D 22-09-2000 10:37 Pagina 64

4

D IWIE SIE MIT IHRER MIKROWELLE DIE BESTEN ERGEBNISSE ERZIELEN

Gebrauchs
anleitung [l Zeittabelle
Seite

Welche Betriebsart wahle ich?

Was mochte ich tun?

- Die Speisen warmhalten Nur Leistungs - 72
Mikrowellen stufe (75 W)
- Auftauen Nur Leistungs ').(' 7 73
Mikrowellen stufe 72
(150 W)
= Schokolade/Glasur schmelzen 71
Nur Leistungs 75
. ) : S T s
Butter und Kéase schmelzen Mikrowellen stufe - e 78 &v‘_
(375 W) —
= Backwaren MIKROWELLEN
Nur 1
= Gullasch, Huhnerbrust garen . Le'“gg)gfi i ;é 77
(560 W)
e Obst, Gemuse, Reis,
Gemuse§uppe, Fisch garen Nur Leistungs & 71
= Alle bereits gekochten oder Mikrowellen stufe 76 7
(750 W) 74 75

tiefgefrorene Nahrungsmittel garen

« Schnell alle Bratenarten,
Geflugel, Spief3chen,

T
. . . 79 &
Kartoffeln garen Kombifunktion Mikrowellen + 80 80 |
= Uberbacken von Speisen (z.B. Grill MIKROWELLEN
Lasagne, uberbackenes * GRILL

Gemise, Makkaroni)
g; g2 | YVY
GRILL

= Auf traditionelle Weise
Hamburger, Koteletts,
Wirstchen, getoastetes Brot
usw. grillen

Nur Grill
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1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

H I N W E I S E

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

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

Bevor Sie das Mikrowellengerat ans Netz anschlie3en, prufen Sie,
daf? der Metallrahmen nicht verformt ist und daf Scharniere und
Haken nicht geldst sind. Sollten diese Teile beschadigt sein, darf das
Gerat solange nicht verwendet werden, bis ein Fachmann (ausgebildet
vom Hersteller oder vom Kundendienst) die Reparaturen ausgefiihrt
hat.

Versuchen Sie nicht, das Gerat bei gedffneter Tlr zu betreiben, indem
Sie die Sicherheitsvorrichtungen auf3er Betrieb setzen.

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

)(Jorlsis

Geréatefront und der Tir. e o
Bei Beschadigung des Versorgungskabels oder des Steckers, das Gerat nicht
N\

einschalten (Gefahr elektrischer Schlage).

Einstellungen, Reparaturen und der Austausch des Versorgungskabels dirfen
ausschlief3lich durch vom Hersteller geschultes Personal erfolgen.
Eventuelle Reparaturen, die von nichtfachméannischem Personal ausgefiihrt
wurden, sind Geféhrlich.

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

Dieses Gerat darf ausschlielich von Erwachsenen bedient werden. Halten u §
Sie Kinder fern, wenn das Geréat in Betrieb ist (Verbrennungsgefahr).
Bei den Betriebsarten “NUR MIKROWELLEN” und “KOMBIFUNKTION MIT MIKROWELLEN” darf

das Gerat auf gar keinen Fall (ohne Lebensmittel) vorgewarmt werden und es darf nicht leer
(ohne Lebensmittel) betrieben werden, da Funken entstehen kdnnen.

10) Tauchen Sie nach langerem Erwéarmen den Drehteller nicht ins Wasser, der grof3e Warmeschock

wirde zum Bruch fuhren.

11)Bevor Sie das Kombi-Mikrowellengerat verwenden, vergewissern Sie sich, dal die gewahlten

Utensilien und Behélter mikrowellengeeignet sind (siehe Kapitel “Geschirr”). Insbesondere nie
Behalter oder Utensilien aus Metall in das Geréat 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.

o

?
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13)Keine Eier mit der Schale kochen. Der sich in ihrem Inneren bildende
Druck, kénnte zur Explosion des Eis fiihren (auch nach Kochende).
Bereits gekochte Eier nicht aufwérmen, héchstens Rihrei.

14)Wenn Sie Speisen in luftdichten oder versiegelten Behaltern
erwarmen oder kochen, vergessen Sie nicht, diese vorher zu
offnen. Der Druck im Inneren des Behalters steigt sonst an und I&3t
sie auch nach Kochende explodieren.

15)Beim Erwarmen von Flussigkeiten (Wasser, Kaffee, Milch usw.) ist es moglich, daR die Flussigkeit
aufgrund des verzogerten Siedens beim Herausnehmen des Behélters plétzlich zu
kochen beginnt, heftig tbertritt und Verbrennungen verursacht. Um dies zu vermeiden,
mu3 vor dem Erwérmen von Flissigkeiten ein hochtemperaturwiderstandsfahiger
Plastikloffel oder ein Glasstdbchen in den Behalter gegeben werden.

S

16)Keine hochprozentigen Likdre und keine groRen Olmengen erwarmen. (Sie konnten sich
entziinden!)

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

18)Nach dem Erwéarmen von Babynahrung (in Flaschchen oder Glaschen) sollten Sie
vor der Verabreichung IMMER die Temperatur kontrollieren, um Verbrennungen zu
vermeiden. Wir empfehlen auch, sie zu mischen oder zu schitteln (um die
Temperatur gleichmafig zu verteilen). ‘

Falls die im Handel géangigen Desinfektionsgerate fur Babyflaschen verwendet -
werden, muss vor Einschalten des Herdes IMMER sichergestellt werden, dass der
Behéalter mit der vom Hersteller vorgeschriebenen Menge Wasser gefiillt ist.

T ECHNISCMHE D A TE N

AuBenabmessungen (BxHXT) 480x272x360 Weitere Daten finden Sie auf dem Typenschild
Innenabmessungen (BxHxT) 285x180x290 auf der Gerateriickseite.
Nettogarraumvolumen 17 1t

Zirkagewicht 15 kg. Dieses Gerat entspricht hinsichtlich der
Durchmesser Drehteller 27,5 cm elektromagnetischen  Kompatibilitat  den

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

ELEKTRISCHTETR A NSCHLUR®B

Das Gerat nur an Steckdosen mit einer Leistung dal? die Steckdose wirksam geerdet ist: Der
von mindestens 10 A anschliel3en. Hersteller haftet nicht fir Schaden, die durch
Vor dem Betrieb prifen Sie, ob die die Nichtbeachtung dieser Vorschrift entstehen
Netzspannung mit der auf dem Leistungsschild sollten.

des Gerates angegebenen Ubereinstimmt und

o
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I NS TALL ATI O N

) Nachdem Sie das Gerat aus der Verpackung genommen haben, entfernen Sie die Schutzhiille, in
der sich der Drehteller (G) und dessen Auflage (H) befinden. Priifen Sie, ob der Drehtellerstift (D)
korrekt an seinem Platz in der Mitte des Drehtellers angebracht ist.

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

4) Stellen Sie das Gerét auf eine stabile Flache in einer H6he von mindestens 85 c¢m, aufBerhalb der
Reichweite von Kindern, da die Glastir wahrend dem Kochvorgang hohe Temperaturen erreichen kann.

5) Nachdem Sie das Gerat auf der Arbeitsflache aufgestellt haben, vergewissern Sie sich, dal zwischen den
Gerateflachen und den Seitenwanden sowie der Riickseite ein Freiraum von etwa 5 cm und (ber dem
Mikrowellengerat ein Freiraum von mindestens 20 ¢cm verbleiben
(siehe Abb. 1).

Abluft

6) Decken Sie die
Zuluftoéffnungen
nicht ab. Stellen

7 = Luft-
20 - | Sie vor allen eintritt
790 Ve Er Gngenniowat <
Dingen nichts auf Abb.2
/ 7 @) Abluft

Abb.1 das Gerat und
achten Sie dar-

auf, dalR die Abluft- und
Dampfabzugsschlitze
(an der Ober-, Unter-
sowie Riuckseite der
Geréates) IMMER FREI
sind (siehe Abb. 2 und

>

Luft-
Abb. 3)' gintritt
7) Positionieren Sie die Halterung (H) in die Mitte der runden b, 3

Aufnahme und setzen Sie den Drehteller (G) darauf. Der Stift ~ Abluft
(D) muf3 mit der entsprechenden Stelle in der Mitte des Drehtellers Gibereinstimmen.

8) Wird das Gerat erstmals eingeschaltet, erzeugt es tber 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 USGANG SILEISTUNG

Dieses Gerat hat eine maximale Mikrowellenausgangsleistung von 750 W. Dieser Wert wird auf der
Geraterlckseite 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 Tiire wiedergegeben
wird.

&

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

o
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BESCHREIBUNG UND GEBRAUCH DER SCHALTER

OBERER DREHKNOPF:

MIKROWELLENFUNKTION/GRIL

NOLTIHOIRAL (el E LFUNKTION/KOMBIFUNKTION

Funktion — “Nur  Grill” oder Den Drehknopf drehen, um die
“Kombifunktion Mikrowellen + Mikorwellenfunktion (5
Grill”: Leistungsstufen), die Grillfunktion
bleibt immer eingeschaltet oder die Kombifunktion

Mikrowellen + Grill (5

UNTERER DREHKNOPF:

Leistungsstufen) anzuwahlen.

Folgende
Mikrowellenausgangsleistungen
stehen zur Verfugung:

DIESER SCHALTER DIENT DEM
BEGINN ALLER
KOCHFUNKTIONEN.

FUNKTION NURMIKROWELLEN

-75W
Funktion “Nur Mikrowellen”,
“Kombifunktion Mikrowellen +
Grill””; “Nur Grill”:

Im Uhrzeigersinn von 1 bis 35
Minuten drehen (bei Zeitablauf
schaltet das Gerat ab und es ertont
ein akustisches Signal).

-
*
® - 150 W (auftauen)
- -375W

1))

-

- 560 W

- 750 W

FUNKTION “KOMBIFUNKTION
MIKROWELLEN + GRILL”:

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

M I TGELIEFERTES Z UBEHOR

ROST DREHTELLER
Funktion “Nur Grill”’: Der Drehteller wird bei allen Garfunktionen
Fir alle Grillarten verwendet.
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G E E |

Es kodnnen alle Behdltnisse aus Glas (noch
besser Pyrex), Keramik, Porzellan oder
Terrakotta  verwendet werden, sofern diese
ohne Verzierungen und Metallteile sind
(Zierlinien, Goldrander, Griffe, FuRchen). Es
kdénnen auch hitzebestandige Plastikbehalter
benutzt werden. Fir kurzes Ewéarmen konnen
als Unterlage auch Papierservietten,
Kartontabletts und Einwegteller aus Plastik
verwendet werden. Formen und Abmessungen
missen derart sein, dal3 ein korrektes Drehen
maglich ist.

Um groRe rechteckige Behdlter zu verwenden,
(die im Innenraum nicht drehen kénnten) muf3
nur die Drehung des Drehtellers (G) gesperrt

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

zufriedenstellende Ergebnisse zu erzielen, muf3

G N ETE S

o

G ESCHIRR

die Speise gewendet und der Behélter 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 Spiilen von Topfen entfallt.
Denken Sie jedoch daran, daf3 die sehr heif3en
Speisen Warme auf das Geschirr Ubertragen
und daher der Gebrauch von Topflappen
erforderlich wird.

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

Glas Pyrex Glas- Terrakotta | Aluminiu Plastik
Y keramik -geschirr m-folie Karton* behalter

Nur Mikrowellen JA JA JA JA JA JA
Kombifunktionen JA JA JA
[ NEIN | NEIN | NEIN

Nur Grill NEIN JA JA JA JA NEIN J§ NEIN JA

Papier oder Metall-

* st 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 Zuckermolekile erwarmen.

Nur im Nahrungsmittel selbst wird sehr schnell
Warme erzeugt, wahrend der Behalter sich nur
indirekt durch die Warmelbertragung von der
heiBen Speise erwarmt. Dadurch wird
verhindert, dal? die Speise am Behdlter haften

bleibt und es ist méglich, wahrend dem Garen
ganz wenig Fett zu verwenden (oder in einigen
Féallen tberhaupt keines).

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

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

Grundsatzliche Regeln fir das Kochen mit Mikrowellen

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 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 ermdglichen. Die Fleischtemperatur
zum Beispiel erhoht sich wahrend der Ruhezeit um 5 - 8 °C. Sie kdnnen die Gerichte auch
auflerhalb des Ofens ruhen lassen.

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

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

4) In Speisen mit Haut oder Schale (Beispiel: Apfel, Kartoffeln, Tomaten, c Abb. 4

Wirstchen, Fisch) werden mit einer Gabel mehrere Locher gebohrt, damit
der Dampf austreten kann und Haut oder Schale nicht platzen (Abb. 4).

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

6) Je niedriger die Temperatur ist, bei der die Speise in den Mikrowellenherd gege-
ben wird, um so hoher ist die erforderliche Kochzeit. Nahrungsmittel bei
Raumtemperatur garen schneller als Nahrungsmittel bei Kiihlschranktemperatur.

7) Zum Garen den Behdlter 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. Gemiise) garen
abgedeckt aulRerdem besser. Durch das Abdecken der Speisen wird auch der Gerateinnenraum
sauber gehalten. Verwenden Sie nur mikrowellgeeignete Klarsichtfolie.

o
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BETRIEBSA

Diese Funktion eignet sich fir:

Das Warmhalten der Speisen
Zum Auftauen
Zum Erwarmen

RT

o

“NUR MIKROWELLEN?”

Seite
Seite
Seite

e Zum Garen von Gullasch, weiBem Fleisch, Obst,

72 Gemlse, Reis, Gemusesuppe, Fisch . .Seite
72 = Nahrungsmittel braunen, Kuchen und
74 Obstbacken ................... Seite

76

78

=

MIKROWELLEN

EINSCHALTEN DES GERATES IN DER BETRIEBSART “NUR MIKROWELLEN”

Drehtellers.

Legen Sie die Speise in einen
mikrowellengeeigneten
Behélter und positionieren
Sie diesen in der Mitte des

Hinweis: Der Mikrowellenherd darf
nicht vorgewarmt werden.

Die

Uhrzeigersi

beendet ist.

gewiinschte

mit dem

nn ein.

Mikrowellenleistungsstufe

oberen
Drehknopf anwahlen.

Geben Sie die gewiinschte
Garzeit durch Drehen des

Timer-Schalters im

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

=k
i (@

TIiM

Der Betrieb kann jederzeit unterbrochen werden, indem der Timer-Schalter auf Position STOP gestellt
wird und auch die Kochzeitdauer (wéahrend dem Ablauf) kann durch Drehen dieses Schalters nach
vorn oder riickwarts veréndert werden.
Wéhrend dem Kochvorgang kénnen Sie durch Offnen der Tir die Speisen kontrollieren. Dies unter-
bricht den Geratebetrieb, der nach Schliel3en der Tir wieder einsetzt.

o
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MIKROWELLEN

GEBRAUCH DER BETRIEBSART “NUR MIKROWELLEN” ZUM WARMHALTEN DER SPEISEN

Diese Funktion eignet sich allgemein fiir alle Gerichte.

Si

e ermdglicht lhnen, soeben gekochte oder aufgewéarmte Speisen warmzuhalten, ohne daR diese

austrocknen oder am Kochgeschirr anhaften.

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

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

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

GEBRAUCH DER BETRIEBSART “NUR MIKROWELLEN” ZUM AUFTAUEN

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

Verschiedene Nahrungsmittel, wie Gemiise oder Fisch, miissen 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 gz
MIKROWELLEN

Nahrungsmittel Menge Dr(gﬁﬁ;eorpf D%r;]tﬁrr]%rpf Anmerkungen (ﬁiﬂiﬁ)
FLEISCH V2
= Braten (Schwein, Rind, Kalb 1 kg ‘ 29 - 32 20
Usw.)
= Steaks, Koteletts, Scheiben 200 gr “ 10-12 5
= Gullasch 500 gr “ 18 - 20 10
= Hackfleisch 500 gr « 14 - 16 (%) 15
« 250 gr “ 8-10 10
= Hamburger 200 gr “ 8-10 10
= Wurst 300 gr “ 13-15 10
GEFLUGEL
< Ente, Pute 1,5 kg “ 38-41 Nach der Ruhezeit unter 20
= Ganzes Huhn 1,5 kg “ 38-41 | armem Wasser abwa- 20
e WY D W gm e e §
- u u “ - . .
GEMUSE Eisstiickchen zu entfernen.
= Gewdrfelte Auberginen 500 gr “ 20 -23 5
= Paprika in Stucken 500 gr “ 19 - 22 5
= Enthilste Erbsen 500 gr “ 16 - 19 5
= Avrtischockenherzen 300 gr “ 12 - 15 5
= Spargel in Stlicken 500 gr « 17 - 20 Das Gemiise hin und wie- 5
« Geschnittene Bohnen 500 gr “ 19 - 22 der umriihren, um den 5
e Broccoli im Stiick 500 ar “ 18 - 21 Auftauvorgang Zu 5
= Rosenkohl 500 gr “ 18-21 beschleunigen 5
= Karotten in Scheiben 500 gr “ 17 -20 5
= Blumenkohlréschen 450 gr “ 16 - 19 5
= Gemischtes Gemuse 300 gr « 11-14 5
= Geschnittener Spinat 300 gr “ 12 - 15 5
FISCH
= Filets 300 gr « 12 - 15 7
= Stiicke 400 gr “ 13-16 7
= Im Stuick 500 gr « 16 - 19 7
= Krebse 400 gr “ 13- 16 7
MILCH- UND KASEPRODUKTE
= Butter 250 gr « 9-11 Entfernen Sie das Aluminium- 10
papier oder die Metallteile.
= Kase 250 gr “« 10-12 Ist teilweise aufgetaut. 15
Ruhezeit erforderlich.
« Sahne 200 ml « 12 - 14 Die Sahne aus der Packung 5
entfernen und auf einen
Teller geben.
BROT
= 2 mittelgroRRe Brotchen 150 gr “ 3-5 Das Brot direkt auf den 3
= 4 mittelgroRRe Brotchen 300 gr « 7-9 Drehteller legen 3
= Weilbrot in Scheiben 250 gr “ 7-9 3
= \ollkornbrot in Scheiben 250 gr “ 7-9 3
OBST
= Erdbeeren, Pflaumen, Kirschen, 500 gr “ 15-18  2-3 Mal mischen 10
Johannisbeeren, Aprikosen
= Himbeeren 300 gr « 12 - 15 2-3 Mal mischen 10
= Brombeeren 250 gr « 10-13  2-3 Mal mischen 6

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

18.3 durchzufuhren.

Das Lebensmittel nach Ablauf der Halfte 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

o



D 22-09-2000

5

MIKROWELLEN
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GEBRAUCH DER BETRIEBSART “NUR MIKROWELLEN” ZUM ERWARMEN

Das Erwarmen der Speisen ist eine Funktion, bei der Ihr Mikrowellengerat seine ganze Nutzlichkeit

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 heif3. So wird jedoch die komplette Sterilisierung gewahr-
leistet.

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 Mikrowellengeréat bleibt sauberer. Sie kbnnen 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 erhoht werden missen.

Tiefkiihlkost muf3 vor dem Erwéarmen aufgetaut werden. Je niedriger die Ausgangstemperatur des
Nahrungsmittels ist, um so langer dauert der Erwarmungsvorgang.

Nahrungsmittel und Getranke kénnen iber einen kurzen Zeitraum in Papier- oder PlastikgeféaRen

erwarmt werden. Diese GeféRe kdnnen sich jedoch bei langeren Erwarmzeiten verformen.



D 22-09-2000 10:37 Pagina 75 $

Erwarmzeiten gz
MIKROWELLEN

Oberer Unterer
Drehknopf ~ Drehknopf

Nahrungsmittel Menge Hinweise

SCHMELZEN VON NAHRUNGSMITTELNI

« Schokolade/Glasur 100 gr T 5-6 Aufeinen Teller geben. Glasur 1 Mal umrihren.
= Butter 50 -70 gr - 07012

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

L Joghurt 125 ar “ 0'.127-0’.17” Die Metallfolie entfernen. Die Babyflasche ohne den Schnuller
= Babyflasche 240 gr «  (°.35".0°.40” erwarmen und mischen, um die Temperatur zu vereinheitiichen.

Die Temperatur vor dem Verabreichen kontrollieren. Wenn Sie
Milch bei Raumtemperatur verwenden, die angegebene Zeit
geringfiigig 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 “ 6 -8  Hierunter verstehen sich alle handelsiiblichen
gefiillte Nudeln Fertiggerichte, die auf eine Temperatur von 70°C
= Packung Fleisch mit Reis 400 gr « 6-8 erwarmt werden sollen. Die Nahrungsmittel aus den

d/oder Gemi eventuellen Metallpackungen nehmen und die direkt
una/o er' emuise auf den ERteller legen. Um ein optimales Ergebnis zu
= Packung Fisch und/oder 300 gr “ 5-7  erzielen, die Speisen stets abdecken.

Gemuse

= Teller Fleisch und/oder Gemiise 400 gr “ 7-9 Hierunter verstehen sich alle bereits gegarten
= Teller Nudeln, Cannelloni 400 gr « 7-9 Lebensmittelportionen, die auf eine Temperatur von
oder Lasagne 70°C erwarmt werden sollen. Die Speise wird direkt
. . auf den ERteller gelegt und stets mit Klarsichtfolie oder
= Teller Fisch und/oder Reis 300 gr “ 6-8  einem umgestilpten Teller abgedeckt.
TK-LEBENSMITTEL ZUM ERWARMEN/GAREN (AUSGANGSTEMPERATUR -18°/-20°C) BIS AUF ETWA 70°C
= Packung Lasagne oder 400 gr “ 8- 10 Hierunter verstehen sich alle vorgekochten, tiefgekuhl-
gefillte Nudeln ten Speisen, die direkt in ihrer Packung auf eine
= Packung Fleisch mit Reis 400 gr « 7-9 Temperatur von 70°C erwarmt werden sollen. Handelt
und/oder Gemiise es sich um einen Metallbehalter, die Speise direkt auf
= Packung vorgekochter Fisch 300 gr “ 5.7 dgn EBteIIer“ legen und die Garzeiten um einige
o Minuten verléngern.
und/oder Gemise
= Packung roher Fisch 300 gr “ 10 - 12 Das rohe Lebensmittel aus der Packung nehmen, in ein
und/oder Gemiise mikrowellengeeignetes Behaltnis geben und abdecken.
= Portion Fleisch und/oder 400 gr “ 8- 10 Hierunter verstehen sich alle bereits gekochten, tiefge-
Gemiise kuhlten Speisen, die auf eine Temperatur von 70°C
- ; ; « R erwarmt  werden sollen. Das tiefgekihlte
Portion Nudeln Cannelloni 400 gr 9-11 Nahrungsmittel auf den ERteller legen und mit einem
oder Lasagne ) umgestilpten Teller oder einer feuerfesten Schiissel
= Portion Fisch und/oder Reis 300 gr “ 6 -8  abdecken.

Darauf achten, daB die Speise in der Mitte richtig
warm ist, sofern moglich, umrihren.

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

« 1 Tasse Wasser 180 cc « 27.30”-3 Alle Getrénke werden nach dem Erwérmen umgeriihrt,
« 1 Tasse Milch 150 cc “ 2-2'.30” um die Temperatur zu vereinheitlichen. Die Brihe sollte
« 1 Tasse Kaffee 100 cc “ 2-2°.30” Mit einem umgestilpten Teller abgedeckt werden.

= 1 Teller Briihe 300 cc “ 5-6

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

« 1 Tasse Wasser 180 cc “ 2-2".30" Alle Getranke werden nach dem Erwarmen umgeriihrt,
« 1 Tasse Milch 150 cc w 1’.307-2 um die Temperatur zu vereinheitlichen. Die Briihe sollte
« 1 Tasse Kaffee 100 cc « 1’.307-2 Mit einem umgestilpten Teller abgedeckt werden.

= 1 Teller Brihe 300 cc « 4-5

o
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MIKROWELLEN

GEBRAUCH DER BETRIEBSART “NUR MIKROWELLEN” ZUM KOCHEN

GEMUSESUPPEN UND REIS

= Gemisesuppen oder Suppen im allgemeinen bendtigen weniger Flissigkeit, da im
Mikrowellenherd eine nur geringfugige Verdampfung stattfindet. Salz wird erst bei Kochzeitende
oder wahrend der Ruhezeit zugegeben, da es entwéssernd ist.

= Es muR hier erwahnt werden, dal fir das Kochen von Reis (wie auch von Teigwaren) im
Mikrowellenherd fast die gleiche Zeit bendtigt 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 (flir 300 g Reis werden 750 g Brithe benétigt, wenn der Herd etwa 12
- 15 Minuten auf die maximale Leistungsstufe eingestellt wird).
Der Reis haftet aulRerdem nicht am Boden des Geféalies und da zum Garen eine Suppenschiissel
oder anderes Serviergeschirr verwendet werden kann, muf3 er nicht erst auf einen Servierteller
umgefillt werden.

FLEISCH
Wird Fleisch mit der Betriebsart “Nur Mikrowellen” gegart, sollte es mit mikrowellengeeigneter
Klarsichtfolie abgedeckt werde. Auf diese Weise wird eine einheitlichere Warmeverteilung
gewahrleistet und eine zu starke Entwésserung verhindert, so daf3 das Fleisch nicht trocken und z&h
wird. Diese Funktion eignet sich fiir Ragout, Gullasch, Huhnerbrust usw. Zum Garen von Braten,
SpiefRchen usw. mussen die kombinierten Betriebsarten verwendet werden.

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

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

o



D 22-09-2000 10:37 Pagina 77 $

Kochzeiten g Z
MIKROWELLEN

Nemngarinel M O ot (i

FISCH

« Filets 300 gr .&. 9-11 Mit Klarsichtfolie abdecken 2

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

e |m Stiick 500 gr « 12 - 14 Mit Klarsichtfolie abdecken 2

e |m Stiick 250 gr « 9-11 Mit Klarsichtfolie abdecken 2

« Stiicke 400 gr “« 11 - 13 Mit Klarsichtfolie abdecken 2

* Krebse 500 gr « 11 - 13 Mit Klarsichtfolie abdecken 2

GEMUSE

= Spargel 500 gr « 11-12 In 2 cm groBe Stiicke 4
schneiden.

= Avrtischocken 300 gr « 12 - 13 Am besten Artischockenbdden 4
verwenden.

= Bohnen 500 gr « 13-14 In Stiicke schneiden. 4

= Broccoli 500 gr « 9-10 In einzelne Roschen auftei- 4
len.

= Rosenkohl 500 gr “ 9-10 Ganz lassen. 4

= WeilRkohl 500 gr « 9-10 In Streifen schneiden. 4

= Rotkohl 500 gr « 9-10 In Streifen schneiden. 4

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

= Blumenkohl 500 gr « 13-14 In Réschen zerlegen. 4

= Sellerie 500 gr « 9-10 In Stticke teilen. 4

= Aubergine 500 gr « 8-9 Wiirfeln. 4

= Lauch 500 gr « 8-9 In Streifen schneiden. 4

= Champignons 500 gr « 8-9 Ganz lassen. Wasser ist 4
nicht erforderlich.

= Zwiebeln 250 gr « 7-8 Ganz, gleichgroRR. Wasser 4
ist nicht erforderlich.

= Spinat 300 gr « 8-9 Nach dem Waschen und 4
Abtropfen bedecken

* Erbsen 500 gr « 12 - 13 4

= Fenchel 500 gr « 14 - 15 Vierteln. 4

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

= Kartoffeln 500 gr « 10-11 In  gleichgroBe  Stiicke 4
schneiden.

= Zucchinis 500 gr « 9-10 In Scheiben schneiden. 4

FLEISCH

= Gullasch 1,5 kg « 42 - 47 Nicht abgedeckt garen und 4
2-3 Mal umriihren

= Huhnerbrust 500 gr .&. 15-20 Nach halber Garzeit wenden 3

= Hackbraten 900 gr “ 22-24 (*)

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

(%) Diese Angaben eignen sich um den Gartest von Hackfleisch entsprechend der Vorschrift IEC 705 , Test C
durchzufiihren. Den Behélter mit fir Mikrowellenherd geeigneter, und an einigen Stellen gelochter
Klarsichtfolie abdecken. Weitere Hinweise, auch hinsichtlich anderer Leistungstest geman der Vorschrift [EC
705, finden Sie in der Tabelle auf Seite 2

o



D 22-09-2000 10:37 Pagina 78 $

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

Kochzeiten fiur Kuchen und Obst

Oberer Unterer Ruhezeit

Nahrungsmittel/Menge Drehknopf Drehknopf (Minuten) Anmerkungen
NufRkuchen (700 g) .A_ 18 - 23 5 Kann mit jeder Creme kombiniert werden
Wiener Kuchen (850 g) * 22 -27 5 Mit Marmellade fiillen
Ananaskuchen (800 g) “ 20-25 5 Die Ananasscheiben konnen auf dem

Boden der Kuchenform angeordnet oder
in  Stiicke geschnitten und in den Teig
verarbeitet werden

Apfelkuchen (1000 g) “ 22 -27 5 Die Apfel werden als Verzierung auf der
Oberflache verteilt

Kaffeekuchen (750 g) “ 18- 23 5 Mit Cremle gefilllt besonders gut

Eierlikbrcreme '&- 4-6 3 Mit einem Schneebesen alle 30” umrihren

; )} T

Kochbirnen (300 g) - 6-8 3 Die Birnen vierteln

Kochéapfel (300 g) “ 7-10 3 Die Apfel in Scheiben schneiden

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

Sponge cake (475 g) “ 7-9 5 Gartest entsprechend der Vorschrift
IEC 705, Absatz 17.3, Test A bzw.
Test B durchzufiihren. Weitere
Hinweise, auch hinsichtlich anderer
Leistungstest gemaf} der Vorschrift
IEC 705, finden Sie in der Tabelle auf
Seite 2
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KOMBINIERTE BETRIEBSART MIKROWELLEN + GRILL ng

MIKROWELLEN

+ GRILL
Diese Funktion eignet sich:

= Schnell alle Bratenarten, Geflligel, Spief3chen, Kartoffelngaren .. ............... Seite. 80

= zum Uberbacken der Speisen (Bsp. Lasagne, tiberbackenes Gemiise, Makkaroni) . . . . . Seite. 80

EINSCHALTEN DES GERATES IN DER BETRIEBSART MIKROWELLEN + GRILL

Legen Sie die Speise in
einen mikrowellen-
geeigneten Behalter und
positionieren Sie diesen auf
dem Drehteller

E

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

B

Drehen Sie den oberen TIM
Drehknopf  auf die
gewdunschte Zeit.

Die Kontrollampe Grill
schaltet ein.

B

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

Die Grill Kontrollampe v) (0)

erlischt bei Kochzeitende.

B
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==

MIKROWELLEN
+

GRILL

GEBRAUCH DER KOMBINIERTEN BETRIEBSART “MIKROWELLEN + GRILL” ZUM KOCHEN

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

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

Die Braten und grof3en Fleischstiicke nach halber Garzeit wenden.

Sollte die Oberflache wéhrend des Kochvorganges bereits vor Ablauf der eingestellten Garzeit ausreichend
gratiniert sein, den oberen Drehknopf auf Position Mikrowellen drehen, um das Garen des
Nahrungsmittelinnerens nur mit Mikrowellen zu beenden. Um den Kochvorgang zu kontrollieren, 6ffnen Sie die
Ofentiir. Durch das Offnen der Tir werden beide Funktionen, Mikrowellen und Grill, unterbrochen. Daher sollten
Grillhandschuhe verwendet werden. Nach jeder Kontrolle muR die Tur wieder geschlossen werden.

Beim Kombinationsgaren mit Grill, darf der Backofen nie vorgewarmt und nicht ohne Nahrungsmittel betrie-
ben werden.

; Oberer Unterer Ruhezeit
Nahrungsmittel Menge Drehknopf Drehknopf Anmerkungen (Minuten)
= Lasagne 1100 gr combi 5 + 11+ Mit nicht gekochten Nudeln erziel- 5
g nurMikio- e Zeiten. Sind die Nudeln vorge-
‘“ wellen - . s
kocht, mit der Kombifunktion
garen, bis der gewtinschte
Braunungsgrad erreicht ist.
= Grie3-Gnocchi 600 gr combi 5 16 Nicht tibermaRig aufei- 5
nanderschichten.
= Makkaroni-Auflauf 1500 gr « 11 Die Nudeln miissen vorab 5
separat gekocht werden.
* Blumenkohl mit 1000 gr « 18 Mit 500 g nicht gekochtem 5
A Blumenkohl erzielte Zeiten. Ist er bereits
Béchamelsof3e gekocht, mit der Kombifunktion garen,
bis der gewunschte Braunungsgrad
erreicht ist.
= Uberbackene 800 gr combi 3 20 Sie sollten gleichgroR 5
Tomaten sein
= Gefiillte 1400 gr combi 5 20 Vorzuziehen sind niedri- 5
Paprikaschoten ge und breite
e Auberginenauflauf 1300 gr « 14 Die Auberginen konnen vorab 5
fritiert oder gegrillt werden
= Bratkartoffeln 750 gr combi 4 35 2-3 Mal umriihren 5
= Kartoffelgratin 1100 gr combi 5 25-30 (%) 5
= Braten (Schwein, 1000 gr combi 2 55 Nicht den gesamten Fettrand 10
Rind) entfernen, damit das Fleisch
nicht austrocknet. Nach 35’-
40"  Minuten  wenden
= Hackbraten 800 gr combi 3 20 500 g Rinderhackfleisch mit 10
Eéi?Shen sﬁﬂwﬁ;gﬁ{]g;ur} Ei, Schinken, Paniermehl
den Test C der Vorschrift usw. vermengen.
IEC 705, fir den auf die
Tabelle auf Seite 2
verwiesen wird.
= Huhn am Stiick 1200 gr combi 4 38 (%) 10
= Spief3chen 600 gr combi 3 20 Nach halber Kochzeit wenden «
= Lamm 1000 gr “ 40 Nach halber Kochzeit wenden “
= Pute (in stlicken) 1000 gr “ 45 Nach halber Kochzeit wenden “«
= Ente 1000 gr “ 40 Nach halber Kochzeit wenden “

(*) Diese Angaben eignen sich um den Gartest entsprechend der Vorschrift [EC 705, Absatz 17.3, Test D durchzufiihren. Weitere

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

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

chend der Vorschrift [EC 705, Absatz 17.3, Test F durchzufiihren. Weitere Hinweise, auch hinsichtlich anderer Leistungstest
geman der Vorschrift [EC 705, finden Sie in der Tabelle auf Seite 2

o
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B ETR

EBSART

Diese Funktion eignet sich fir:
alle traditionellen Grillgerichte, zum Beispiel:
Hamburger, Koteletts, Wirstchen, getoastetes Brot usw. . ........ Seite

EINSCHALTEN DES GERATES IN DER BETRIEBSART “NUR GRILL”

1

Warmen Sie den Grill
folgendermalen vor
Den oberen Drehknopf
auf  Position \AA4
drehen

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

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

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

Dle Kontrollampe erlischt bei
Kochzeitende.

o
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SRILE GEBRAUCH DER BETRIEBSART “NUR GRILL” ZUM GRILLEN

Mit dieser Betriebsart kdnnen 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 die Tir 6ffnen, um den Garvorgang zu kontrollieren, ist das Heizelement heil3: Lassen
Sie Vorsicht walten und verwenden Sie stets einen Grillhandschuh.

Thermostat-  Timer-Schalter

Nahrungsmittel Menge Regler (Minuten) Anmerkungen
< Kalbs- oder 3 \AA4 20 - 24 Nach 12 Minuten wenden.
Schweinekotelett

e Wirste 3 “ 14 - 16 Immer durchstechen. GroRe Wiirste
moglichst in zwei Halften schneiden.
Nach 8 Minuten wenden.

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

= Paprikaschoten 1 “ 12 - 14 Vierteln.
Nach 7 Minuten wenden.

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

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

«Getoastetes Brot 4 Rander “ 4 Die Rander beschneiden.

Nach 2 Minuten wenden.
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WARTUNG U N D R EINIGUNG

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

c

Der Innenraum lhres Gerates ist mit einem speziellen Emaille beschichtet, das

die sich ablagernden Spritzer und Nahrungsmittelpartikel nicht aufnimmt,

daher ist die Reinigung denkbar einfach. Ein feuchter Schwamm und ein wenig
Reinigungsmittel sind ausreichend. Halten Sie auch die Abdeckblende des
Mikrowellenaustritts (C) stets sauber von Ol- bzw. Fettspritzern. 7
Keine Scheuermittel, Metallwolle oder spitze Metallgegenstédnde
verwenden beim Reinigen der AufRenflache. AulRerdem darauf achten, daf >
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 Tlr verwendet
werden um Kratzer zu vermeiden.

Um das perfekte Schlie3en zu gewabhrleisten, die Innenseite der Tur stets sauber halten
und darauf achten, da3 Schmutz und Nahrungsmittelreste nicht zwischen der Tir und
der Geratefront eingeklemmt sind.

Die Zuluftéffnungen auf der Riickseite des Gerates regelmafig reinigen, damit sie mit

der Zeit nicht durch Staub und Schmutzablagerungen verstopfen. ®
OOOOO
OOOOO
Von Zeit zu Zeit sollten auch der Drehteller (G) und die entsprechende Halterung 05950 ‘
(H) zur Reinigung herausgenommen und der Boden des Mikrowellengerétes [ “o2o"
gereinigt werden. oo
Den Drehteller und die Halterung in neutralem Spilwasser reinigen (sie sind L__ N —

spulmaschinenfest).
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, daR kein Wasser unter den Zentralstift (D) des Tellers eindringt.

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

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

Stor ung Ursachwe/ZADbhil fe@ 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 Kochflache und | «  Werden wasserhaltige Speisen gegart ist es vollig normal, daf? der Dampf,
im Gerateinneren der sich im Gerateinneren bildet, austritt und sich als Kondenswasser im
Innenraum oder auf der Kochflache absetzt.

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

= Verwenden Sie keine Metallbehalter zum Kochen mit Mikrowellen und auch
keine Beutel oder Packungen mit Metallstiften.

= Das Essen erwarmt sich nicht ausreichend | «  Wahlen Sie die korrekte Garfunktion oder erhdhen Sie die Kochzeit

= Die Nahrungsmittel wurden vor dem Garvorgang 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 Gliihbirne des Gerates durchbrennen, kénnen Sie das Gerat ohne Probleme weiterverwenden.
Wenden Sie sich zum Auswechseln der Gliihbirne an eine autorisierte Kundendienststelle.

o
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