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KAPITEL 1- ALLGEMEINES

1.1 WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Lesen Sie diese Hinweise aufmerksam bevor Sie Ihr Mikrowellengerét in Betrieb nehmen. Sie vermeiden so
Fehler und werden die besten Ergebnisse erzielen.

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

2) Bevor Sie das Mikrowellengerat ans Netz anschlieRen, prifen Sie, dal der Metallrahmen nicht verformt ist
und dafd Scharniere und Haken nicht geldst sind. Sollten diese Teile beschadigt sein, darf das Gerét
solange nicht verwendet werden, bis ein Fachmann (ausgebildet vom Hersteller oder vom Kundendienst)
die Reparaturen ausgefihrt hat.

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

4) Das Geréat nicht einschalten, wenn sich Gegenstande irgendwelcher Art zwi-
schen der Geratefront und der Tur verklemmt haben sollten.

Halten Sie die Turinnenseite (E) stets sauber und reinigen Sie diese mit einem
feuchten Tuch und Reinigungsmitteln, keine Scheuermittel verwenden.
Vermeiden Sie Ansammlungen von Schmutz und Nahrungsmittelresten zwi-
schen der Geratefront und der Tur. (Abb 1).

5) Nachdem die Tur gedffnet worden ist, auf Folgendes achten:

keine schweren Gegenstande auf das Geréat stellen oder den Tirgriff gewalt-
sam nach unten driicken, da das Gerat umkippen konnte.

niemals heiBe Behdlter oder Pfannen (gerade aus dem Mikrowellengerat
genommen) auf der Turflache abstellen.

6) Bei Beschadigung des Versorgungskabels oder des Steckers, das Gerat nicht
einschalten (Gefahr elektrischer Schléage).
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7) Einstellungen, Reparaturen und der Austausch des Versorgungskabels dirfen
ausschlieBlich durch vom Hersteller geschultes Personal oder von dessen
Kundendienst ausgefiihrt werden (Abb. 3). Eventuelle Reparaturen, die von
nichtfachmannischem Personal vorgenommen wurden, kénnen gefahrlich sein.

8) Sollte Rauch aus dem Mikrowellengerét astreten, DIE TURE NICHT OFFNEN
und das Gerat umgehend ausschalten bzw. den Netzstecker ziehen. Abb. 3

9) Dieses Gerat darf ausschlieBlich von Erwachsenen bedient werden.
Halten Sie Kinder fern, wenn das Gerat in Betrieb ist (Verbennungsgefahr).

10) Um Uberhitzungen und folglich Brandgefahr zu vermeiden, sollte das Gerét

nicht unbeaufsichtigt bleiben, wenn Speisen in Einwegbehéltern aus Plastik,
Papier oder anderem entflammbaren Material gegart werden oder wéahrend
des Aufwarmens geringer Nahrungsmittelmengen.
Abb. 4

11) Denken Sie daran, dass die Ofenwande und die Tlr wahrend des Betriebs
heil? werden. Aul3erdem das elektrische Heizelement im Garraum des
Geréates nicht berthren.

12) Beim Erwarmen von Flissigkeiten (Wasser, Kaffee, Milch usw.) ist es moglich, da

die Flissigkeit aufgrund des verzdgerten Siedens beim Herausnehmen des
Behélters plotzlich zu kochen beginnt, heftig Ubertritt und Verbrennungen verur-
sacht. Um dies zu vermeiden, mufd vor dem Erwarmen von Flissigkeiten ein
hochtemperaturbestandiger Plastikl6ffel oder ein Glasstébchen in den Behalter

gegeben werden. (Abb. 4).

13)Keine hochprozentigen alkoholischen Getranke und keine groRen Olmengen
erwarmen. Sie kdnnten sich entziinden. 49
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KAPITEL I- ALLGEMEINES

14)Nach dem Erwarmen von Babynahrung (in Flasehchen oder Glaschen) sollten Sie vor der Verabreichung
IMMER die Temperatur kontrollieren, um Vebrennungen zu vermeiden. Wir empfehlen auch, sie zu
mischen oder zu schiitteln, um die Temperatur gleichm&fig zu verteilen.

Falls die im Handel gangigen Desinfektionsgerate fiir Babyflaschen verwendet werden, muss vor
Einschalten des Herdes IMMER sichergestellt werden, dass der Behalter mit der vom Hersteller vorge-
schriebenen Menge Wasser gefullt ist.

Hinweis: Wird das Gerat erstmals eingeschaltett, erzeugt es tber einen Zeitraum von etwa 10 Minuten
einen Geruch "des Neuen" und etwas Rauch. Das ist ganz normal und wird durch Schutzsubstanzen
verursacht, mit denen die Heizelemente behandelt wurden.

1.2 TECHNISCHE DATEN

AuBenabmessungen (BxHXT) 570x359x476 Weitere Daten finden Sie auf dem Typenschild auf
Innenabmessungen (BxHxT) 370x245x350 dem Gerét.

Nettogarraumvolumen 30 Lt

Zirkagewicht 26,5 Kg Dieses Gerat entspricht hinsichtlich  der
Durchmesser Drehteller 30,5 cm elektromagnetischen Kompatibilitdt den Richtlinien

1.3 INSTALLATION UND ELEKTRISCHER ANSCHLUR

1) Nehmen Sie das Gerat aus der Verpackung. Zum Umstellen des Geréates, benutzen Sie niemals den Tirgriff
als Haltegriff. Entfernen Sie die Schutzhiille, in der sich der Drehteller (H), dessen Halterung (I) und das
gesamte Zubehor befindet. Priifen Sie, ob der Stift des Drehtellers (D) korrekt an seinem Sitz in der Mitte
des Drehtellers angebracht ist.

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

3) Prifen Sie das Gerat auf Transportschaden und insbesondere, daR die Tire
perfekt 6ffnet und schlief3t.

4) Stellen Sie das Gerat auf eine stabile Flache in einer Héhe von mindestens 85
cm, aulRerhalb der Reichweite von Kindern, da die Glastir wahrend dem
Garvorgang hohe Temperaturen erreichen kann.

5) Nachdem Sie das Gerat auf der Arbeitsflache aufgestellt haben, vergewissern
Sie sich, dal3 zwischen den Gerateflachen und den Seitenwéanden sowie der
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Ruckseite ein Freiraum von etwa 5 cm und Uber dem Mikrowellengerét ein Abb. 6
Freiraum von mindestens 20 cm verbleibt (Abb. 6).

6) Decken Sie die Zuluftdffnungen nicht ab. Stellen Sie vor allen Dingen nichts Abluft
auf das Gerat und achten Sie darauf, dalR die Abluft- und Lufteintrit
Dampfabzugsschlitze (an der Ober-, Unter- sowie Riickseite des Gerates) ﬁ

IMMER FREI sind (Abb. 7).

7) Positionieren Sie die Halterung (1) in die Mitte der runden Aufnahme und set-
zen Sie den Drehteller (H) darauf. Der Stift (D) muR3 in der entsprechenden
Stelle in der Mitte des Drehtellers einrasten. A
HINWEIS: Stellen Sie das Geréat nicht tber bzw. in die Néhe von
Warmequellen (zum Beispiel auf den Kihlschrank) (Abb. 8).

8) Das Gerat nur an Steckdosen mit einer Absicherung von mindestens 16 A
anschlieRen. Kontrollieren Sie aul3erdem, daf die Hauptsicherung lhrer
Wohnung eine Mindestleistung von 16 A aufweist, damit sie wahrend dem
Betrieb des Mikrowellengerates nicht plétzlich herausspringt.

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

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

50 durch die Nichtbeachtung dieser Vorschrift entstehen sollten.

o

Abb. 8
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KAPITEL 1- ALLGEMEINES

1.4 MITGELIEFERTES ZUBEHOR

NIEDRIGER ABSTANDSROST

Nur Mikrowellenfunktion
GLEICHZEITIG fir alle Kocharten
H auf zwei Ebenen
U (Zum Beispiel: groRRe Speisemengen

oder unterschiedliche Speisen)
Siehe Anleitungen auf Seite 65

‘ \ HOHER ROST
Betriebsart nur Grill:

/U/ fur alle Grillarten

DREHTELLER
Der Drehteller wird bei allen
Garvorgangen verwendet

51I
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1.5 GEEIGNETES GESCHIRR

Bei der Betriebsart nur Mikrowellen und bei den Kombifunktionen mit Mikrowellen kénnen alle Behéltnisse aus
Glas (noch besser Pyrex), Keramik, Porzellan oder Terrakotta verwendet werden, sofern diese ohne
Verzierungen und Metallteile sind (Zier- bzw. Goldrander, Griffe, FiilRchen). Sie kénnen auch hitzebsténdige
Kunststoffbehaltnisse verwenden, allerdings nur fiir das Garen in der Funktion “nur Mikrowellen”. Falls Sie sich
jedoch bei dem einen oder anderen Behaltnis nicht sicher sein sollten, kénnen Sie dessen Hitzebestandigkeit
durch einen einfachen Test prufen: Stellen Sie das leere Behéltnis 30 Sekunden lang bei maximaler
Leistungsstufe in den Ofen (Funktion “nur Mikrowellen”).

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

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

Zum raschen Erwarmen koénnen als Unterlage Papierservietten, Papptabletts und Einwegteller aus Plastik ver-
wendet werden. lhre Form und GrofRe muf3 aber auf jeden Fall das korrekte Drehen des Drehtelelrs ermdgli-
chen. Zum Garen mit Mikrowellen eignen sich keine Behéltnisse aus Metall, Holz, Stroh und Kristall.

Es soll an dieser Stelle daran erinnert werden, daf die Mikrowellen die Speisen und nicht das Geschirr erwar-
men, daher kénnen die Gerichte direkt im Serviergeschirr gekocht werden, wodurch die Verwendung und das
nachfolgende Spilen von Tépfen entfallt. Es ist jedoch mdglich, dafl das sehr heif3e Nahrungsmittel die Warme
auf den Teller Ubertragt und den Gebrauch von Topflappen erforderlich macht.

Ist das Gerét auf die Betriebsart “Nur Grill” eingestellt, kdnnen alle backofengeeigneten Behéltnisse verwen-
det werden.

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

Betriebsa RO JA JA JA JA [NEIN| JA JA |NEIN
Betriebsa ROGR NEIN | JA JA JA | NEIN |NEIN | NEIN | NEIN
Betriebsa R NEIN | JA JA JA JA |NEIN | NEIN| JA
52
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1.6 ALLGEMEINE REGELN UND HINWEISE FURsDENNGEBRAUCH DES GERATES

1)

Eine der wichtigsten Tatigkeiten ist das mehrmalige UMRUHREN wéhrend
dem Garvorgang: Dadurch werden die Temperaturen einheitlicher gehal-
ten und die Kochzeiten vermindert.

Auch das WENDEN der Speisen nach Ablauf der halben Kochzeit ist emp-
fehlenswert.

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

Werden zahlreiche Portionen des selben Nahrungsmittels zubereitet, zum
Beispiel Salzkartoffeln, legen Sie diese ringfoérmig in eine feuerfeste
Schussel, damit sie einheitlich gar werden (Abb. 10).

Bei der manuellen Betriebsart *"MICRO" ist die Bildung von Kondenswasser
im Gerateinneren und auf der Kochflache vollig normal. Um diese zu ver-
ringern, konnen Sie die Speisen mit Klarsichtfolie, Pergamentpapier,
Glasdeckeln oder ganz einfach mit einem umgestulpten Teller abdecken.
Speisen mit hohem Wassergehalt (z. B. Gemiise) garen abgedeckt aul3er-
dem besser. Durch das Abdecken der Speisen wird auch der
Gerateinnenraum sauber gehalten. Verwenden Sie nur mikrowellengeeig-
nete Klarsichtfolie.

Bei der Betriebsart “Nur Mikrowellen” und den “Kombi”-Betriebsarten
darf das Gerat keinesfalls vorgeheizt bzw. leer (ohne Nahrungsmittel)
betrieben werden, da Funken entstehen und das Gerat Schaden nehmen
koénnte.

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

Wenn Sie Speisen in luftdichten oder versiegelten Behéltern erwarmen
oder kochen, vergessen Sie nicht, diese vorher zu 6ffnen. Der Druck im
Inneren des Behéalters wiirde sonst ansteigen und sie auch nach Kochende
zum Explodieren bringen.

A

Abb. 9

DEUTSCH
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KAPITEL 2 - VERWENDUNG DER BEDIENELEMENTE UND DER BETRIEBSARTEN

2.1 EINSTELLEN DER UHR

= Wird das Gerét erstmals ans Hausnetz angeschlossen oder nach einem Stromausfall, erscheinen im
Display vier Querstriche (--:--).
Um die Uhrzeit einzugeben, verfahren Sie wie nachfolgend beschrieben:

®me
FUNCTION
O @ Driicken Sie die Taste CLOCK
POWER LEVEL ® 9).
. ) ) 150 300 450 700 900
(Im Display blinken die Stunden). POWER LEVEL - WATT

TIME ADJUST

O
Q¢

2l Drehen Sie den Drehknopf
TIME ADJUST (8), um die I

N . ] =
gewiinschte Uhrzeit einzustel e

len. i ——

(Im Display blinken die Stunden).

®me

FUNCTION

Driicken Sie erneut die Taste
ctock ® (9.

(Im Display blinken die Minuten).

POWER LEVEL

ol
W o
@

TIME ADJUST

POWER LEVEL - WATT

* [4  Drehen Sie den Drehknopf o8 =
TIME ADJUST (8) um die
gewlinschten Minuten einzu- o —
150 300 450 700 900
stellen. PoweR tever WAt
(Im Display blinken die Minuten). -
®me 5 Driicken Sie nochmals die —— =
FUNCTON Taste CLOCK ®  (9). Po8 ¢
O @\@ (Im Display erscheint die eingestellte o )
PDW&LE%A Uhrzeit). o ———

150%450%%/

- Mochten Sie nach dem Einstellen die Uhrzeit verandern, driicken Sie die Taste CLOCK (® (9) und stel-
len die neue Uhrzeit wie vorstehend beschrieben ein.

= Die aktuelle Uhrzeit kann auch nach dem Start der eingegebenen Betriebsart angezeigt werden. Driicken
Sie hierzu die Taste cLOCK @ (9). (Die Uhrzeit erscheint 2 Sekunden lang).

|54
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KAPITEL 2 - VERWENDUNG DER BEDIENELEMENTE UND DER BETRIEBSARTEN

2.2 PROGRAMMIEREN DER BETRIEBSARTEN

DS @ Driicken Sie die Taste FUNCTION (2) ]
FUNCTION (Wahl der Betriebsarten) und wahlen O ¢|\
\D \@@) Sie die gewiinschte Betriebsart, die s —
Cueneerse durch das Einschalten der entspre-

chenden Anzeigen im Display ange-
zeigt wird. Bei den verfligbaren
Betriebsarten handelt es sich um:

O

<@l
3
g
3|
3l
3|l
o

FOWER LEVEL  wATT

ANZEIGE GEWAHLTE BETRIEBSART ANZEIGE GEWAHLTE BETRIEBSART
@ Nur Mikrowellen @ @ Kombifunktion Mikrowellen und Grill
@ Automatisches Auftauen @ Nur Grill
1IME ADJUS| [21 stellen Sie die Garzeit in Minuten

+ durch Drehen des Drehknopfes
TIME ADJUST (8) ein.
Zur Wabhl der Garzeit lesen Sie
stets in den Tabellen nach, die Sie
im Kapitel 3 finden.

150 300 450 700 900

POWER LEVEL waI1

dme [8 Bei den Funktionen:

FUNCTION .
Nur Mikrowellen

C Kombifunktion Mikrowellen +

POWER LEVEL ot :
Grill

Q

POWER LEVEL + WATT

Qe

Waihlen Sie die Leistungsstufe der Mikrowellen, indem Sie wiederholt die Taste POWER LEVEL «f (3) betéti-
gen, bis die gewtiinschte Leistungsstufe blinkt, die in Zahlen unter dem Display angezeigt wird. Zur Wahl der
Leistungsstufen lesen Sie stets in den Tabellen nach, die Sie im Kapitel 3 finden.
Hinweise: <« Bei der Betriebsart “Automatisches Auftauen” muf? keine Leistungsstufe gewahlt werden.
= Die eingestellte Leistungsstufe kann auch wahrend des Garvorganges verandert werden,
indem Sie einfach die Taste POWER LEVEL .« (3) driicken.

55|
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STOP/CLEAR START

[@  Driicken Sie die Taste START <D (13), um den Garvorgang zu star-

@ ten. Im Display erscheint der Ablauf der verbleibenden Zeit bis zum
Kochzeitende.

S~

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

@
%@ 51  Bei Kochzeitende ertont ein akustisches Signal (3 Beeptone) und im

@;@ @ D_isplay_erscheint die Schrift f/‘lD. _(")ffnen $ie die Tur und nehmen Sie
o die Speise heraus (es erscheint die Uhrzeit).

o S

e ——

"B 150 300 500 750 1000 i

| loc i

Hinweise: < Sie kdnnen 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 Tur schliefen und die Taste START @ (13)
erneut driicken.

= Soll der Garvorgang aus irgendeinem Grund unterbrochen werden, ohne dabei die Tlr zu
offnen, driicken Sie einfach die Taste STOP/CLEAR &) (7).

= Um den Garvorgang zu beenden, verfahren Sie hingegen wie folgt:
- Ist die Geratetlr geotffnet, driicken Sie ein Mal die Taste STOP/CLEAR W) (7).
- Ist die Geratetiir geschlossen und der Garvorgang in Gang, driicken Sie 2 Mal die Taste

STOP/CLEAR @(7). Im Display wird wieder die Uhrzeit angezeigt.

Nach Beendigung eines jeden Garvorgangs, arbeiten die Lampe und das Kuhllifterrad solange weiter,
bis die Tur des Mikrowellengerétes gedffnet wird.

|56
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KAPITEL 2 - VERWENDUNG DER BEDIENELEMENTE UND DER BETRIEBSARTEN

2.3 AUTOMATISCHER, NACHEINANDER ABL R AUFTAU- UND GARVORGANG
Um einen automatischen, nacheinander ablaufenden Auftau- und Garvorgang zu programmieren, verfahren Sie wie folgt

NQC?O [l Geben Sie die  Betriebsart
“Automatisches Auftauen” ein, indem

Q @)C Sie die Taste FUNCTION (2) (Wahl der

POWER LEVEL

Q Betriebsarten) zwei Mal driicken. Im
+

Display erscheint die entsprechende
Anzeige fir “Automatisches Auftauen”.

TIME ADJUST

2l Geben Sie die Auftaudauer (in
Minuten) ein, indem Sie den
Drehknopf TIME ADJUST (8) dre-

hen.
®me 8 Geben Sie den darauffolgenden
FUNCTION Garvorgang ein, indem Sie die

Q gewiinschte Betriebsart mit der
Taste FUNCTION (2) (Wahl der
PONER LEVEL Betriebsarten) anwahlen, deren
Q entsprechenden  Anzeigen im
Display erscheinen.
(z. B. Kombifunktion Mikrowellen + Grill)

4 stellen Sie die Kochzeit ein und
die Mikrowellenleistungsstufe.

TINE ADIUST

)
+ Qo
O @é 150 300 450 700 900
STOP/CLEAR START 51 Driicken Sie die Taste START @ (13).
@ Der Ubergang vom Auftau- zum Garvorgang wird durch ein akusti-
~ sches Signal gemeldet.

5 %Q@G’Q -
®mea = P me %\

@) ™ &)

s
bi
e —

e [ Db
150 300 450 700 900

150 300 450 700 900 |
/ POWER LEVEL WATI

POWER LEVEL - WATT /

Combi
Grill

>b

POWER LEVEL + WATT

57|
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KAPITEL 2 - VERWENDUNG DER BEDIENELEMENTE UND DER BETRIEBSARTEN

2.4 ABRUFEN DER BEREITS GESPEICHERTEN REZEPTEN(TASTEN AUTOMATIC FUNCTION)
1 Dricken Sie die gewiinschte AUTOMATIC FUNCTION-Taste (Im

POP CORN PIZZA JACKET POTATOES.

O O D Display blinken die Anzeigen der bereits eingestellten Kochzeitdauer
— — und die Anzeigen der bereits gespeicherten Betriebsart und
) womwaon ) Leistungsstufe schalten ein).

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

2. Driicken Sie die Taste START <D (13), um mit dem Garvorgang zu
beginnen.

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

2.5 RASCHES ERWARMEN
Diese Betriebsart ist sehr nutzlich, um kleine Nahrungsmittelmengen oder Getranke zu erwarmen oder um den
bereits beendeten Garvorgang um einige Minuten zu verlédngern.

= Dricken Sie die Taste START (13): Das Geréat startet Uber den Zeitraum von 30” auf der hdchsten
Leistungsstufe. Durch erneutes Driicken erhoht sich die Zeit jeweils um weitere 30” bis zu einer Hochstdauer
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 (8) bis auf maxi-
mal 60 Minuten verandert werden.

2.6 KINDERSICHERUNG

Das Mikrowellengerat ist mit einer Sicherheitsvorrichtung ausgeristet, die das Verandern der eingestellten
Kochzeiten wéahrend dem Garvorgang verhindert, so daf ungewollte und geféhrliche Verlangerungen der
Kochzeit ausgeschlossen werden (das Essen kénnte verbrennen!)

Um die Sicherung zu aktivieren:
= Die Taste STOP/CLEAR @ (7) 5 Sekunden gedruckt halten.

=  Esertont ein kurzes Beep: Jetzt ist es bei keinem Garvorgang mehr mdglich, die Kochzeiten zu korrigieren.
=  Zur Entsicherung, die Taste STOP/CLEAR @ (7) so lange gedrtickt halten, bis ein Beep ertont.

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 (10)
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 wahrend der eingestellten Kochzeit fest eingeschaltet bleiben. Um optimale Ergebnisse zu erreichen,
sind die Speisen wahrend des Kochvorgangs mehrmals umzuriihren 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” betragt die Maximalleistung der verwendbaren
Mikrowellen 700 W (bei Betatigung der Taste DREHTELLERSTOP wird die Leistung automatisch tber die elek-
tronische Steuerung herabgesetzt).

2.8 FUNKTION “MEMOTIME”

Diese Funktion erméglicht den Einsatz der Zeitschaltuhr bei abgeschaltetem Kombi-Mikrowellengerat bis zu 60

Minuten

= Driicken Sie 5 Mal die Taste FUNCTION, wahlen Sie dann die gewl(inschte Zeit durch Drehen des Drehgriffs
TIME ADJUST (8) und starten Sie mit der Taste START <D (13).

= Am Ende ertdnen 3 Beep-Téne und auf dem Display erscheint das Wort “END”.
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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 kdnnen direkt in das Geréat gegeben wer-
den, sofern diese nicht mit Metallteilen versehen sind (VerschluRbander oder -stifte).
- Bestimmte Nahrungsmittel, wie Gemuse oder Fisch, missen vor dem Garvorgang nicht vollstandig aufgetaut werden.
- Speisen mit SoRen, 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, wahrend der das Nahrungsmittel ruhen sollte, um eine weitere Verteilung
der Temperatur in seinem Inneren zu ermdglichen.

ZEITENTABELLE ZUM AUFTAUEN IN DER BETRIEBSART “AUTOMATISCHES AUFTAUEN”

DA

HINWEISE/EMPFEHLUNGEN

RUHEZEIT

FLEISCH
= Braten (Schwein, Rind, Kalb usw.) 1kg 19 - 21 20
« Steaks, Koteletts, Fleischschnitten 200 gr 4-6 Nach Ablauf der halben Auftauzeitzeit das Fleisch 5
vollstandig wenden.
« Gulasch 500 gr 10-12 10
« Hackfleisch 250 gr 5-7 15
500 gr 10-12 | (%) 15
< Hamburger 200 gr 5-7 10
= Waurst 300 gr 6-8 10
GEFLUGEL
« Ente, Pute 1,5kg 25 - 27 | Nach Ablauf der halben Auftauzeit das Gefliigel vollstandig 20
« Ganzes Huhn 1,5 kg 25-27 |wenden. Nach der Ruhezeit unter warmem Wasser 20
< Huhn in Stiicken 850 gr 13-15 abwaschen, um eventuelle Eissttickchen zu entfernen. 10
« Huhnerbrust 300 gr 8-10 10
GEMUSE
Tiefgefrorenes Gemuse muf3 vor dem Garen nicht auf-
getaut werden.
FISCH
« Filets 300 gr 7-9 Den Fisch nach Ablauf der halben Auftauzeit vollstdndig 7
« Schnitten 400 gr 8-10 wenden. 7
= Im Ganzen 500 gr 10-12 7
« Krebse 400 gr 8-10 7
MILCH- UND KASEPRODUKTE
« Butter 250 gr 4-6 Die Aluminiumfolie bzw. Metallteile entfernen. 10
Kése wird nicht vollstandig aufgetaut.
* Kase 250 gr 5-7 Die Ruhezeit einhalten. Die Sahne wird nicht in der 15
Packung, sondern auf einem Teller aufgetaut.
= Sahne 200 ml 7-9 5
BROT
= 2 mittelgrof3e Brotchen 150 gr 1-2 Das Brot direkt auf den Drehteller legen 3
< 4 mittelgrof3e Brotchen 300 gr 2-4 8]
« Brot in Scheiben 250 gr 2-4 3
= \ollkornbrot in Scheiben 250 gr 2-4 3
OBST
= Erdbeeren, Pflaumen, Kirschen, Johannisheeren, Aprikosen| 500 gr 8-10 2-3 Mal umriihren. 10
« Himbeeren 300 gr 5-7 2-3 Mal umrtihren. 10
« Brombeeren 250 gr 3-5 2-3 Mal umrtihren. 6

+ Diese Angaben eignen sich, um den Auftautest von Hackfleisch entsprechend der Vorschrift IEC 705, Absatz 18.3 durchzufiihren (siehe Seite
2). Das Lebensmittel nach Ablauf der Hélfte der eingegebenen Zeit wenden. Das Lebensmittel direkt auf den Drehteller legen. Weitere
Hinweise, auch hinsichtlich anderer Leistungstest gemaf der Vorschrift IEC 705, finden Sie in der Tabelle auf Seite 2.
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KAPITEL 3 - VERWENDUNG DES BACKOFENS: EMPFEHLUNGEN UND ZEITENTABELLEN

3.2 ERWARMEN

Das Erwéarmen der Speisen ist eine Funktion, bei der Ihr Mikrowellengerét seine ganze Nitzlichkeit und Leistungsfahigkeit unter Beweis stellt.
Im Gegensatz zu den traditionellen Methoden wird durch den Einsatz der Mikrowellen eine sichtliche Zeit- und somit auch Energieeinsparung
erzielt.
= Es wird empfohlen, die Speisen (vor allem, wenn sie tiefgefroren sind) auf eine Temperatur von mindestens 70 °C zu erwarmen (es muf}
heil3 sein!). Die Speisen kdnnen nicht sofort verzehrt werden, denn sie sind zu hei3. So wird jedoch die vollstandige Sterilisierung gewahr-
leistet.
= Um Fertiggerichte oder tiefgefrorene Nahrungsmittel zu erwérmen, befolgen Sie nachfolgende Regeln:
- Die Speisen aus den Metallbehéltnissen nehmen;
- Mit Klarsichtfolie (mikrowellengeeigneter) oder Pegamentpapier abdecken. Dadurch wird der natiirliche Geschmack beibehalten und
das Mikrowellengerat bleibt sauberer. Sie kdnnen zum Abdecken auch einen umgestilpten Teller verwenden;
- Méglichst haufig umriihren bzw. wenden, um den Erwérmvorgang einheitlich zu gestalten und zu beschleunigen;
- Halten Sie sich mit auRerster Vorsicht an die auf den Packungen angegebenen Zeiten. Denken Sie daran, da die angegebenen Zeiten
unter bestimmten Umsténden erhéht werden missen.
« Tiefkiihlkost muf} vor dem Erwarmen aufgetaut werden. Je niedriger die Ausgangstemperatur des Nahrungsmittels ist, um so langer dau-
ert der Erwarmvorgang.
Achtung: Einige Gerichte kdnnen auch auf einfache Weise mit Hilfe der gespeicherten Rezepte “AUTOMATIC FUNCTION”
erwarmt werden (siehe Tabelle auf Seite 65).

TABELLE: ERWARMZEITEN

MENGE ‘ BETRIEBSART ‘ LN HINWEISE/EMPFEHLUNGEN
SCHMELZEN VON NAHRUNGSMITTELN
= Schokolade/Glasur 100 gr @ 450 4-5 Auf einen Teller geben. Schokolade in Stiicken muR nicht umgertihrt werden.
< Butter 50-70 gr « 900 0'.10"-0’.15" | Glasur 1 Mal umriihren. Um die Butter zu schmelzen, 1 Minute zugeben.
GEKUHLTE NAHRUNGSMITTEL (5/8°C) bis auf 20/30°C - - - -
o Tamlut 125 gr . 900 0.15"-0'.20” | Ve Metallfolie entfernen. Die Babyflasche ohne den Schnuller erwérmen und mischen,
. Ba% yflasche 240 gr . « 0.30"-0'.35” | M die Temperatur zu vereinheitichen. Die Temperatur vor dem Verabreichen

kontrollieren. Wenn Sie Milch bei Raumtemperatur verwenden, die angegebene Zeit
geringfiigig herabsetzen. Verwenden Sie pulverisierte Milch, diese gut umrihren, da
sich die Pulverriicksténde entziinden konnten.  Sie bereits sterilisierte Milch.

GEKUHLTE FERTIGGERICHTE (Ausgangstemperatur 5/8°C) bis auf etwa 70°C

= Packung Lasagne oder 400 gr “ 900 3-5 Hierunter verstehen sich alle handelsiiblichen Fertiggerichte,
geflillteTeigwaren die auf 70°C erwarmt werden sollen. Die Nahrungsmittel aus

« Packung Fleisch mit Reis und/ | 400 gr u “ =5 den eventuellen Metallpackungen nehmen und direkt auf den
oder Gemise ERteller legen. Um ein optimales Ergebnis zu erzielen, die

= Packung Fisch und/oder Gemise| 300 gr u “ 2-4 Speisen stets abdecken.

 Teller Fleisch und/oder Gemiise | 400 gr “ “ 4-6 Hierunter verstehen sich alle bereits gegarten

= TellerTeigwaren, Cannelloni 400 gr “ “ 4-6 Lebensmittelportionen, die auf 70°C erwérmt werden sollen.
oder Lasagne Die Speise wird direkt auf den ERteller gelegt und stets mit

= Teller Fisch und/oder Reis 300 gr “ “ 3-5 Klarsichtfolie oder einem umgestiilpten Teller abgedeckt.

TK-LEBENSMITTEL ZUM ERWARMEN/-GAREN (Ausgangstemperatur -18°/-20°C) bis auf etwa 70°C

= Packung Lasagne oder 400 gr u 900 5-7 Hierunter verstehen sich alle vorgekochten, tiefgekiihlten
geflillte Teigwaren Speisen, die direkt in ihrer Packung auf 70°C erwarmt

« Packung Fleisch mit Reis 400 gr « “ 4-6 werden sollen. Handelt es sich um einen Metallbehélter, die
und/oder Gemise Speise direkt auf den ERteller legen und die Garzeiten um

=Packung vorgekochter Fisch 300 gr “ “ 2-4 einige Minuten verlangern.
und/oder Gemise

= Packung roher Fisch 300 gr “« “ 6-8 Das rohe Lebensmittel aus der Packung nehmen, in ein mikrowellengeeignetes
und/oder Gemiise Behalinis geben und abdecken. Hierunter verstehen sich alle bereits

= Portion Fleisch und/oder Gemiise| 400 gr u “ 5-7 gekochten, tiefgekihlten Speisen, die auf 70°C erwarmt werden sollen. Das

«Portion Teigwaren Cannelloni| 400 gr u “ 6-8 tiefgekiihlte Nahrungsmittel auf den ERteller legen und mit einem
oder Lasagne umgestiilpten Teller oder einer feuerfesten Schiissel abdecken. Darauf achten,

= Portion Fisch und/oder Reis 300 gr u “ 3-5 daR die Speise in der Mitte richtig heiR ist, sofern méglich, umrihren.

GEKUHLTE GETRANKE (5°/8°) bis auf etwa 70°C

= 1 Tasse Wasser 180 cc “ 900 130 2 Alle Getrénke werden nach dem Erwdrmen umgerihrt, um die
= 1 Tasse Milch 150 cc = “ l,'15"' l,'45" Temperatur zu vereinheitlichen. Die Brilhe sollte mit einem umge-
= 1 Tasse Kaffee 100 cc “ “ 1.15"-145 stiilpten Teller abgedeckt werden.

= 1 Teller Brithe 300 cc “ “ 3-4

GETRANKE BEI RAUMTEMPERATUR von 20°/30°C bis auf etwa 70°C

= 1 Tasse Wasser 180 cc « 900 115" - 1’45" | Alle Getrénke werden nach dem Erwéarmen umgeriihrt, um die
« 1 Tasse Milch 150 cc “ “ 1-1°.30” |Temperatur zu vereinheitlichen. Die Brihe sollte mit einem umge-
« 1 Tasse Kaffee 100 cc u “ 045" - 1'.15" | stlilpten Teller abgedeckt werden.

= 1 Teller Briihe 300 cc “ “ 2.3
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KAPITEL 3 - VERWENDUNG DES BACKOFENS: EMPFEHLUNGEN UND ZEITENTABELLEN

3.3 - GAREN VON VORSPEISEN/TEIGWARE

Gemisesuppen oder Suppen im allgemeinen bendétigen weniger Flissigkeit, da im Mikrowellengerat nur eine geringfiigige
Verdampfung stattfindet. Salz wird erst bei Kochzeitende oder wahrend der Ruhezeit zugegeben, da es entwassernd wirkt.
An dieser Stelle sollte erwahnt werden, daR fur das Garen von Reis (gleiches gilt fur Teigwaren) im Mikrowellengerat fast
die gleiche Zeit benotigt wird wie auf dem normalen Herd und auf traditionelle Weise. Der Vorteil bei der Zubereitung eines
Risottos im Mikrowellengeréat besteht darin, daf es nicht stdéndig umgerihrt werden muf3 (2-3 Mal ist ausreichend).

‘ NAHRUNGSMITTEL MENGE  BETRIERSART | \EISTUNGS: - DAUER HINWVEISE/EMPFEHLUNGEN
= lasagne 1100 gr @ 900 6 Mit rohen Teigwaren erzielte Zeiten. Sind sie hingegen vorgekocht, gentigen
T + 14 Min. kombiniertes Garen MICROGRILL
™t@| 900 | 14

= Grie-Gnocchi 600 gr @ @ 700 20 | Nicht zu sehr abereinanderschichten.

= Makkaroniauflauf 1500 gr @ @ 900 14| pie Nudeln werden vorher gekocht.

= Risotto 300 gl’ @ 900 12-15 Alle Zutaten werden gemeinsam in einen mikrowellengeeigneten Behalter

von Reis gegeben und mit Klarsichtfolie abgedeckt (fir 300 g Reis werden bei

maximaler Mikrowellenleistungsstufe iber etwa 12-15 Minuten 750 g Brithe
benétigt).

3.4 - GAREN VON FLEISCH

Der Garvorgang ist eng an die Grof3e und Einheitlichkeit des jeweiligen Nahrungsmittels gebunden: SpieRBchen garen
schneller als ein Braten, da sie aus kleineren und einheitlicheren Fleischstilicken bestehen. Damit die Braten, das Gefligel und
die SpieRchen nicht zéh werden, empfehlen wir die Zugabe von 1/2 Glas Wasser zu Beginn des Garvorgangs.

A R DA

HINWEISE/EMPFEHLUNGEN

e Braten (SChWEiI’\ Rind) 1000 gr 300 40-45 | Einen Fettrand stehenlassen, um das Austrocknen zu vermeiden. Nicht
’ zu viel Fett hinzufiigen. Nach 30-35 min. drehen.
= Hackbraten 800 gr 450 25 500 g Rinderhackfleisch mit Ei, gek. Schinken, Paniermehl usw. vermengen.
@ etwas Ol und ein wenig Weiwein zugeben. Nach Ablauf der halben Garzeit
wenden.

700 20 |(&%)
700 45 | (%k%)

= Hackbraten 900 gr
= Ganzes Huhn 1200 gr

999 | @ DE

= Huhn in Stiicken 850 ar 700 30 Wahrend dem Garen 1 Mal umriihren. Nach Ablauf der halben Garzeit wenden.

- SpieBChen 600 ar 450 20 Nach Ablauf der halben Garzeit wenden.

eGullasch 1500 gr 900 30-35 | Unbedeckt garen und 2-3 Mal umriihren.

e Hiihnerbrust 500 gr 700 10-15 | Nach Ablauf der halben Garzeit wenden.

= Kalbs- oder 3 Stiick . 16-18 | Den Backofen 3 min. vorheizen. Nach Ablauf der halben Garzeit wenden, da sich
Schweinekoteltt das Heizelement des Grills nur am Geratehimmel befindet.

= Wiirste 3 Stiick

- 10.12 Den Backofen 3 min. vorheizen. Nach Ablauf der halben Garzeit wenden, da sich
das Heizelement des Grills nur am Geréatehimmel befindet.

- 10-12 Den Backofen 3 min. vorheizen. Nach Ablauf der halben Garzeit wenden, da sich
das Heizelement des Grills nur am Geréatehimmel befindet.

= Hamburger 3 Stiick

€y
eNge) @@@D‘@@@

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

- Diese Angaben eignen sich um den Gartest entsprechend der Vorschrift [EC 705, Absatz 17.3, Test F durchzufiihren. Weitere
Hinweise, auch hinsichtlich anderer Leistungstest gemaR 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 GEMU

Im Mikrowellengerat zubereitetes Gemiise bewahrt seine Farbe und seinen Nahrwert eher als beim traditionellen Garen.
Vor dem Kochen waschen und putzen. GroRere Gemiisesorten werden in gleichméaRige Stiicke geschnitten. Alle 500 g
Gemiise etwa 5 ERI6ffel Wasser zugeben (faserige Gemiisesorten bendtigen mehr Wasser).

Gemise mu3 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 hédngen vom Gewicht sowie der Temperatur des
Nahrungsmittels vor dem Kochen ab und auch von dessen Festigkeit und Struktur.

NAHRUNGSMITTEL MENGE  BETRIEBSAR UL HINWEISE/EMPFEHLUNGEN

=Spargel 500 gr 900 8-9 |In 2 cm groRe Stiicke schneiden.
« Artischocken 300 gr 900 10-11 | Am besten Artischockenbdden verwenden.
« Bohnen 500 gr @ 900 10-11 |In Stiicke schneiden.
« Sprossenkohl 500 gr 900 6-7 |In einzelne Roschen aufteilen.
= Rosenkohl 500 gr 900 | 6-7 |Ganzlassen.
- WeiRkohl 500 gr 900 | 6-7 |Ganzlassen.
= Rotkohl 500gr | @ 900 | 6-7 |Ganzlassen.
« Karotten 500 gr 900 8-9 |In gleichgrofRe Stiicke schneiden.
< Blumenkohl 500 gr @ 900 10-11 |In Réschen zerlegen.
= Blumenkohl in 1000 gr @ @ 900 15
Béchamelsofie
« Sellerie 500 gr @ 900 6-7 |In Stiicke schneiden.
= Auberginen 800 gr @ 900 5-6 | Wirfeln.
« Gegrille Auberginen 4 Schneiden @ - 0-11 |Den Backofen 3 min. vorheizen Nach Ablauf der halben
« Auberginen mit Parmesankéise tberbacken | 1300 gr @ @ 900 16 Die Auberginen kdnnen vorher fritiert oder gegrillt werden.
* Lauch 500 gr @ 900 5.6 |Ganz lassen.
= Champignons 500 gr @ 900 5-6 |Ganz lassen. Wasserzugabe ist nicht erforderlich.
« Zwiebeln 250 gr @ 900 4-5 |Ganz, gleichgroR3. Wasserzugabe ist nicht erforderlich.
* Spinat 300 gr 900 5-6 |Nach Ablauf der halben Garzeit wenden.
- Erbsen s00gr | © 900 | 9-10
= Fenchel 500 gr 900 11-12 | Vierteln.
« Gratinierte Tomaten 800 gr @ @ 300 20 |Sollten méglichst gleichgrof sein.
= Paprikaschoten 500 gr @ 900 8-9 |In Stiicke schneiden.
= Gegrillte Paprikaschoten 4 Viertel @ - 9-11 |Den Backofen 3 min. vorheizen Nach Ablauf der halben
= Gefilllte Paprikaschoten | 1400 gr © 900 20 | Am besten sind niedrige und breite.
« Kartoffeln 500 gr @ 900 7-8 |In gleichgroRe Stiicke schneiden.
= Bratkartoffeln (frisch) 500 gr © 300 | 25-30 |1-2 Mal umriihren.
= Bratkartoffeln (TK) 600 gr @ © 300 30 |1-2 Mal umrhren.
= Kartoffelgratin 1183_) o © | 700 20 |(%)
= Zucchinis 500 gr @ 900 6-7 |Ganz lassen.

% 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 durchzufiihren. Weitere Hinweise, auch hinsichtlich anderer Leistungstest gemaf der Vorschrift IEC
705, finden Sie in der Tabelle auf Seite 2.
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KAPITEL 3 - VERWENDUNG DES BACKOFENS: EMPFEHLUNGEN UND ZEITENTABELLEN

3.6 - 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 natirlich eingeschnitten wer-
den. Filets werden gleichmaRig angeordnet. Das Garen von mit in Ei paniertem Fisch wird nicht empfohlen.

‘ NAHRUNGSMITTEL MENGE  BETRIEBSART | LEISTUNGS: HINWEISE/EMPFEHLUNGEN

e Filets 300 gr @ 750 5-7 | Mit Klarsichtfolie abdecken.

e Schnitten 300 gr @ 750 7-9 | Mit Klarsichtfolie abdecken.

«Am Stiick 500 gr 750 8-10 | Mit Klarsichtfolie abdecken.

« Am Sttick 250 gr 750 5-7 | Mit Klarsichtfolie abdecken.

« Stiicke 400 gr 750 7-9 | Mit Klarsichtfolie abdecken.

e Krebse 500 gr @ 750 7-9 | Mit Klarsichtfolie abdecken.

e Gebratener Fisch 600 gr @ @ 150 30 O, eine Knoblauchzehe und etwas Wein hinzufiigen. Nicht abdecken.

3.7 - KUCHEN UND OBST

Kuchen geht (bei reduzierter Leistungsstufe) mehr auf als beim traditionellen Backen. Da er keine Kruste bildet,
sollte die Oberflache mit Creme oder Gasur (z. B. Schokoladenglasur) verziert werden. Kuchen mussen 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).

LEISTUNGS-  DAUER
NAHRUNGSMITTEL MENGE | BETRIEBSART "ciUre M Minuten

HINWEISE/EMPFEHLUNGEN

= Nuf3kuchen 700 gr 450 gr | 13-15 | Kann mit jeder Creme kombiniert werden
= Wiener Kuchen 850 gr @ 450 gr | 17-19 |Mit Marmellade fiillen
= Ananaskuchen 800 gr 450 gr | 15-17 | Die Ananasscheiben kdnnen auf dem Boden der Kuchenform

angeordnet oder in Stiicke geschnitten und in den Teig ver-
arbeitet werden

= Apfelkuchen 1000 gr @ 450 gr | 17-19 | Die Apfel werden als Verzierung auf der Oberflache verteilt

« Kaffeekuchen 750 gr @ 450 gr | 13-15 | Mit Cremle gefiillt besonders gut

= Eierlikorcreme 300 gr @ 700 gr 2-4 | Mit einem Schneebesen alle 30" umriihren

= Kochbirnen 300 gr 900 gr | 4-6 |Die Birnen vierteln

= Kochapfel 300 gr @ 900 gr 5-7 | Die Apfel in Scheiben schneiden

= Egg custard - test A 750 gr @ 900 gr | 15-17 |Diese Angaben eignen sich um den Gartest
entsprechend der Vorschrift IEC 705, Absatz 17.3, Test

= Sponge cake - test B 475 gr 900 gr 5-7 |A bzw. Test B durchzufiihren. Weitere Hinweise, auch

hinsichtlich anderer Leistungstest gemaR 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"AWFOMATIC 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

(6) BEVERAGES

= 1 Mal driicken = 1 Tasse Kaffee (50 cc) ausgehend von
Raumtemperatur erwarmen.
= 2 Mal driicken = 1 Tasse Kaffee (125 f:c) ausgehend von Nach dem Erwarmen die
Raumtemperatur erwarmen. T .
- 3 Mal driicken - 1 gekiihlte groRe Tasse (200 cc) erwarmen,  lUssigkeit gut mischen, um
die Temperatur zu
= 4 Mal driucken = 1 gekihlten Teller Suppe (300 cc) erwarmen.  vereinheitlichen.

(11) JACKET POTATOES

T = 1 Mal driicken = 200 g Kartoffeln garen Die Kartoffeln mit der Schale grundlich
O = 2 Mal dricken = 400 g Kartoffeln garen waschen, mit einer Gabel einstechen
o « 3 Mal driicken - 600 g Kartoffeln garen und auf den Drehteller legen. Mit Butter
oder Kése gefilllt servieren.
= (12) READY MEALS Gekiihlte Fertiggerichte (5-8°C)
= Achtung: Am Ende dieser Erwarmvorgéange kdnnen die Speisen und die . ) i .
UDJ } Behélter sehr h-eiB sein. To?ﬂappen oder Grillhandschuh verwenden. Ei‘]eﬁlls%?lfztinfku ri mbegteﬂrtji e?geekscéﬁ?rtre ' ( ;;umf
= 1 Mal driicken e 1 Portion erwarmen (250-350 g.) dem EBteller) aufbewahrte
Lebensmittelportionen. Das
= 2 Mal driicken = 2 Portionen erwarmen (450-550 g.) Lebensmitel nie_abdecken. Bei der

Zubereitung von  Fertiggerichten
nehmen Sie die Speise aus eventuellen
Aluminiumschalen/-packungen und

(5) PIZZA und vorgekochte TK-Gerichte geben Sie direkt auf den Efteller

Achtung: Am Ende dieser Erwarmvorgange kdnnen die Speisen und die
Behalter sehr heif? sein. Topflappen oder Grillhandschuh verwenden.

= 1 Mal driicken e TK-Pizza (250-500 g.) erwarmen
. . Die Pizza direkt auf den Drehteller
= 2 Mal driicken e 1 Portion erwarmen (250-350 g.) Die Packung auf den Drehteller
stellen und eventuelle Verschllisse
entfernen  (Gefrierbeutelnieten).
. . Sollte  die  Packung  nicht
= 3 Mal driicken = 2 Portionen erwérmen (450-550 g.) mikrowellengeeignet sein (z. B.

Metallschalen), die Speise aus der
Packung nehmen und auf einen
Servierteller legen. Nicht abgedeckt
auf dem Drehteller erwarmen.

(4) POP CORN
= 1 Mal dricken = 1 Packung Popcorn fiir Mikrowellen 100 g pje auf der Packung angegebenen
garen. Anweisungen sorgfaltig beachten.

Auf den Drehteller legen.
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KAPITEL 3 - VERWENDUNG DES BACKOFENS: EMPFEHLUNGEN UND ZEITENTABELLEN

3.9 - GLEICHZEITIGES GAREN AUF 2 EBENEN

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

Madchten Sie gleichzeitig zwei Speisen garen, miissen Sie nur die folgenden einfachen Grundregeln beriicksichtigen:

1) Die Kochzeiten fiir die gleichzeitig gegarten Gerichte unterscheiden sich von den einzeln gekochten Speisen.
Beachten Sie daher stets die Bezugstabelle auf Seite 66.

Kochzeiten flr gleichzeitiges Garen

Kartoffeln 16 min
(oben)

Gullasch 40 min
(unten)

Kochzeiten fiir das Garen einzelner Gerichte

DEUTSCH

Kartoffeln 7 - 8 min
Gullasch 30 - 35 min

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

obere Speise
(geringere Kochzeit)

untere Speise
(langere Kochzeit) ‘

Niedriger Abstandsrost

/ Drehteller

\ |
N J

3) Beachten Sie die Hinweise und Ratschlage in den Tabellen. Prifen Sie vor dem Entnehmen insbesondere
immer, ob die zu erwarmenden Speisen richtig heil3 sind.
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KAPITEL 3 - VERWENDUNG DES BACKOFENS: EMPFEHLUNGEN UND ZEITENTABELLEN

BEZUGSTABELLE ZUMmKOCHEN AUF 2 EBENEN

Auftauzeiten

Pos. des Menge | Leistungs- | psi
Art . Min i ;
Behalters g. stufe uten Hinweise
= Hackfleisch oben 500 @ 20 Das Fleisch nach 15' drehen. Zum SchluR 10 Minuten
= Hackfleisch unten 500 20 ruhen lassen.
e Huhn in Stiicken oben 500 24 Die Fleischsticke wéahrend dem Auftauen trennen. Zum
* Geschnetzeltes unten 500 24 Schiu 15 Minuten ruhen lassen
e Blumenkohl oben 450 @ 22 Zum SchluR 5-10 Minuten ruhen lassen.
= Fisch am Stiick unten 500 22 Zum SchluR 5-10 Minuten ruhen lassen.

Erwarmzeiten

Pos. des Menge | Leistungs- |y R

Art Behalters g.g stufeg Minuten Hinweise
= Portion Fleisch oben 150 900 6 Die Speise mit Klarsichtfolie abdecken.
= Portion Gemiise unten 250 900 6 Die Speise mit Klarsichtfolie abdecken.
= Teller Lasagne oben 500 900 9 Die Speise mit Klarsichtfolie abdecken.
= Teller Lasagne unten 500 900 9 Die Speise mit Klarsichtfolie abdecken.
e Portion Fleisch oben 150 900 6 Die Speise mit Klarsichtfolie abdecken.
= Teller Lasagne unten 500 900 8 Die Speise mit Klarsichtfolie abdecken.

Art ggﬁélctj;:s Mengge Lelzttﬂfr:egs Minuten Hinweise
= Kartoffeln oben 500 900 24 In gleichgroRe Stiicke schneiden und mit Klarsichtfolie abdecken
= Kartoffeln unten 500 900 24 In gleichgroRe Stiicke schneiden und mit Klarsichtfolie abdecken
« Karotten oben 500 900 20 In gleichgrof3e Stiicke schneiden und mit Klarsichtfolie abdecken
= Karotten unten 500 900 20 In gleichgroRe Stiicke schneiden und mit Klarsichtfolie abdecken
= Zucchinis oben 475 900 15 Ganz lassen und mit Klarsichtfolie abdecken. Nach 14'den Rost entfernen.
= Fisch in Stiicken unten 400 900 18 Mit Klarsichtfolie abdecken.
= Zucchinis oben 475 900 e Ganz lassen und mit Klarsichtfolie abdecken. Nach 13'den Rost entfernen.
= Fisch am Stiick unten 200 900 17 Mit Klarsichtfolie abdecken.
= Fisch am Stiick oben 200 900 13 Mit Klarsichtfolie abdecken
= Fisch am Stiick unten 200 900 13 Mit Klarsichtfolie abdecken
« Kartoffeln oben 500 900 24 In gleichgroRe Stiicke schneiden und mit Klarsichtfolie abdecken.Nach 16' den
= Gullasch unten 1500 900 48 Rost entfernen. 2-3 Mal umriihren.
= Weifkohl oben 500 900 24 Ganz lassen und mit Klarsichtfolie abdecken. Nach 14'den Rost entfernen.
= Reis unten 300 900 24 Mit Klarsichtfolie abdecken und 2 Mal umriihren.
= Rosenkohl oben 500 900 22 Mit Klarsichtfolie abdecken. Nach 14'den Rost entfernen.
e Erbsen unten 500 900 22 Mit Klarsichtfolie abdecken.
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KAPITEL 4: WARTUNG UND REINIGUNG

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 Gerat abgekdihlt ist.

Der Innenraum lhres Mikrowellengerates 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 Mikrowellenaustrittséffnung (C) stets sauber von Ol- bzw.
Fettspritzern.

Verwenden Sie zur Reinigung des GeratedulReren keine Scheuermittel,
Metallwolle oder spitzen Metallgegenstande. Achten Sie desweiteren darauf,
dafl3 kein Wasser bzw. Flissigreiniger in die Abluft- und Dampfabzugsschlitze
an der Gerateoberseite eindringt.

Es sollten auch kein Alkohol bzw. keine Scheuermittel zur Reinigung der Innen-
bzw. Aul3enseite der Tir verwendet werden.

Um das perfekte Schliefen zu gewahrleisten, die Innenseite der Tir stets sauber T

halten und darauf achten, dal? Schmutz und Nahrungsmittelreste nicht zwischen (©)

der Tir und der Geratefront eingeklemmt sind. @

|_

Die Zuluftéffnungen auf der Rickseite des Gerates regelmafig reinigen, damit o = =)
[N

sie mit der Zeit nicht durch Staub und Schmutzablagerungen verstopfen. oEeto ‘ D W
OOOOO

Von Zeit zu Zeit sollten auch der Drehteller (H) und die entsprechende Halterung OZOZO a

(I) zur Reinigung herausgenommen und der Boden des Mikrowellengeréates ger- L

einigt werden. m

Den Drehteller und die Halterung in neutralem Spilwasser reinigen (sie sind
auch spulmaschinenfest).

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

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

Um die Reinigung im Geréteinneren 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-Mikrowellengerat darf nicht mit abgesenktem
Heizelement verwendet werden.

67



D 22-06-2001 12:13 Pagi na 68

DEUTSCH

o

KAPITEL 4: WARTUNG UND REINIGUNG

4.2 WARTUNG

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

STORUNG

Das Gerat funktioniert nicht

Kondenswasser auf der Kochflache,
Gerateinneren oder in Turnahe

Funkenbildung im Geréat

Das Essen erwarmt sich nicht oder gart
nicht ausreichend

Das Essen verbrennt

Das Essen gart nicht gleichmaRig

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 vollig normal,
dal? der Dampf, der sich im Gerateinneren bildet, austritt
und sich als Kondenswasser im Innenraum, auf der
Kochflache oder am Turrahmen absetzt.

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

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

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

Die Nahrungsmittel wurden vor dem Garvorgang nicht
vollstandig aufgetaut.

Wahlen Sie die korrekte Garfunktion oder reduzieren Sie
die Kochzeit.

Ruhren Sie die Speisen wahrend dem Garvorgang um.
Beachten Sie, daR die Speisen besser garen, wenn sie in
gleichgroRe Stiicke geschnitten wurden.

Der Drehteller ist blockiert.

HINWEIS: Brennt die Glihbirne der Gerateinnenbeleuchtung durch, kann das Geréat problemlos weiterver-
wendet werden. Wenden Sie sich zum Austausch der Gliihbirne an eine autorisierte Kundendienststelle.
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