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1.1 WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie die folgenden Anleitungen aufmerksam durch und verwahren Sie gut auf, damit Sie jederzeit

darin nachlesen konnen.

1) ACHTUNG: Wenn die Tir oder die Tirdichtungen beschédigt sind, darf das Mikrowellenkochgeréit nicht

betrieben werden, bevor es von einem Fachmann repariert worden ist.

2) ACHTUNG: Es ist fir alle anderen, auf3er fir einen Fachmann, geféhrlich, irgendweiche Wartungs- oder
Reparaturarbeiten auszufihren, die die Entternung einer Abdeckung erfordern, die den Schutz gegen

Strahlenbelastung durch Mikrowellenenergie sicherstellt.

3) ACHTUNG: Flussigkeiten oder andere Speisen dirfen nicht in verschlossenen Behdltern erwérmt werden,

da sie leicht explodieren kénnen.

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

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

6) Setzen Sie den Herd nicht in Betrieb, wenn irgendwelche Gegenstéinde zwi-

schen der Gerdtefront und der Tir eingeklemmt sind.
Halten Sie die Innenseite der Tir (E) stets sauber. Verwenden Sie zur Reinigung
ein feuchtes Tuch und nicht scheuernde Reinigungsmittel. Achten Sie darauf,
dass sich weder Schmutz noch Speisereste zwischen der Geréitefront und der
Tor absetzen.

7) Wenn die Tir gedffnet ist, bitte folgendes beachten: Keine schweren
Gegenstiinde auf die Turfléche stellen oder den Griff zu stark nach unten zie-
hen, da das Gerdt umkippen kénnte. Niemals auf der gedffneten Tirfléiche
heif3e Behdltnisse oder Pfannen, die zum Beispiel gerade aus dem Ofen kom-
men, abstellen.

8) Setzen Sie den Mikrowellenherd nicht in Betrieb, wenn das Versorgungskabel
oder der Stecker beschédigt sind, da sie elektrische Stromschlége verursachen
kénnten.

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

10) Verwenden Sie ausschlief3lich mikrowellengeeignete Utensilien. Auf Grund
der durch Uberhitzung bedingten Brandgefahr, sollten Sie, wenn Speisen in
Behéltnissen aus Kunststoff, Papier oder sonstigen entﬂammboren Materialien
gegart oder wenn geringe Speisemengen aufgewdrmt werden, das Gerét
haufiger kontrollieren.

11)Den Drehteller nicht in heiles Wasser eintauchen, da er auf Grund des
Weéirmeschocks zerbrechen wiirde.

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

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

14)Wéhrend des Gebrauchs heizt sich das Gerét auf. Berthren Sie daher auf kei-
nen Fall die Heizelemente innerhalb des Mikrowellenherd:s.

15)Beim Erwéirmen von Flissigkeiten (Wasser, Kaffee, Milch, usw.) kann es durch
einen Siedeverzug vorkommen, dass diese plétzlich aufkochen und iberlau-
fen, was letztendlich zu Verbrennungen fihren kénnte. Um dies zu vermeiden,
stecken Sie, bevor Sie die Flissigkeit erwdrmen, einen Plastiklsffel oder ein
Glasstébchen in das Behdlinis. Uben Sie |edoch in jedem Fall beim
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Herausnehmen der Behéltnisse besondere Vorsicht. B

16)Wérmen Sie weder Likére mit sehr hohem Alkoholgehalt noch grof3ere Mengen Ol auf, das diese sich ent-
ziinden kénnten.

17)Nach dem Erwégrmen von Babynahrung (in Flédschchen oder Gléschen), sollten Sie vor der Verabreichung
den Inhalt gut schiitteln bzw. Mischen und zur Vermeidung von Verbrennungen die Temperatur kontrollie-
ren. Es ist ratsam, die Speisen ab una an umzurithren, damit sich diese gleichmafig erwdrmen.
Falls Sie handelsibliche SterilisiergeféBe fir Milchfléschchen verwenden, berprifen Sie vor dem
Einschalten des Mikrowellenherds STETS, dass das Geféf3 mit der vom Hersteller angegebenen
Wassermenge gefillt ist.

HINWEIS: Es ist moglich, dass das Gerdt bei der ersten Inbetriebsetzung etwa 10 Minuten lang einen
Geruch nach ,Neu” von sich gibt und etwas Rauch erzeugt. Dies ist vollkommen normal und wird von
an den Heizelementen angebrachten Schutzsubstanzen verursacht.

1.2 TECHNISCHE DATEN
o ENERGIEVERBRAUCH (CENELEC HD 376-Norm)

Um 200 °C zu erreichen 0,35 kWh
Um eine Stunde 200 °C beizubehalten 1,15 kWh
Gesamtverbrauch 1,5 kWh

o AUSGANGSLEISTUNG MIKROWELLEN: 1000 W (IEC705)

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

Dieses Gerat entspricht hinsichtlich der elektromagnetischen Veriréglichkeit den Richtlinen EU 89/336 und
92/31 und der EU-Vorschrift 89/109 beziiglich Materialien in Kontakt mit Lebensmitteln.

A USGANGSLEISTUNSG

Die Mikrowellenleistung lhres Ofens finden Sie auf dem techn. Datenblatt auf der Riickseite des Gerites unter
der Bezeichnung “MICRO OUTPUT". Beziehen Sie sich sfets auf die Leistung lhres Geréites, wenn Sie in den Tabellen
nachlesen. Diese Information hilft lhnen beim Gebrauch von im Handel befindlichen Rezepten fir
Mikrowellensfen.

3

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

&

J

1.3 INSTALLATION UND ELEKTRISCHER ANSCHLUB

1) Nachdem Sie das Geréit aus der Verpackung genommen haben, entfernen Sie
die Schutzhiille, in der sich der Drehteller (H), dessen Halterung (I) und das
gesamte Zubehdr befindet. Prisfen Sie, ob der Drehtellerstift (D) korrekt an sei-
nem Platz in der Mitte des Drehtellers angebracht ist.

2) Reinigen Sie den Innenraum mit einem feuchten, weichen Tuch.

3) Prifen Sie das Gerdt auf Transportschéden und insbesondere, daf3 die Tire
perfekt &ffnet und schlief3t.

4) Stellen Sie das Gerét auf eine stabile Fléiche in einer Hshe von mindestens 85
cm, aufBerhalb der Reichweite von Kindern, da die Glastir wdhrend dem
Garvorgang hohe Temperaturen erreichen kann.

5) Nachdem Sie das Gerdt auf der Arbeitsfliche aufgestellt haben, vergewissern
Sie sich, daB zwischen den Gerdtefliichen und den Seitenwiinden sowie der
Rickseite ein Freiraum von etwa 5 ¢cm und iber dem Mikrowellengerdt ein
Freiraum von mindestens 20 cm verbleibt (Abb. 6).

6) Decken Sie die Zuluftsffnungen nicht ab. Stellen Sie vor allen Dingen nichts auf L
das Gerdt und achten Sie darauf, daf3 die Abluft- und Dampfabzugsschlitze
(an der Ober-, Unter- sowie Riickseite des Gerdtes) IMMER FREI sind (Abb. 7). 47
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7) Positionieren Sie die Halterung (1) in die Mitte der runden Aufnahme und set-
zen Sie den Drehteller (H) darauf. Der Stift (D) muf3 in der entsprechenden
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Stelle in der Mitte des Drehtellers einrasten.

HINWEIS: Stellen Sie das Gerdt nicht Gber bzw. in die Ndhe von

Warmequellen (zum Beispiel auf den Kishlschrank) (Abb. 8).

8) Das Gerdt nur an Steckdosen mit einer Absicherung von mindestens 16 A"

Abluft

anschlieen. Kontrollieren Sie auflerdem, daf3 die Hauptsicherung lhrer
Wohnung eine Mindestleistung von 16 A aufweist, damit sie wéhrend dem
Betrieb des Mikrowellengerétes nicht plétzlich herausspringt.

9) Nach der Installation mussen das Versorgungskabel und die Steckdose leicht

zugéinglich sein.

10)Prisfen Sie vor dem Betrieb, ob die Netzspannung mit der auf dem Typen-
/Leistungsschild des Gerétes angegebenen Ubereinstimmt und ob die
Steckdose wirksam geerdet ist: Der Hersteller haftet nicht fir Schaden, die

durch die Nichtbeachtung dieser Vorschrift entstehen sollten.

Nur fir Osterreich

Elektronische Bauteile kdnnen, im Falle eines Fehlers, einen Fehlerstrom von mehr als 5 mA (oder mehr als
20% des Gesamtfehlerstroms) verursachen. Daher missen unbedingt in der Installation gleichstromempfind-

liche Fehlerstromschutzschalter verwendet werden.

1.4 MITGELIEFERTES ZUBEHOR

ql

48

NIEDRIGER ROST
Betriebsart nur HeiBluftbackofen:

fur dlle traditionellen Backarten,
insbesondere zum Backen von
Kuchen

HOHER ROST
Betriebsart nur Grill:
fir alle Grillarten

DREHTELLER
Der Drehteller wird bei allen
Garvorgéingen verwendet

RECHTECKIGER ROST

Funktion nur Umluftbackofen
Fir alle traditionellen Garaten, die
in rechteckigen, groflen Behéltern
zubereitet werden. Natirlich wer-
den die Speisen wahrend dem
Garvorgan umgerihrt  oder
ewendet, gtellen ie diesen Rost
irekt auf den Boden des Kombi-
Mikrowellengerdtes. Der Drehteller
(H) kann in seiner Position belassen
werden.  Das  Garen  mit
Mikrowellen ist nicht maglich.

o

Kombifunktion Mikrowellen +
HeiBluftbackofen und
Mikrowellen + Grill

Zum raschen Garen von Fleisch,
Kartoffeln, einigen Hefeteigkuchen
und gratinierten Speisen (z. B.
Lasagne).
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1.5 GEEIGNETES GESCHIRR

Bei der Betriebsart nur Mikrowellen und bei den Kombifunktionen mit Mikrowellen kénnen alle Behdltnisse aus
Glas (noch besser Pyrex), Keramik, Porzellan oder Terrakotta verwendet werden, sofern diese ohne
Verzierungen und Metallteile sind (Zier- bzw. Goldrénder, Griffe, Fifichen). Sie kénnen auch hitzebsténdige
Kunststoffbehdlinisse verwenden, allerdings nur fir das Garen in der Funktion “nur Mikrowellen”. Falls Sie sich
jedoch bei dem einen oder anderen Behdltnis nicht sicher sein sollten, kdnnen Sie dessen Hitzebesténdigkeit
durch einen einfachen Test priffen: Stellen Sie das leere Behdlinis 30 Sekunden lang bei maximaler
Leistungsstufe in den Ofen (Funktion “nur Mikrowellen”).

Wenn das Behdltnis sich Gberhaupt nicht oder nur leicht erwéarmt, ist es fir das Kochen mit Mikrowellen
geeignet.

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

Zum raschen Erwérmen kdnnen als Unterlage Papierservietten, Papptabletts und Einwegteller aus Plastik
verwendet werden. lhre Form und Gréfle mu3 aber auf jeden Fall das korrekte Drehen des Drehtelelrs
ermdglichen. Zum Garen mit Mikrowellen eignen sich keine Behdltnisse aus Metall, Holz, Stroh und Kristall.
Es soll an dieser Stelle daran erinnert werden, daf3 die Mikrowellen die Speisen und nicht das Geschirr
erwdrmen, daher kénnen die Gerichte direkt im Serviergeschirr gekocht werden, wodurch die Verwendung
und das nachfolgende Spiilen von Tépfen entfdllt. Es ist jedoch méglich, daf3 das sehr heifle Nahrungsmittel
die Warme auf den Teller tbertréigt und den Gebrauch von Topflappen erforderlich macht.

Ist das Gerdt auf die Betriebsarten “Nur HeiBluftbackofen” oder “Nur Grill” eingestellt, kdnnen dlle
backofengeeigneten Behdltnisse verwendet werden.

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

G | e | S e ey | |t
RO JA | JA | JA | JA NEIN JA | JA NEIN
Ock NEIN| JA | JA | JA |NEIN NEIN|NEIN NEIN
© NEIN| JA | JA | JA | JA |NEIN|NEIN| JA

49
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1.6 ALLGEMEINE REGELN UND HINWEISE FUR DEN GEBRAUCH DES GERATES

Mirowellen sind elektromagnetische Wellen, die auch in der Natur in Form von
Lichtwellen vorkommen (Beispiel: Sonnenlicht), die im Inneren des Gerdtes von
allen Seiten in die Nahrungsmittel eindringen und die Wasser-, Fett- und
Zuckermolekiile erwdrmen. Nur im Nahrungsmittel selbst wird sehr schnell Wérme
erzeugt, wéhrend der Behdlter sich nur indirekt durch die Wérmeibertragung von
der heiflen Speise erwdrmt. Dadurch wird verhindert, daf3 die Speise am Behdlter
haften bleibt und es ist mdglich wahrend, dem Garen ganz wenig Fett zu
verwenden (oder in einigen Féllen Gberhaupt keines).

Da fettarm, wird das Kochen mit Mikrowellen als gesund und kalorienarm
bewertet. Im Vergleich zu traditionellen Systemen erfolgt das Garen auf3erdem bei
niedrigeren Temperaturen, wodurch den Nahrungsmitteln weniger Wasser
entzogen wird und so ihre Néhrstoffe und der Geschmack erhalten bleiben.

Wichtige Regeln fiir das richtige Garen mit Mikrowellen

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

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

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

4) In Speisen mit Haut oder Schale (Beispiel: Apfel, Kartoffeln, Tomaten,
Wiirstchen, Fisch) werden mit einer Gabel mehrere Locher gebohrt, damit der
Dampf austreten kann und Haut oder Schale nicht platzen (Abb. 9).

5) Werden viele Portionen des selben Nahrungsmittels zubereitet, zum Beispiel
Salzkartoffeln, legen Sie diese in eine ringférmige feuerfeste Schiissel, damit
sie einheitlich gar werden (Abb. 10).

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

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

8) Die Bildung von Kondenswasser im Gerdt und im Abluftbereich ist ganz nor-
mal. Um diese zu verringern, konnen Sie die Speise mit Klarsichtfolie,
Pergamentpapier, Glasdeckel oder einem Teller abdecken, den Sie umstiil-
pen. Speisen mit hohem Wassergehalt (z. B. Gemise) garen abgedeckt auf3er-
dem besser. Durch das Abdecken der Speisen wird auch der Geréteinnenraum
sauber gehalten. Verwenden Sie nur mikrowellgeeignete Klarsichtfolie.

7) Keine Eier mit der Schale kochen: Der sich in ihrem Inneren bildende Druck
kénnte zur Explosion des Eis fihren (auch nach Kochende). Bereits gekochte
Eier nicht erwdrmen, hochstens Rishrei (Abb. 11).

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

50
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2.1 EINSTELLEN DER UHR
e Wird das Gerdt erstmals ans Hausnetz angeschlossen oder nach einem Stromausfall, erscheinen im
Display vier Querstriche (--:--).
Um die Uhrzeit einzugeben, verfahren Sie wie nachfolgend beschrieben:

QICTEIO
FUNCTION awx ®
O O W Dricken Sie die Taste CLOCK

POWER LEVEL f  TEMPERATURE °C ‘ @ (6) we 150 300 500 750 1000 war
O O d (Im Display 1 blinken die Stunden). ‘

TIME ADJUST

2 Drehen Sie den Drehknopf

_ . TIME ADJUST (14), um die
IgewUnschte Uhrzeit einzustel- & 150 300 500 750 1000 wr
en.

[ -
TEMP

(Im Display 1 blinken die Stunden).

CO®
Funcon wx Q 3 Driicken Sie erneut die Taste
- G clock O ().

POWERLEVEL f  TEMPERATURE °C
O O (Im Display 1 blinken die Minuten).

TIME ADJUST

@ Drehen Sie den Drehknopf
TIME ADJUST (14) um die

- +
gewiinschten Minuten einzu- =
t ”en wet 150 300 500 750 1000 war
stellen.
°C
((Im Display blinken die Minuten). e Ij
5 Driicken Sie nochmals die
[BCCIO]
FUNCTION o © Taste CLOCK © (6). cont

e (Im Display erscheint die eingestellte

POWER LEVEL «f  TEMPERATURE °C .
Uhrzeit).
O O T 150 300 500 750 1000 wm

TEMP

®  Mbchten Sie nach dem Einstellen die Uhrzeit verdndern, driicken Sie die Taste CLOCK (O (6) und stel-
len die neue Uhrzeit wie vorstehend beschrieben ein.

e Die aktuelle Uhrzeit kann auch nach dem Start der eingegebenen Betriebsart angezeigt werden. Driicken
Sie hierzu die Taste CLOCK (© (6). (Die Uhrzeit erscheint 2 Sekunden lang).

51
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2.2 PROGRAMMIEREN DER BETRIEBSARTEN

1l Dricken Sie die Taste FUNCTION (3)

@S‘?@ (Wahl der Betriebsarten) und wahlen
O 86 Sie die gewiinschte Betriebsart, die
_ g durch das Einschalten der entspre-
O O chenden Anzeigen im Display 1
angezeigt wird. Bei den verfigbaren ‘ «c
Betriebsarten handelt es sich um: =
ANZEIGE GEWAHLTE BETRIEBSART ANZEIGE GEWAHLTE BETRIEBSART
@ | Nur Mikrowellen © @ |Kombifunktion Mikrowellen
® | Automatisches Auftauen und Grill
@ & Kombifunktion Mikrowellen und ® | Nur HeiBluftbackofen
HeiBluftbackofen © | Nur Grill
THeADST 2 Stellen Sie die Garzeit in Minuten
durch Drehen des Drehknopfes
. TIME ADJUST (14) ein.
Zur Wahl der Garzeit lesen Sie
stets in den Tabellen nach, die Sie
im Kapitel 3 finden.
3 Bei den Funktionen:
Féuir?cr%@ w0 ® Nur Mikrowellen
O O Kombifunktion Mikrowellen +

POWERLEVEL TEMPERATURE °C ‘ HeiBluﬁbackofen
. . . & 150 300 500 750 1000 wir
Q O d Kombifunktion Mikrowellen + ” .
o °C
Grill wl___]

Wabhlen Sie die Leistungsstufe der Mikrowellen, indem Sie wiederholt die Taste POWER LEVEL .l (5) betiti-
gen, bis die gewiinschte Leistungsstufe blinkt, die in Zahlen Gber dem Display 2 (unten) angezeigt wird. Zur
Wahl der Leistungsstufen lesen Sie stets in den Tabellen nach, die Sie im Kapitel 3 finden.

Hinweise: e Bei der Betriebsart “Automatisches Auftaven” muf3 keine Leistungsstufe gewdihlt werden.
e Bei der Kombifunktion Mikrowellen + HeiBluftbackofen betréigt die héchste anwdhlbare
Leistungsstufe 750 Wat
e Die eingestellte Leistungsstufe kann auch wéhrend des Garvorganges veréindert werden,

indem Sie einfach die Taste POWER LEVEL < (5) driicken.

52
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FUNCTION ok ©

O O 4| Bei den Befriebsarfen: &
POWERLEVEL f  TEMPERATURE °C Kombifunkﬁon Mikrowe"e und
O O 6 HeiBluftbackofen o

Nur HeiBluftbackofen RELTR:

[y

wdhlen Sie die Gartemperatur, indem Sie die Taste TEMPERATURE °C (4) so lange driicken, bis im Display
2 (unten) die gewiinschte Temperatur angezeigt wird. Zur Wahl der Temperatur lesen Sie stets in den
Tabellen nach, die Sie in Kapite| 3 finden.
Hinweise: ® Nach dem Start wird im Display 2 die effektive Temperaturerhéhung im Backofeninneren
angezeigt.
* Wurde die eingestellte Temperatur erreicht, ertént ein akustisches Signal (3 Beeptdne). Im
Display 2 wird nun die eingestellte Temperatur angezeigt.
e Sie kénnen die eingestellte Temperatur auch wéhrend des Garvorgangs verdndern, indem

Sie einfach die Taste TEMPERATURE °C (4) betdtigen.

STOP/CLEAR START

5 Driicken Sie die Taste START <P (13), um den Garvorgang zu star-

& ten. Im Display 1 erscheint der Ablauf der verbleibenden Zeit bis zum
Kochzeitende und sofern von der Betriebsart vorgesehen, die

Temperatur des Backofens (Display 2).

Hinweis: ®  Sollte der Garvorgang aus irgendeinem Grund nicht gestartet werden, werden alle Eingaben
nach 2 Minuten automatisch gelscht

.6 Bei Kochzeitende ertdnt ein akustisches Signal (3 Beeptdne)
und im Display erscheint die Schrift £42. Offnen Sie die Tir
und nehmen Sie die Speise heraus (es erscheint die Uhrzeit. Ist
das Gerdt heif erscheint die Schrift “caoL”, siehe Hinweis am
Ende dieser Seite).

" Boes

. S i

°C

Hinweise: e Sie kénnen den eingestellten Garvorgang jederzeit kontrollieren, indem Sie die Tir &ffnen .
Dadurch werden die Ausgabe der Mikrowellen und der Betrieb des Backofens unterbrochen,
die wieder zu arbeiten beginnen, wenn Sie die Tiir schliefBen und die Taste START <> (13)
erneut driicken.
e Soll der Garvorgang aus irgendeinem Grund unterbrochen werden, ohne dabei die Tiir zu
5ffnen, driicken Sie einfach die Taste STOP/CLEAR &) (12).
e Um den Garvorgang zu beenden, verfahren Sie hingegen wie folgt:
- Ist die Gerditetiir geffnet, driicken Sie ein Mal die Taste STOP/CLEAR & (12).
- Ist die Geréitetiir geschlossen und der Garvorgang in Gang, driicken Sie 2 Mal die Taste
STOP/CLEAR &) (12). Im Display wird wieder die Uhrzeit angezeigt.
e Dieses Modell ist mit einem automatischen Abkiihzyklus ausgeriistet, der dann einsetzt, wenn
das Gerdit sehr heif3 ist (beispielsweise am Ende langer Garvorgénge). Wéhrend diesem
Zyklus erscheint im Display die Schrift “c00L". Die Lifterréider, die Backofenbeleuchtung sind
in Betrieb und schalten automatisch ab.
Nach Beendigung eines jeden Garvorgangs, arbeiten die Lampe und das Kiihllifterrad solange weiter,
bis die Tir des Mikrowellengerdtes gedffnet wird.
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KAPITEL 2 - VERWENDUNG DER BEDIENELEMENTE UND DER BETRIEBSARTEN

2.3 AUTOMATISCHER, NACHEINANDER Al ER AUFTAU- UND GARVORGANG

Um einen automatischen, nacheinander ablaufenden Auftau- und Garvorgang zu programmieren, verfahren Sie wie folgt

DOO® [ Geben Sie die  Betriebsart
% 86 “Automatisches Auftaven” ein, indem ot Pe® o
I E NI

Sie die Taste FUNCTION (3) (Wahl der

%‘ “M%)m “ Befriebsarfen) zwei Mal driicken. Im

Display erscheint die entsprechende
Anzeige fir “Automatisches Auftauen”.

-
ooy

T 150 300 500 750 1000 wan

[ e
TEMP

TIME ADJUST

2l Geben Sie die Auftaudaver (in
Minuten) ein, indem Sie den
- + Drehknopf TIME ADJUST (14) dre- ——

& 150 300 500 750 1000 wr

hen.

B Geben Sie den darauffolgenden
Garvorgang ein, indem Sie die

il w ® gewiinschte Betriebsart mit der

)
©)
®
®

O Taste FUNCTION (3) (Wahl der
FNERLEVL - TEIPERATURE °C Betriebsarten) anwdhlen, deren .
O O entsprechenden  Anzeigen im 1507300 500 750 11000

Display erscheinen.
(z. B. Kombifunktion Mikrowellen + HeiBluftbackofen)

e . 4 Stellen Sie die Kochzeit ein und,
) L9 sofern bei der Betriebsart vorgese-
Q. O hen, die Mikrowellenleistungsstufe

O + und die Backofentemperatur (wie
im vorhergehenden Abschnitt 2.2
©08® =0 beschreiben). ’

STOP/CLEAR START . DrUcken Sie die Taste START <D (] 3)

& Der Ubergang vom Auftau- zum Garvorgang wird durch ein akusti-
sches Signal gemeldet.

¥ 150 300 500 750 1000 wr

[ - L84«
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KAPITEL 2 - VERWENDUNG DER BEDIENELEMENTE UND DER BETRIEBSARTEN

2.4 ABRUFEN DER BEREITS GESPEICHERTEN REZEPTE (TASTEN AUTOMATIC FUNCTION)
I' Driicken Sie die gewiinschte AUTOMATIC FUNCTION-Taste (Im

POP CORN PIZZA JACKET POTATOES

O O O Display blinken die Anzeigen der bereits eingestellten Kochzeitdauer
s s und Temperatur und die Anzeigen der bereits gespeicherten
O wowncman () Betriebsart und Leistungsstufe schalten ein).

Zur Wahl des geeignetesten Gerichtes, lesen Sie unter Abschnitt 3.8 nach.

@ 2 Driicken Sie die Taste START <> (13), um mit dem Garvorgang zu

beginnen.

3 Bei Ablauf der eingestellten Zeit, héren Sie 3 lange Beeptdne und im
Display erscheint die Schrift “End”.

2.5 RASCHES ERWARMEN

Diese Betriebsart ist sehr nitzlich, um kleine Nahrungsmittelmengen oder Getréinke zu erwérmen oder um den

bereits beendeten Garvorgang um einige Minuten zu verléngern.

e Driicken Sie die Taste START (13): Das Gerdt startet Gber den Zeitraum von 30" auf der héchsten
Leistungsstufe. Durch erneutes Driicken erhsht sich die Zeit jeweils um weitere 30” bis zu einer Héchstdauer
von 3 Minuten.

¢ Diese Betriebsart startet nur, wenn sie innerhalb 1 Minute nach dem Hineinstellen der Speise aktiviert wird.
Nach dem Start des Garvorgangs kann die eingestellte Zeit mit dem Drehgriff TIME ADJUST (14) bis auf maxi-
mal 60 Minuten verdndert werden.

2.6 KINDERSICHERUNG

Das Mikrowellengerét ist mit einer Sicherheitsvorrichtung ausgeristet, die das Verdndern der eingestellten
Kochzeiten wihrend dem Garvorgang verhindert, so daf3 ungewollte und gefshrliche Verldngerungen der
Kochzeit ausgeschlossen werden (das Essen kénnte verbrennen!)

Um die Sicherung zu aktivieren:

e Die Taste STOP/CLEAR & (12) 5 Sekunden gedriickt halten.

e Es ertdnt ein kurzes Beep: Jetzt ist es bei keinem Garvorgang mehr méglich, die Kochzeiten zu korrigieren.
*  Zur Entsicherung, die Taste STOP/CLEAR &) (12) so lange gedriickt halten, bis ein Beep ertént.

2.7 TASTE DREHTELLERSTOP

In dem Fall, dass Sie zu grof3es Kochgeschirr oder Kochgeschirr mit Griffen benutzen, das nicht mehr in der
Lage ist zu drehen, kann die Rotation des Drehtellers blockiert werden. Die Taste DREHTELLERSTOP (15)
driicken; der Vorgang ist nur nach erfolgter Einstellung der Kochfunktion méglich: die LED-Anzeige oben rechts
beginnt zu blinken. Nachdem Sie START gedriickt haben, wird die LED-Anzeige weitere 5 Mal aufblinken und
danach wihrend der eingestellten Kochzeit fest eingeschaltet bleiben. Um optimale Ergebnisse zu erreichen,
sind die Speisen wahrend des Kochvorgangs mehrmals umzurishren bzw. zu wenden. Die Funktion DREHTEL-
LERSTOP bleibt solange auch fir den darauffolgenden Kochvorgang eingeschaltet bis Sie nicht erneut die Taste
DREHTELLERSTOP driicken. Bei der Funktion ,Mikrowelle” betréigt die Maximalleistung der verwendbaren
Mikrowellen 750 W (bei Betétigung der Taste DREHTELLERSTOP wird die Leistung automatisch tber die elek-

tronische Steuerung herabgesetzt).

2.8 FUNKTION “MEMOTIME”

Diese Funktion erm&glicht den Einsatz der Zeitschaltuhr bei abgeschaltetem Kombi-Mikrowellengerét bis zu 60

Minuten

® Driicken Sie die Taste FUNCTION, bis auf dem 2. Display 3 Bindestriche erscheinen, wéhlen Sie dann die
gewiinschte Zeit durch Drehen des Drehgriffs TIME ADJUST (14) und starten Sie mit der Taste START <D (13).

® Am Ende ertdnen 3 Beep-Toéne und auf dem Display 1 erscheint das Wort “end”. 55
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KAPITEL 3 - VERWENDUNG DES BACKOFENS:

EMPFEHLUNGEN UND ZEITENTABELLEN

3.1 AUFTAUEN

In Beuteln bzw. Plastikfolie oder in ihren Packungen tiefgefrorene Speisen kénnen direkt in das Geréit gegeben wer-
den, sofern diese nicht mit Metallieilen versehen sind (VerschluBbénder oder -stifte).

Bestimmte Nahrungsmittel, wie Gemise oder Fisch, missen vor dem Garvorgang nicht vollsténdig aufgetaut werden.
Speisen mit Sof3en, 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 Fleisch in einzelnen Stiicken in den Beutel gegeben werden. Dadurch sparen Sie bei der spa-
teren Zubereitung kostbare Zeit.

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

ZEITENTABELLE ZUM AUFTAUEN IN DER BETRIEBSART “AUTOMATISCHES AUFTAUEN"

DAUER U VERWENDENDER
MENGE ‘ Minuten HINWEISE/EMPFEHLUNGEN ROST m

FLEISCH
® Braten (Schwein, Rind, Kalb usw.) 1kg 19-21 Keine 20
o Steaks, Koteletts, Fleischschnitten 200 gr 4-6 Nach Ablauf der halben Auftauzeitzeit das Keine 5
Fleisch vollstéindig wenden.
 Gulasch 500 gr 10-12 Keine 10
* Hackfleisch 250 gr 5=7 Keine 15
500 gr 10-12 |(%k) Keine 15
© Hamburger 200 gr 5-7 Keine 10
° Worst 300 gr 6-8 Keine 10
GEFLUGEL
e Ente, Pute 1,5 kg 25-27 [Nach Ablauf der halben Auftauzeit das Keine 20
® Ganzes Huhn 1,5kg 25-27 | Gefligel vollstandig wenden. Nach der|  Keine 20
© Huhn in Stiicken 850 gr 13-15 | Ruhezeit unter warmem Wasser abwaschen, Keine 10
 Hghnerbrust 300 gr 8-10 | um eventuelle Eisstiickchen zu entfernen. Keine 10
GEMUSE
Tiefgefrorenes Gemiise mu3 vor dem
Garen nicht aufgetaut werden.
FISCH
o Filets 300 gr 7-9 Den Fisch nach Ablauf der halben Auftauzeit Keine 7
o Schnitten 400 gr 8-10 | vollstindig wenden. Keine 7
® Im Ganzen 500 gr 10-12 Keine 7
* Krebse 400 gr 8-10 Keine 7
MILCH- UND KASEPRODUKTE
© Butter 250 gr 4-6 Die Aluminiumfolie bzw. Metdllteile Keine 10
entfernen.
o Kaise 250 gr 5-7 Kése wird nicht vollstandig aufgetaut. Keine 15
Die Ruhezeit einhalten. Die Sahne wird nicht
® Sahne 200 ml 7-9 in der Packung, sondern auf einem Teller Keine 5
aufgetaut.
BROT
* 2 mittelgrof3e Bratchen 150 gr 1-2 Keine 3
o 4 mittelgrof3e Brotchen 300 gr 2-4 | Das Brot direkt auf den Drehteller legen Keine 3
@ Brot in Scheiben 250 gr 2-4 Keine 3
o Vollkornbrot in Scheiben 250 gr 2-4 Keine 3
OBST
o Ercbeeren, Pllaumen, Kirschen, Johannisbeeren, Aprikosen| 500 gr 8-10 |2-3 Mal umriihren. Keine 10
o Himbeeren 300 gr 5-7 | 2-3 Mal umriihren. Keine 10
© Brombeeren 250 gr $=5 2-3 Mal umrihren. Keine 6

% Diese Angaben eignen sich, um den Auftautest von Hackfleisch entsprechend der Vorschrift IEC 705, Absatz 18.3 durchzufihren (siehe Seite

56

2). Das Lebensmittel nach Ablauf der Hélfte der eingegebenen Zeit wenden. Das Lebensmittel direkt auf den Drehteller legen. Weitere
Hinweise, auch hinsichtlich anderer Leistungstest gemdB der Vorschrift IEC 705, finden Sie in der Tabelle auf Seite 2.
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KAPITEL 3 - VERWENDUNG DES BACKOFENS: EMPFEHLUNGEN UND ZEITENTABELLEN

3.2 ERWARMEN

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

e Es wird empfohlen, die Speisen (vor allem, wenn sie tiefgefroren sind) auf eine Temperatur von mindestens 70 °C zu erwérmen (es muf3
heif3 sein!). Die Speisen kénnen nicht sofort verzehrt wergen, denn sie sind zu heif. So wird jedoch die vollsténdige Sterilisierung gewdhr-
leistet.

o Um Fertiggerichte oder tiefgefrorene Nahrungsmittel zu erwérmen, befolgen Sie nachfolgende Regeln:

Die Speisen aus den Metallbehéltnissen nehmen;

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

- Méglichst héufig umrihren bzw. wenden, um den Erwérmvorgang einheitlich zu gestalten und zu beschleunigen;

- Halten Sie sich mit GuBerster Vorsicht an die auf den Packungen angegebenen Zeiten. Denken Sie daran, daf3 die angegebenen Zeiten
unter bestimmten Umsténden erhdht werden missen.

o Tiefkishlkost muf3 vor dem Erwdrmen aufgetaut werden. Je niedriger die Ausgangstemperatur des Nahrungsmittels ist, um so lénger dau-
ert der Erwdrmvorgang.

Achtung: Einige Gerichte kénnen auch auf einfache Weise mit Hilfe der gespeicherten Rezepte “AUTOMATIC FUNCTION”
erwdrmt werden (siehe Tabelle auf Seite 65).

TABELLE: ERWARMZEITEN

e IR HINWEISE/EMPFEHLUNGEN
SCHMELZEN VON NAHRUNGSMITTELN
o Schokolade/Glasur 100 gr @ 500 4-5 Auf einen Teller geben. Schokolade in Stiicken muf3 nicht umgerihrt werden.
® Butter 50-70 gr “ 1000 0.10"-0".15" | Glasur 1 Mal umrithren. Um die Butter zu schmelzen, 1 Minute zugeben.
?EJKU:LTE b BT (e C)]I;;uuf 208 1000 0'.15"-0'.20" Die Metallfolie entfernen. Die Babyflasche ohne den Schnuller erwéirmen und mischen,
oghurt ar “ . . ) e ) .
o qu flasche 240 gr Y u 0'.30"-0 35" | m dug Temperatur .ZU Yerembenﬂnchen, Die Temperatur vor }iem \/erubrelchef\
4 kontrolieren. Wenn Sie Milch bei Raumtemperatur verwenden, die angegebene Zeit
geringfiigig herabsetzen. Verwenden Sie pulverisierte Milch, diese gut umrithren, da
. sich die Pulverriickstiinde entziinden kénnten.  Sie bereits sterilisierte Milch.
GEKUHLTE FERTIGGERICHTE (Ausgangstemperatur 5/8°C) bis auf etwa 70°C
® Packung Lasagne oder 400 gr “ 1000 3-5  [Hierunter verstehen sich alle handelsiiblichen Fertiggerichte,
gefillteTeigwaren die auf 70°C erwéirmt werden sollen. Die Nahrungsmittel aus
o Packung Fleisch mit Reis und/ | 400 gr “ “ 3-5 | den eventuellen Metallpackungen nehmen und direkt auf den
oder Gemiise EBteller legen. Um ein op!ima?es Ergebnis zu erzielen, die
o Packung Fisch und/oder Gemiise| 300 gr “ ! 2-4 Speisen stefs abdecken.
© Teller Fleisch und/oder Gemiise | 400 gr " “ 4-6 Hierunter verstehen sich alle bereits gegarten
o TellerTeigwaren, Cannelloni 400 gr u “ 4-6 Lebensmittelportionen, die auf 70°C erwdrmt werden sollen.
oder Lasagne Die Speise wird direkt auf den EBfeller ge|egt und sfefs mit
o Teller Fisch und/oder Reis 300 gr " " 355 Klarsichtfolie oder einem umgestilpten Teller abgedeckt.
TK-LEBENSMITTEL ZUM ERWARMEN/-GAREN  (Ausgangstemperatur -18°/-20°C) bis auf etwa 70°C
o Packung Lasagne oder 400 gr " 1000 5-7  |Hierunter verstehen sich alle vorgekochten, tiefgekishlten
gefillte Teigwaren Speisen, die direkt in ihrer Packung auf 70°C erwéirmt
® Packung Fleisch mit Reis 400 gr u “ 4-6 werden sollen. Handelt es sich um einen Metallbehdlter, die
und/. ocﬁer Gemiise Speise direkt auf den EBfeller legen und die Garzeiten um
ePackung vorgekochter Fisch 300 gr " g 2-4 einige Minuten verldngern.
und/oger Gemiise
o Packung roher Fisch 300 gr “ “ 6-8 Das rohe Lebensmittel aus der Packung nehmen, in ein mikrowellengeeignetes
und/oc?er Gemise Behdilinis geben und abdecken. Hierunter verstehen sich alle bereits
® Portion Fleisch Und/ 'oder Gemiise 400 gr a “ 5-7 gekochten, riefgeki]hhen Speisen, die auf 70°C erwdirmt werden sollen. Das
ePortion Teigwaren Cannelloni| 400 gr “ “ 6-8 tiefgekihlte Nahrungsmittel auf den EBteller legen und mit einem
oder Lasagne umgestilpten Teller oder einer feverfesten Schiissel abdecken. Darauf achten,
e Portion Fisch und/oder Reis 300 gr a “ 3-5 daf3 die Speise in der Mitte richtig heif ist, sofern még|ich, umrihren.
GEKUHLTE GETRANKE (5°/8°) bis auf etwa 70°C —
o 1 Tasse Wasser 180 cc u 1000 ,] 39 "~ | Alle Getrénke werden nach dem Erwérmen umgeriihrt, um die
e 1 Tasse Milch 150 cc “ “ ],']5,, i ],‘45,, Temperatur zu vereinheitlichen. Die Brithe sollte mit einem umge-
o 1 Tasse Kaffee 100 cc " “ 115"- 145 stilpten Teller abgedeckt werden.
o 1 Teller Brishe 300 cc “ ! 3-4
GETRANKE BE| RAUMTEMPERATUR von 20°/30°C bis auf etwa 70°C
o 1 Tasse Wasser 180 cc " 1000 115" - 145" | Alle Getréinke werden nach dem Erwdrmen umgerihrt, um die
e 1 Tasse Milch 150 cc u “ 1-17.30" | Temperatur zu vereinheitlichen. Die Brihe sollte mit einem umge-
o 1 Tasse Kaffee 100 cc u " 045" - 1".15" | stilpten Teller abgedeckt werden.
o 1 Teller Brishe 300 cc " “ 2-3

DEUTSCH
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KAPITEL 3 - VERWENDUNG DES BACKOFENS: EMPFEHLUNGEN UND ZEITENTABELLEN

3.3 - GAREN VON VORSPEISEN/TEIGWAREN

Gemiisesuppen oder Suppen im allgemeinen benstigen weniger Flissigkeit, da im Mikrowellengeréit nur eine geringfigige
Verdampfung stattfindet. Salz wird erst bei Kochzeitende oder wéhrend der Ruhezeit zugegeben, da es entwéssernd wirkt.
An dieser Stelle sollte erwdhnt werden, daf3 fir das Garen von Reis (gleiches gilt fir Teigwaren) im Mikrowellengerit fast
die gleiche Zeit benstigt wird wie auf dem normalen Herd und auf traditionelle Weise. Der Vorteil bei der Zubereitung eines
Risottos im Mikrowellengeréit besteht darin, daf3 es nicht stéindig umgerihrt werden muf3 (2-3 Mal ist ausreichend).

LEISTUNGS-  TEMPE- DAUER IUVERWENDENDER
MENGE ‘BEI'RIEBSART STUFEMW  RATUR  Minuten HINWEISE/EMPFEHLUNGEN ROST

. Lusagne 1100 gr @ 1000 - 8 Mit rohen Teigwaren erzielte Zeiten. Sind sie Niedriger
T + hlnge.ggn vorgekocht, genigen 8 Min.
@ @ 1000 . 8 kombiniertes Garen MICROGRILL
® Grief3-Gnocchi 600 gr @ @ 1000 - 12 Nicht zu sehr ibereinanderschichten. Niedriger
* Makkaroniauflauf 1500 gr © 1000 - 8 | Die Nudeln werden vorher gekocht. Niedriger
e Risofto 300 gr. @ 1000 > 12-15 AUke Zujaten \j«erd'en gemeinsom i'k: eine; Keiner
. mikrowellengeeigneten Behalter gegeben un:
von Reis mit K|0rsich?fo|ig oli)ggdeck' (ﬁ]rg3%0 g Rleis
x?ir:v:ellenleistun sset:er ber el\?vquHm?c-‘]eSr
Minuten 750 g Brij%e benstigt).
e Pizza 800 gr - 200°C 30 Die Pizza auf Backofenpapier in eine Niedriger
Kuchenform legen oder auf den Boden einer
@ Sprlingform aus Metall. Den Backofen auf 200°C
vorheizen.
® Quiche Lorraine 800 gr @ - 160°C | 40 Eg:;eﬁg.rzl? gjg:?enierwenden (Pas Gerdt muf Niedriger
: : Auf den Boden einer Kuchenf meral| Niedriger
*TK Quiche lorraine | 5509 | @ | - 90 | a5 [BERATIRD,

3.4 - GAREN VON FLEISCH

Der Garvorgang ist eng an die Grofle und Einheitlichkeit des jeweiligen Nahrungsmittels gebunden: Spiefichen garen
schneller als ein Braten, da sie aus kleineren und einheitlicheren Fleischstiicken bestehen. Damit die Braten, cﬁus Geflisgel und
die Spief3chen nicht zéh werden, empfehlen wir die Zugabe von 1/2 Glas Wasser zu Beginn des Garvorgangs.

LEISTUNGS-  TEMPE- DAUER ZU VERWENDENDER
MENGE ‘BEIRIEBSART STUFEMW  RATUR  Minuten HINWEISE/EMPFEHLUNGEN ROST

e Braten (Schwein, Rind) 1000 gr @ @ 500 190°C | 35-40 Ehnggrf;?:g;: ;Leibﬁpgsieigf ?Q?i?ﬁzﬁfﬁéfﬁkm" Niedriger
 Hackbraten 800 gr e ® 500 | 180°C | 22-25 gggegm'gﬂfifstfcbﬂfr:;tg':r'f Ei, gek, schinken, | Niedriger
wenig Weiiwein zugeben.
e Hackbraten 900 gr 750 - 20 |0k Keiner
* Ganzes Huhn 1200gr (@ & | 750 [190°C| 40 |[0k%) Niedriger
e Huhn in Sticken 850gr |©@ & | 750 190°C | 25 | Wahrend dem Garen 1 Mal umrihren. Niedriger
* Spief3chen 600 gr @ 500 180°C | 17-20 | Nach Ablauf der halben Garzeit wenden. Niedriger
.Gullasch 1500 gr @ 1000 - 30-35 | Unbedeckt garen und 2-3 Mal umrilhren. Keiner
o Hishnerbrust 500 gr @ 750 - 10-15 | Nach Ablauf der halben Garzeit wenden. Keiner
L4 K |b F d U = n Backofen 3 min. vorheizen. Nach Ablauf der n Garzeit wenden, o)
Sghv‘/sei::ef;'elﬂ 3 StUCk @ 16-18 gzsisﬁﬁu:eajzdmnrdes Gri\'\\sl nu}‘rﬁ(}fasehhiﬂ:e\ @ind;. “ HOher
D JHIES | (@) Ot it Hoher
* Hamburger 3stick | @ 1012 | e mossm | HOher

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

%% Diese Angaben eignen sich um den Gartest entsprechend der Vorschrift IEC 705, Absatz 17.3, Test F durchzufithren. Weitere
Hinweise, auch hinsichtlich anderer Leistungstest gemaB der Vorschrift IEC 705, finden Sie in der Tabelle auf Seite 2.
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KAPITEL 3 - VERWENDUNG DES BACKOFENS: EMPFEHLUNGEN UND ZEITENTABELLEN

3.5 - GAREN VON BEILAGEN UND GEMUSE

Im Mikrowellengerét zubereitetes Gemiise bewahrt seine Farbe und seinen N&hrwert eher als beim traditionellen Garen.
Vor dem Kochen waschen und putzen. GréBere Gemiisesorten werden in gleichméfige Stiicke geschnitten. Alle 500 g
Gemiise etwa 5 EBIsffel Wasser zugeben (faserige Gemisesorten bendtigen mehr Wasser).

Gemiise muf3 immer mit Klarsichtfolie abgedeckt werden.

Mindestens einmal nach Ablauf der halben Kochzeit umrihren und erst nach Kochzeitende leicht salzen.
Achtung: die in der Tabelle angegebenen Kochzeiten sind nur Richtwerte und héingen vom Gewicht sowie der Temperatur des
Nahrungsmittels vor dem Kochen ab und auch von dessen Festigkeit und Struktur.

LEISTUNGS- |  TEMPE- DAUER U VERWENDENDER
MENGE | BETRIEBSART “criice'MW | RATUR | Minuten HINWEISE/EMPFEHLUNGEN ROST

*Spargel 500 gr @ 1000 - 8-9 | In 2 cm groBe Stiicke schneiden. Keiner
e Artischocken 300 gr @ 1000 = 10-11 | Am besten Artischockenbsden verwenden. | Keiner
e Bohnen 500 gr @ 1000 - 10-11 |in Sticke schneiden. Keiner
e Sprossenkohl 500 gr 1000 - 6-7 | n cinzelne Roschen auftelen. Keiner
® Rosenkohl 500 gr @ 1000 = 6-7 | Ganz lassen. Keiner
o Weif3kohl 500 gr @ 1000 - 6-7 | Ganz lassen. Keiner
* Rotkohl 500gr | ©& 1000 - 67 | Gonzlassen. Keiner
e Karotten 500 gr @ 1000 = 8-9 | in gleichgroBe Stiicke schneiden. Keiner
o Blumenkohl 50gr | © 1000 - | 10-11 [in Réschen zerlegen. Keiner
o Blumenkohl in 1000gr | © 1000 | - 7 | Wit rohem Blumenkohl erziehe Zeiten. It or|

BechamelsoBe @ + ® ]-i(-) vorgekocht reichen 10" Microgril aus. Niedriger
o Sellerie 500 gr @ 1000 - 6-7 | In Stiicke schneiden. Keiner
e Auberginen 800 gr @ 1000 = 5-6 | Wirfeln. Keiner
® Gegrille Auberginen 4 Schneiden @ 9-11 | Nach Ablauf der halben Garzeit wenden. Haher
© Auberginen mit Parmesankase tberbacken | 1300 gr © | 1000 = 7-9 E,i:,dﬁ\nl{bergimn Konmen vorher frilrt oder gegrlh Niedriger
e Lauch 50g | © 1000 - | 56 |Ganzlassen. Keiner
e Champignons 500 gr 1000 - RGN Gonz losen. Wessormugebe it it erodrich Keiner
e Zwiebeln 250 gr © 1000 - 4-5 eGr(F);rernclﬁi,ChgmB' Wosserzugobe st nich!| iy
e Spinat 300 gr S) 1000 - 5-6 | Nach dem Waschen und Abiropfen abdecken. | Kgingr
o Erbsen 500g | & 1000 - | 910 Keiner
e Fenchel 500 gr @ 1000 - 11-12 | Vierteln. Keiner
e Gratinierte Tomaten 800 gr e © 500 - 9-11 | Solllen mdglichst gleichgrof sein. Niedriger
e Paprikaschoten 500 gr @ 1000 = 8-9 | In Sticke schneiden. Keiner
e Gegrillte Paprikaschoten 4 Viertel @ 9-11 Felhan oren wvondan 21 Noch Ablo der Hoher
¢ Gefiillte Paprikaschoten | 1400 gr @ 1000 - §_ Am besten sind niecige und breite. Niedriger

@ w0 | - | 9

e Kartoffeln 500 gr © 1000 = 7-8 |In Sticke schneiden. Keiner
o Bratkartoffeln (frisch) 500gr | © ® | 500 | 190°C | 25-30 |23 Mol ihren. Niedriger
® Bratkartoffeln (TK) 900 gr ® 500 200°C | 35-40 | 2-3 Mal umrihren. Niedriger
e Kartoffelgratin ”884] o @ @ 750 190°C| 20 |(%) Niedriger
o Zucchinis 509 | & 1000 - 6-7 | Ganzlassen. Keiner

% Diese Angaben eignen sich, um den Test D des Kombi-Garens entsprechend des Vorschriftenprojektes (3a, Ausgabe der IEC705) ent-
halten im Dokument IEC 53H/69/CD durchzufilhren. Weitere Hinweise, auch hinsichtlich anderer Leistungstest gemaB der Vorschrift IEC
705, finden Sie in der Tabelle auf Seite 2.
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DEUTSCH

KAPITEL 3 - VERWENDUNG DES BACKOFENS: EMPFEHLUNGEN UND ZEITENTABELLEN

3.6 - GAREN VON FISCH

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

LEISTUNGS-  TEMPE- DAUER ZU VERWENDENDER
MENGE ‘BEI'RIEBSART STUFEMW  RATUR  Minuten HINWEISE/EMPFEHLUNGEN ROST

o Filets 300 gr @ 750 - 5-7 | MitKlarsichtfolie abdecken. Keiner
e Schnitten 300 gr ) 750 - 7-9 | MitKlarsichtfolie abdecken. Keiner
*Am Stiick 500 gr @ 750 - 8-10 | MitKlarsichtfolie abdecken. Keiner
o Am Stiick 250 gr @ 750 - 5-7 | MitKlarsichtfolie abdecken. Keiner
> Sticke Wy | @ 750 ~ [ 79 [ Mi Klrsichfole dbdedien. Keiner
o Krebse 500 gr ) 750 - 7-9 | MitKlarsichtfolie abdecken. Keiner
 Gebratener Fisch 600 gr e ® 150 190° | 30 ﬁ!/cﬁ';ebg:&ljg}mhze*‘e und  efwas Wein hinzufigen. | Niedriger

3.7 - GAREN VON KUCHEN UND TORTEN

Beim Backen aller Kuchen-/Gebdckarten muf3 der Ofen auf die in der Tabelle angegebene Temperatur vorgeheizt
werden.

Der Kuchen/das Gebéck darf erst in den Backofen geschoben werden, wenn die eingestellte Temperatur erreicht
wurde (angezeigt durch 5 Beeptdne).

LEISTUNGS-  TeWPE:  DAUER TUVRWENDR
MENGE ‘BEI'RIEBSART e | e [ Al HINWEISE/EMPFEHLUNGEN

¢ Haselnuf3torte 1M00gr | @ @ 150 170°C | 25-30 |In einerfeverfesten Schissel backen. Niedriger
* Quarktorte 1500gr | @ @ | 500 |160°C | 35-40 |In einerfeverfesten Schissel backen. Niedriger
© Mirbeteigkuchen mit Marmelade | 700 gr ® 160°C | 40 |Eine Kuchenform aus Metall verwenden. | Niedriger
e Plum cake 950 gr ® 160°C | 90 |Eine rechteckige Form verwenden. Niedriger
e Sandkuchen 700 gr ® 160°C | 40 |Eine Kuchenform aus Metallverwenden | Niedriger
* WalnuBtorte 650 gr ® 160°C | 40 |Eine Kuchenform aus Metallverwenden | Niedriger
* Egg custard 750 gr @ 1000 = 16 |(%) Keiner

* Sponge cake 475 gr @ 1000 - 6 |1k Niedriger
® Sponge cake 710 |@ @ | 150 [160°C| 30 [((k* Niedriger

* Diese Angaben eignen sich um die Gartests entsprechend der Vorschrift IEC 705, Absatz 17.3, Tests A bzw. B
durchzufishren.Weitere Hinweise, auch hinsichtlich anderer Leistungstest geméB der Vorschrift IEC 705, finden

Sie in der Tabelle auf Seite 2.

x% Diese Angaben eignen sich um den Test E des Kombi-Garens entsprechend des Vorschriftenprojektes (3a,
Ausgabe der IEC705) enthalten im Dokument IEC 59H/69/CD durchzufithren. Daren denken, den Backofen in
der Betriebsart “Fan” und mit eingesetztem niedrigen Rost vorzuheizen Weitere Hinweise, auch hinsichtlich

anderer Leistungstest gemdB der Vorschrift IEC 705, finden Sie in der Tabelle auf Seite 2.
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KAPITEL 3 - VERWENDUNG DES BACKOFENS: EMPFEHLUNGEN UND ZEITENTABELLEN

3.8 - ERWARMEN/GAREN MIT DEN TASTEN AUTOMATIC FUNCTION

Die Tasten AUTOMATIC FUNCTION sind 5 verschiedene Programme mit bereits gespeicherten Garzeiten,
Leistungsstufen und Backofentemperaturen. So haben Sie die Méglichkeit, fir die in der nachstehenden Tabelle
beschriebenen Gerichte die besten Ergebnisse zu erzielen.

WAS KANN ICH MACHEN EMPFEHLUNGEN

1 Tasse Kaffee (50 cc) ausgehend von
Raumtemperatur erwdrmen.

(10) BEVERAGES
e 1 Mal driscken

Nach dem Erwdrmen die

e 2 Mal driicken e ] Tasse Kaffee (125 cc) ausgehend von ach aet !
Raumtemperatur erwdrmen. Flussigkeit gut mischen, um
* 3 Mal driicken * 1 gekihlte grofie Tasse (200 cc) erwdrmen.  die Temperatur zu
vereinheitlichen.
® 4 Mal driicken e 1 gekihlten Teller Suppe (300 cc) erwérmen.
(8) JACKET POTATOES
o 1 Mal driscken ¢ 200 g Kartoffeln garen Die Kartoffeln mit der Schale grindlich
o 2 Mal driscken * 400 g Kartoffeln garen waschen, mit einer Gabel ein.stechen =
e 3 Mal driicken O G0 [Eraith qean und auf den Drehteller legen. Mit Butter ©
oder Kéise gefillt servieren. »
(11) READY MEALS Gekihlte Fertiggerichte (5-8°C) =
Achtung: Am Ende dieser Erwéirmvorgéinge kénnen die Speisen und die  Geeignet fiir bereits gekochte, im =
Behdiler sehr heif sein. Topflappen oder Grilhandschuh verwenden. Eﬁhkchronkﬁirﬂ Serviergesfihirr Louf =
. 5 .. Ef3t t (a]
e 1 Mal driicken e 1 Portion erwdrmen (250-350 g.) L:kr::ansmiﬂelp?)r:gnen. a echrai
Lebensmittel nie abdecken. Bei der
e 2 Mal driicken ® 2 Portionen erwdrmen (450-550 g.) Zubereitung von  Fertiggerichten

nehmen Sie die Speise aus eventuellen
Aluminiumschalen/-packungen und
geben Sie direkt auf den Efiteller.

(9) PIZZA und vorgekochte TK-Gerichte
Achtung: Am Ende dieser Erwéirmvorgéinge kdnnen dlie Speisen und dlie
Behilter sehr heif3 sein. Topflappen oder Grillhandschuh verwenden.

¢ 1 Mal driicken e TK-Pizza (250-500 g.) erwdrmen Die Pizza direkt auf den niedrigen
Rost legen.
e 2 Mal driicken e 1 Portion erwdrmen (250-350 g.) Die Packung auf den Drehteller

stellen und eventuelle Verschlisse
entfernen  (Gefrierbeutelnieten).
Sollte  die  Packung  nicht

e 3 Mal driicken ® 2 Portionen erwarmen (450-550 g.) mikrowellengeeignet sein (z. B.
Metallschalen), die Speise aus der
Packung nehmen und auf einen
Servierteller legen. Nicht abgedeckt
auf dem Drehteller erwérmen.

(7) POP CORN

e 1 Mal driicken ® 1 Packung Popcorn fiir Mikrowellen 100 g Die auf der Packung angegebenen
garen. Anweisungen sorgféiltig beachten.
Auf den Drehteller legen.
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KAPITEL 4: WARTUNG UND REINIGUNG

DEUTSCH

4.1 REINIGUNG

Prima di ogni operazione di manutenzione o pulizia, staccare sempre la spina
Vor Beginn jeder Wartungs- bzw. Reinigungsarbeit stets den Netzstecker ziehen
und abwarten, bis das Geréit abgekihlt ist.

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

Verwenden Sie zur Reinigung des GerdtedufBeren keine Scheuermittel,
Metallwolle oder spitzen Metallgegensténde. Achten Sie desweiteren darauf,
daf3 kein Wasser bzw. Flissigreiniger in die Abluft- und Dampfabzugsschlitze
an der Geréiteoberseite eindringt.

Es sollten auch kein Alkohol bzw. keine Scheuermittel zur Reinigung der Innen-
bzw. AuBenseite der Tir verwendet werden.

Um das perfekte SchlieBen zu gewdihrleisten, die Innenseite der Tir stets sauber
halten und darauf achten, daf3 Schmutz und Nahrungsmittelreste nicht zwischen
der Tir und der Gerdtefront eingeklemmt sind.

Die Zuluftéffnungen auf der Riickseite des Gerétes regelméBig reinigen, damit
sie mit der Zeit nicht durch Staub und Schmutzablagerungen verstopfen.

Von Zeit zu Zeit sollten auch der Drehteller (H) und die entsprechende Halterung
(1) zur Reinigung herausgenommen und der Boden des Mikrowellengerdites ger-
einigt werden.

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

Den Drehteller nach léngerem Erhitzen nicht in kaltes Wasser tauchen, durch
den hohen Temperaturschock wiirde er brechen.

Der Motor des Drehtellers ist versiegelt. Achten Sie bei der Reinigung des
Gerdtebodens dennoch darauf, daf3 kein Wasser unter den Drehtellerstift (D) des
Drehtellers eindringt.

Um die Reinigung im Geréiteinneren zu erleichtern, kann das obere Heizelement
abgesenkt werden, nachdem der Keramikhaken gedreht wurde.

WICHTIG: Nach dem Reinigen das Heizelement wieder korrekt positionieren

und festhaken. Das Kombi-Mikrowellengerét darf nicht mit abgesenktem
Heizelement verwendet werden.
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KAPITEL 4: WARTUNG UND REINIGUNG

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

STORUNG

Das Gerdat funktioniert nicht

Kondenswasser auf der Kochflache,

Gerateinneren oder in Tirndhe

Funkenbildung im Gerdt

Das Essen erwdrmt sich nicht oder gart
nicht ausreichend

Das Essen verbrennt

Das Essen gart nicht gleichméBig

im

URSACHE/ABHILFE

Die Tir ist nicht korrekt geschlossen

Der Stecker ist nicht richtig an der Steckdose angeschlossen
Die Steckdose liefert keinen Strom

(Die Haussicherung kontrollieren).

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

Bei den Betriebsarten mit Mikrowellen und bei Kombibetrieb
das Geréit nicht ohne Nahrungsmittel betreiben.

Verwenden Sie bei den vorgenannten Betriebsarten zum
Kochen keine Metallbehélter und auch keine Beutel oder
Packungen mit Metallnieten.

Wahlen Sie die korrekte Garfunktion an oder erhshen Sie
die Kochzeit.

Die Nahrungsmittel wurden vor dem Garvorgang nicht
vollstéindig aufgetaut.

Wakhlen Sie die korrekte Garfunktion oder reduzieren Sie
die Kochzeit.

Rihren Sie die Speisen wéhrend dem Garvorgang um.
Beachten Sie, daf3 die Speisen besser garen, wenn sie in
gleichgrofe Stiicke geschnitten wurden.

Der Drehteller ist blockiert.

HINWEIS: Brennt die Glishbirne der Geréteinnenbeleuchtung durch, kann das Gertit problemlos weiterver-
wendet werden. Wenden Sie sich zum Austausch der Glishbirne an eine autorisierte Kundendienststelle.
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