . . . . . Seite. 101

EINSCHALTEN DES GERATES IN DER BETRIEBSART MIKROWELLEN + GRILL

Legen Sie die Speise in einen
mikrowellengeeigneten
Behalter und positionieren Sie
diesen auf auf dem Drehteller

Hinweis:: Das Mikrowellengeréat
darf nicht vorgewarmt
werden

H

Drehen Sie den Thermostat-
regler auf Position v v v. {:

B

o
Wahlen Sie durch Drehen des
3 Leistungsstufenwahl-schalters ey
die | Leistungsstufe. ﬁ'—j "-".-Z
i oy g
__.,-F"":__- —j=
i
L —

Drehen Sie den Timer-Schalter
auf die gewlnschte Zeit.

Beide Kontrollampen schalten
ein.

B

Nach Ablauf der
eingegebenen Zeit weist ein
akustisches Signal darauf hin,
daR die Kochzeit beendet ist.
Hinweis: Die Kontrollampen
schalten aus.

E

P
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GEBRAUCH DER KOMBINIERTEN BETRIEBSART “MIKROWELLEN + GRILL” ZUM KOCHEN

MIKROWELLEN
+ GRILL

= Sollte wahrend dem Garvorgang bereits vor Ablauf der eingestellten Zeit die Oberflache der
Speise ausreichend gratiniert sein, den Thermostatregler in Position “I” drehen und das Garen
des Speiseninneren nur mit Mikrowellen beenden.

Um den Kochvorgang zu kontrollieren, 6ffnen Sie die Ofentiir. Das Offnen der Tir unterbricht den
Mikrowellenbetrieb, der Grill bleibt jedoch in Funktion ! Daher sollten Grillhandschuhe verwendet
werden. Nach jeder Kontrolle muR3 die Tir wieder geschlossen werden.

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

Kochzeiten

: Leistungs-  Thermostat- Timer-Schalter Ruhezeit
Nahrungsmitel Menge  \ahischalter Regler (Minuten) Anmerkungen (Minuten)
= Lasagne 1100 gr L vvy 8+ Erzielte Kochzeiten mit 10
12 uMikro- rohem Teig. Sind die
Nudeln vorgekocht, mit der
Kombifunktion garen, bis
der gewiinschte
Braunungsgrad erreicht ist.
= GrieB-Gnocchi 600 gr “ “ 12 Nicht tibermaRig 5
aufeinanderschichten.
= Makkaroni-Auflauf 1500 gr “ * 8 Die  Nudeln miissen 5
vorab separat gekocht
werden.
= Blumenkohl mit 1000 gr « « 10+  Erzielte Kochzeiten mit 5
BéchamelsolRe g u Mikio- rohem Blumenkohl. Ist er
bereits gekocht, mit der
Kombifunktion garen, bis der
gewtinschte Brdunungsgrad
erreicht ist.
= Uberbackene 800 gr ey “ 10  Sie sollten gleichgroR 5
Tomaten sein
= Gefllte 1400 gr L « 13+ Vorzuziehen sind 5
Paprikaschoten 10 hu Miko- niedrige und breite
= Auberginenauflauf 1300 gr “ “ 8 Die Auberginen konnen 5
vorab fritiert oder gegrillt
werden
101
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BETRIEBSART “NUR UMLUFTBACKOFEN?”

UMLUFT-
BACKOFEN

Diese Funktion eignet sich:
Zum traditionellen Garen von Braten und allen Kuchensorten . .. .. Seite 103

Zum Backen von Pizza
Zum Garen von Gerichten auf Blatterteigbasis

................ Seite 103

............... Seite 103

EINSCHALTEN DES GERATES IN DER BETRIEBSART “NUR UMLUFTBACKOFEN”

Den Backofen folgender-
mafien vor warmen:
Drehen Sie den
Thermostat-Regler — auf
die gewinschte Koch-
temperatur.

Drehen Sie den Timer-
Schalter entgegen dem
Uhrzeigersinn bis auf die
Position “ b - Die
Kontrollampe Umluft-
backofen/Grill schaltet
ein. Die Tur muR
geschlossen sein.

Das Vorwarmen st
beendet, wenn die
Kontrollampe
Umluftbackofen/Grill
erlischt. Nun wie folgt
verfahren:

Die Speise in einen fir
dieses Betriebsart
geeigneten Behalter
geben und auf den
unteren Rost stellen, der
auf  dem Drehteller
aufliegt.

Hinweis:

iy
B
el
i e
= .1"' .II |I
i T

Der Backofen schaltet nicht automatisch ab , wenn der Timer-
Schalter auf Position “ @ “ steht.

Ist die Speise gar, den Timer-Schalter manuell auf Position
STOP stellen, um das Gerat abzuschalten.

P
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UMLUFT-
BACKOFEN

Mit dieser Betriebsart kdnnen alle Gerichte gegart werden, die Sie auch in einem traditionellen
Backofen zubereiten wiirden.

Um die korrekte Lufzirkulation und folglich eine optimale Warmeverteilung zu erméglichen, missen
alle Kochvorgange in Behéltern erfolgen, deren Rander nicht allzu hoch sind . Sie werden auf den
unteren Rost (F) gestellt.

Bei dieser Betriebsart, da keine Mikrowellen eingesetzt werden, ist das Drehen des Tellers fiir die perfekte
Warmeverteilung nicht unbedingt erforderlich. Es ist daher moglich, groRRe rechteckige Behdltnisse zu
verwenden (wodurch das Fassungsvermogen des Mikrowellengerates optimal genutzt wird), indem Sie
durch Herausnehmen des Stiftes des Drehtellers (D) dessen Drehbewegung unterbrechen, wie auf Seite 87
beschrieben und in der nachstehenden Abbildung gezeigt. In diesem Fall sollte der Behalter wéhrend dem
Garvorgang mindestens 2 Mal um 180° (halbe Drehung) gedreht werden.

Eine weitere wesentliche Zeitverkilirzung besteht darin, den Backofen jedesmal vorzuwarmen und vor
dem Einschieben der Speise so lange abzuwarten, bis die Kontrollampe erloschen ist.

Wenn Sie die Tiure o6ffnen bleibt der Backofen (das Hezielement) in Betrieb: daher sollten stets
Grillahndschuhe verwendet werden. Nach jeder Kontrolle des Garvorgangs muf} die Tire wieder
geschlossen werden.

GEBRAUCH DER BETRIEBSART “NUR UMLUFTBACKOFEN” ZUM KOCHEN

Thermostat-  Timer-Schalter

Nahrungsmittel Menge Regler (Minuten) Anmerkungen

= Lasagne 1100 gr 180° 40 Erzielte Kochzeiten mit rohem Teig. Ist der
Teig vorgegart gentigen 20 Minuten.

e Pizza 600 gr 200° 30 Die Pizza auf Backpapier direkt auf
dem Rost backen.

= Braten 1 kg 180° 90 Einen Fettrand stehen lassen

= Huhn 1,5 kg 180° 110 Die Haut mit einer Gabel durchstechen.

= Bratkartoffeln 500 gr 180° 60 2-3 Mal umriihren

= Mirbeteigkuchen 700 gr 160° 55 Eine Kuchenform verwenden

= Plum cake 950 gr 160° 90 Die rechteckige Kuchenform verwenden

= Quiche Lorraine 800 gr 160° 40 Eine Springform verwenden

= NuRkuchen 650 gr 160° 40 Eine Springform verwenden

Behélter, der das Drehen nicht
ermdglicht

Betrieb mit Stift fUr Drehteller (D) Betrieb ohne Stift fir Drehteller (D)
Drehender Drehteller Stillstehender Drehteller

P
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BETRIEBSART“NUR GRILL?”

Diese Funktion eignet sich fur:
= alle traditionellen Grillgerichte, zum Beispiel:
Hamburger, Koteletts, Wiirstchen, getoastetes Brot usw. . ........ Seite 105

EINSCHALTEN DES GERATES IN DER BETRIEBSART “NUR GRILL”

BE B B B

Warmen Sie den Grill
folgendermalfien vor:
Drehen Sie den
Thermostatregler in
Position vV V.

Drehen Sie den Timer-
Schalter entgegen dem
Uhrzeigersinn bis auf die
Position “ I “.

Die Kontrollampe
Umluftbackofen/Grill
schaltet ein. Die Tur muf3
geschlossen sein.

Nach etwa 5 + 8 Minuten
die Speise auf den oberen
Rost stellen und das
Ganze auf den Drehteller
aufsetzen, der wahrend
dem Grillvorgang das
tropfende Fett auffangt.

Der Backofen schaltet nicht automatisch ab , wenn der Timer-
Schalter auf Position * [ “ steht. Daher muR die Speise hin und
wieder kontrolliert und bei Kochzeitende mu3 der Timer-
Schalter manuell auf Position STOP gestellt werden, um das

Gerét abzuschalten.
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GEBRAUCH DER BETRIEBSART “NUR GRILL” ZUM GRILLEN

Mit dieser Betriebsart kénnen kostliche Grillgerichte jeder Art zubereitet werden.

Denken Sie daran, den Grill jedes Mal 5-8 Minuten vorzuwarmen, bevor Sie mit dem Garvorgang
beginnen.

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

Wenn Sie zur Kontrolle des Garvorgangs die Tur 6ffnen , bleibt das Heizelement in Betrieb : Lassen
Sie Vorsicht walten und verwenden Sie immer Grillhandschuhe. Nach jeder Kontrolle muf3 die Tire
wieder geschlossen werden.

Thermostat-

Nahrungsmittel Menge Regler Minuten Anmerkungen
< Kalbs- oder 3 \AA4 17 -19 Nach 10 Minuten wenden.
Schweinekotelett

 Wirste 3 “ 10-12 Immer durchstechen. GroRe Wirste
moglichst in zwei Halften schneiden.
Nach 7 Minuten wenden.

= Hamburger 3 “ 10-12 Nach 7 Minuten wenden.

= Paprikaschoten 1 “ 9-11  Vierteln.
Nach 6 Minuten wenden.

= Auberginen 4 Scheiben “ 9-11 1 cm dicke Scheiben.
Nach 6 Minuten wenden.

= Zucchinis 6 Streifen “ 8-10 1 cm dicke Streifen.
Nach 6 Minuten wenden.

= Getoastetes Brot 4 Rander “ 3 Die Rander beschneiden.

Nach 1 1/2 Minuten wenden.
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WARTUNG U N D REINIGUNG

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

Der Innenraum lhres Gerates ist mit einem speziellen Emaill
beschichtet, das die sich ablagernden Spritzer und
Nahrungsmittelpartikel nicht aufnimmt, daher ist die Reinigung
denkbar einfach. Halten Sie auch die Abdeckblende des
Mikrowellenaustritts (C) stets sauber von Ol- bzw. Fettspritzern.
Verwenden Sie keine Scheuerpulver, Metallwolle oder spitze
Metallgegenstande beim Reinigen der Auf3enflache. AuRerdem
darauf achten, dafR kein Wasser oder Flussigreiniger in die Abluft-
und Dampfabzugsschlitze an der Geréateoberseite eindringt. Keine
ammoniakhaltigen Reinigungsmittel 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, daB Schmutz und Nahrungsmittelreste nicht zwischen der Tir und der Geratefront
eingeklemmt sind.

Die Zuluftéffnungen auf der Rickseite des Gerétes regelméaRig 0
reinigen, damit sie mit der Zeit nicht durch Staub und Ezgag
Schmutzablagerungen verstopfen. D{}g:g

i

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

Den Drehteller und die Halterung in neutralem Spilwasser reinigen (sie sind spilmaschinenfest).
Nach langerer Erwarmung den Drehteller nicht in kaltes Wasser tauchen, durch den hohen
Thermoschock wiirde er brechen.

Der Drehtellermotor ist versiegelt. Achten Sie bei der Reinigung des Geratebodens dennoch darauf,
daf kein Wasser unter den Zentralstift (D) des Tellers eindringt.
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Wenn es scheint, dalR etwas nicht funktionier t....

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

Stoor ung Ursachwe/Z ADbHhil f.e@e

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

= Der Stecker ist nicht richtig an der Steckdose angeschlossen

= Die Steckdose liefert keinen Strom (Die Haussicherung
kontrollieren)

= Die Schalter wurden nicht korrekt eingestellt.

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

= Funkenbildung im Gerét = In den Betriebsarten “Nur Mikrowellen” und “Kombifunktionen”
das Gerat nicht ohne Nahrungsmittel betreiben.

= \erwenden Sie keine Metallbehalter zum Kochen mit
Mikrowellen und auch keine Beutel oder Packungen mit

Metallstiften.
e Das Essen erwarmt sich nicht|® VWahlen Sie die korrekte Garfunktion oder erhohen Sie die
ausreichend Kochzeit

= Die Nahrungsmittel wurden vor dem Garvorgang nicht
vollstandig aufgetaut.

« Das Essen verbrennt = Wahlen Sie eine niedriger Leistungsstufe oder reduzieren
Sie die Kochzeit

e Das Essen gart  nicht| = Rihren Sie die Kost wahrend dem Garvorgang um.
gleichmaRig Beachten Sie, dafl} die Speisen besser garen, wenn sie in
gleichgroRe Stiicke geschnitten wurden.

= Der Drehteller ist blockiert.

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