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KAPITEL 1: ALLGEMEINES

1.1 WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

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

darin nachlesen kdnnen.

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, gefchr-
lich, irgendweiche Wartungs- oder Reparaturarbeiten auszufihren, die
die Entternung einer Abdecsllung erfordIZrn, die den Schutz gegen Strah-
lenbelastung durch Mikrowellenenergie sicherstellt.

3) ACHTUNG: Flissigkeiten oder andere Speisen diirfen nicht in verschlos-
senen Behdltern erwérmt werden, da sie leicht explodieren kdnnen.

4) ACHTUNG: Kindern darf die Benutzung des Mikrowellenkochgerdts
ohne Aufssicht nur erlaubt werden, wenn eine angemessene Anweisung

egeben wurde, die das Kind in die lage versetzt, das Mikrowellen-
Eochgerdt in sicherer Weise zu benutzen und die Gefahren einer falschen
Bedienung zu verstehen.
Dieses Gerdit sollte nicht unbeaufsichtigt von Kindern oder unfchigen Per-
sonen benutzt werden. Gerdt nicht in Reichweite spielender Kinder las-
sen.

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

6) Setzen Sie den Herd nicit in Betrieb, wenn irgendwelche Gegenstinde
zwischen der Gerdtefront und der Tiir 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, o’oorls'lee,

dass sich weder Schmutz noch Speisereste zwischen der Gerdtefront und 04 &

der Tiir absetzen (Abb. 1).

7) Wenn die Tir gedffnet ist, bitte folgendes beachten: Keine schweren
Gegenstinde ou? die Turfliche stellen oder den Griff zu stark nach unten
ziehen, da das Gerdt umkippen kénnte. Niemals auf der gedffneten Tiir-
flache heif3e Behdlinisse oder Pfannen, die zum Beispiel gerade aus dem Abb. 3
Ofen kommen, abstellen (Abb. 2).

8) Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller bzw. dessen Kundendienst, oder jedenfalls
von einem dhnlich qualifizierten Fachmann ersetzt werden, um jedes Risiko auszuschlief3en.

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

10) Verwenden Sie ausschlieBBlich mikrowellengeeignete Utensilien. Aufgrund der durch Uberhitzung
bedingten Brandgefahr sollten Sie, wenn Speisen in Behdltnissen aus Kunststoff, Papier oder sonstigen
enfflammbaren Materialien gegart, oder wenn geringe Speisemengen aufgewdrmt werden, das Geréit
héufiger kontrollieren.

11)Den noch heif3en Drehteller nicht in heifles Wasser eintauchen, da er auf Grund des Wéarmeschocks
zerbrechen wiirde.

12)In den Funktionen ,Nur MIKROWELLEN” und ,MIKROWELLEN UMLUFT" und "MIKROWELLEN GRILL”
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 Utensili-
en und Behdlter mikrowellengeeignet sind (siehe Abschnitt ,Geeignetes Kochgeschirr").

14)Wéhrend des Betriebs kdnnen die Tiir und die sonstigen Oberfléichen des Gerdts sehr heif3 werden.
Stellen Sie keine Gegenstéinde auf das Geréit, solange es in Betrieb ist. Wéhrend des Gebrauchs heizt
sich das Gerdit auf. Berihren Sie daher auf keinen Fall die Heizelemente im Mikrowellenherd.

15)Beim Erwdrmen von Flissigkeiten (Wasser, Kaffee, Milch, usw.) kann es durch einen Siedeverzug vor-
kommen, dass diese plétz?ich aufkochen und iberlaufen, was letztendlich zu Verbrennungen F%hren
kénnte. Um dies zu vermeiden, stecken Sie, bevor Sie die Flissigkeit erwdrmen, einen Plastiklsffel oder
ein Glasstdbchen in das Behdltnis (Abb. 4). Seien Sie jedoch in jedem Fall beim Herausnehmen der
Behdltnisse besonders vorsichtig.
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KAPITEL 1: ALLGEMEINES

16)Warmen Sie weder Likre mit sehr hohem Alkoholgehalt noch gréfere
Mengen Ol auf, da diese sich entziinden kdnnten.

17)Nach dem Erwéirmen von Babynahrung (in Fléschchen oder Gléschen),
sollten Sie vor der Verabreichung den Inhalt gut schitteln bzw. Mischen
und zur Vermeidung von Verbrennungen die Temperatur kontrollieren. Es
ist ratsam, die Speisen ab und zu umzurihren, damit sich diese

leichméifBig erwdrmen. Abb. 4

Falls Sie handelsibliche Sterilisiergefafle fir Milchfldschchen verwenden,

Uberprifen Sie vor dem

Einschalten des Mikrowellenherds STETS, dass das Gef&f3 mit der vom

Hersteller angegebenen Wassermenge gefillt ist.

HINWEIS: Es ist méglich, 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. Abb. 5
1.2 TECHNISCHE DATEN
* AUSGANGSLEISTUNG MIKROWELLEN: 1000 W (IEC705)
Um 200 °C zu erreichen 0,35 kWh
Um eine Stunde 200 °C beizubehalten 1,15 kWh
Gesamtverbrauch 1,5 kWh

e POTENZA RESA MICROONDE: 900 W (IEC705)

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

Dieses Gerdt entspricht hinsichtlich der elektromagnetischen Vertréglichkeit den Richtlinien
89/336/EWG und 92/31/EWG sowie der Richtlinie 89/109/EWG iber Materialien und Gegensténde,
die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berthrung zu kommen.

AUSGANGSLEISTUNG

Die Mikrowellenleistung Ihres Ofens finden Sie auf dem techn. Datenblatt auf der Riickseite des Gerdites unter der
Bezeichnung “MICRO OUTPUT”. Beziehen Sie sich stets auf die Leistung lhres Gerdtes, wenn Sie in den Tabellen
nachlesen. Diese Information hilft Thnen beim Gebrauch von im Handel befindlichen Rezepten fir Mikrowellensfen.

\

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

&«

1.3 INSTALLATION UND ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

1) Nachdem Sie das Gerdt aus der Verpackung genommen haben, entfernen Sie die Schutzhille, in der sich
der Drehteller (H), dessen Halterung (I) und das gesamte Zubehér befindet. Prifen Sie, ob der Drehtellerstift
(D) korrekt an seinem Platz in der Mitte des Drehtellers angebracht ist.

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

3) Prifen Sie das Gerdt auf Transportschéiden und insbesondere, dass die Tir
perfekt 5ffnet und schlief3t.

4) Stellen Sie das Gerdt auf eine stabile Fléche in einer Héhe von mindestens . |
85 cm, auBerhalb der Reichweite von Kindern, da die Glastir wéhrend des 20 cm - v I

Garvorgangs hohe Temperaturen erreichen kann. v@” o
/

5) Nachdem Sie das Gerdt auf der Arbeitsflache aufgestellt haben, vergewis- S
sern Sie sich, dass zwischen den Geratefltichen und den Seitenwénden (

sowie der Riickseite ein Freiraum von etwa 5 cm und iiber dem Mikrowel-
lengerdt ein Freiraum von mindestens 20 cm verbleibt (Abb. 6).

Abb./ 6
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6) Decken Sie die Zuluftsffnungen nicht ab. Stellen Sie vor allen Dingen
nichts auf das Gerdt und achten Sie darauf, dass die Abluft- und Dampf-
abzugsschlitze (an der Ober-, Unter- sowie Rickseite des Gerdites) IMMER
FREI sind (Abb. 7).

7) Positionieren Sie die Halterung (1) in die Mitte der runden Aufnahme und
setzen Sie den Drehteller (H) darauf. Der Stift (D) muss in der entspre-
chenden Stelle in der Mitte des Drehtellers einrasten.

HINWEIS: Stellen Sie das Gerdt nicht iber bzw. in die Néhe von Waér-
mequellen (zum Beispiel auf den Kishlschrank) (Abb. 8).

8) Das Gerdt nur an Steckdosen mit einer Absicherung von mindestens 16 A
anschlieBen. Kontrollieren Sie auBerdem, dass die Hauptsicherung lhrer
Wohnung eine Mindestleistung von 16 A aufweist, damit sie wéhrend des
Betriebs des Mikrowellengerdtes nicht plétzlich herausspringt.

9) Nach der Installation miissen das Versorgungskabel und die Steckdose
leicht zugdinglich sein.

10) Prisfen Sie vor dem Betrieb, ob die Netzspannung mit der auf dem Typen-
/Leistungsschild des Gerdtes angegebenen ibereinstimmt und ob die
Steckdose effizient geerdet ist: Der Hersteller haftet nicht fir Schaden,
die durch die Nichtbeachtung dieser Vorschrift entstehen sollten.

Abluft ﬁ Lufteintritt

Z

Abb. 7

Nur fir Osterreich: Elektronische Bauteile kénnen, im Falle eines Fehlers, einen Fehlerstrom von mehr
als 5 mA (oder mehr als 20% des Gesamtfehlersiroms) verursachen. Daher miissen unbedingt in der
Installation gleichstromempfindliche Fehlerstromschutzschalter verwendet werden.

1.4 MITGELIEFERTES ZUBEHOR

Kombibetrieb Micro fan und Micro grill

@

NIEDRIGER ROST
‘ ‘ Betriebsart Fan:
» Fir alle traditionellen Backarten, insbesondere zum Backen von Kuchen

Zum raschen Garen von Fleisch, Kartoffeln, einigen Hefeteigkuchen und

gratinierten Speisen (z. B. Lasagne).
Automatikbetrieb

H ‘ ‘ enthaltenen Angaben bitte genau durchlesen).

HOHER ROST
Betriebsart Grill:
& Fir alle Grillarten.

(()) DREHTELLER
= — Der Drehteller wird bei allen Garvorgéingen verwendet

AUFLAUFFORM

==

~ =

henden Tc:be”en beschrieben zu verwenden.

Zur Verwendung in fast allen Kategorien (diesbeziiglich die in den Tabellen

Diese ist fur bestimmte Gararten wie in den Rezepten und in den nachste-
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KAPITEL 1: ALLGEMEINES

1.5 GEEIGNETES GESCHIRR

AUTOMATIKBETRIEB

Fir das Garen in AUTOMATIKBETRIEB sind immer die in den Tabellen von Abschnitt 3.2 — LISTE DER
NAHRUNGSMITTELKATEGORIEN aufgefihrten Behdlter und das dort genannte Geschirr zu

verwenden.
MANUALBETRIEB

Bei der Betriebsart nur MICRO (MIKROWELLEN) sowie bei den Kombifunktionen MICRO FAN
(MIKROWELLEN UMLUFT) und MICRO GRILL (MIKROWELLEN GRILL) 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 hitzebesténdige Kunststoffbehdlter verwenden, dllerdings nur fir das Garen in der
Funktion “nur Mikrowellen”. Falls Sie sich jedoch bei dem einen oder anderen Behéilinis nicht sicher sein
sollten, kénnen Sie dessen Hitzebesténdigkeit durch einen einfachen Test priifen: Stellen Sie das leere
Behdltnis 30 Sekunden lang bei maximaler Leistungsstufe in den Ofen (Funktion “nur Mikrowellen”).
Wenn das Behéltnis sich Gberhaupt nicht oder nur leicht erwérmt, ist es fiir das Kochen mit Mikrowellen
geeignet. Wenn es sich hingegen stark erhitzt (oder sich Funken entwickeln), ist es ungeeignet.

Zum raschen Erwéirmen kdnnen als Unterlage Papierservietten, Papptabletts und Einwegteller aus
Plastik verwendet werden. lhre Form und Gréf3e muss aber auf jeden Fall das korrekte Drehen des
Drehtellers ermdglichen.

Zum Garen mit Mikrowellen eignen sich keine Behdlinisse aus Metall, Holz, Stroh und Kristall.

Es soll an dieser Stelle daran erinnert werden, dass die Mikrowellen die Speisen und nicht das Geschirr
erwdrmen, daher kdnnen die Gerichte direkt im Serviergeschirr gekocht werden, wodurch die Verwendung
und das nachfolgende Spiilen von Tépfen entfallt.

Es ist jedoch méglich, dass das sehr heifle Nahrungsmittel die Wérme auf den Teller Gbertréigt und den
Gebrauch von Topflappen erforderlich macht.

Ist das Gerdt auf die Betriebsarten “FAN” oder “GRILL” eingestellt, kénnen dlle ofenfesten Behdltnisse ver-
wendet werden.

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

s | oy S Tt g | | et
0 o JA | JA | JA JA NEIN| JA | JA NEIN
0 'f.‘ . NEIN JA | JA JA | NEIN NEIN NEIN NEIN
0 . NEIN JA | JA JA JA |NEIN NEIN| JA
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1.6 ALLGEMEINE REGELN UND HINWEISE FUR DEN GEBRAUCH DES GERATES

Mirowellen sind elekiromagnetische Strahlungen, die auch in der Natur in Form von Lichtwellen vorkommen
(Beispie|: Sonnenlicht), die im Inneren des Gerdtes von allen Seiten in die Nahrungsmiﬁe| eindringen und
die Wasser-, Fett- und Zuckermolekiile erwérmen. Nur im Nahrungsmittel selbst wird sehr schnell Wérme
erzeugt, withrend der Behdlter sich nur indirekt durch die Wérmeiibertragung von der heiflen Speise
erwdrmt. Dadurch wird verhindert, dass die Speise am Behdilter haften bleibt und es ist maglich, wéhrend
des Garens 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 auferdem bei niedrigeren Temperaturen, wodurch den
Nahrungsmitteln weniger Wasser entzogen wird und so ihre Nahrstoffe und der Geschmack erhalten bleiben.

Wichtige Regeln fiir das richtige Garen mit Mikrowellen

1) Das Garen hdngt stark von GroBe und GleichméBigkeit des Garguts
ab: Goulasch ist schneller gar als ein Braten, da die Fleischstiicke klei-
ner und gleichméBiger sind. {
Wenn Sie sich zur korrekten Eingabe der Kochzeiten auf die Tabellen .
der Folgeseiten beziehen, achten Sie darauf, dass bei Erhshung der

Nahrungsmittelmenge auch die Kochzeit proportional erhsht werden
muss und umgekehrt. Abb, ©

Die “Ruhezeiten” missen unbedingt eingehalten werden: Unter Ruhe-
zeit versteht sich die Zeit, wihrend der die Speise nach dem Garen
ruhen muss, um eine weitere Verteilung der Temperatur in ihrem Inne-
ren zu ermdglichen. Die Fleischtemperatur zum Beispiel erhdht sich
wiahrend der Ruhezeit um 5 - 8 °C. Sie kénnen die Gerichte auch
aufBerhalb des Ofens ruhen lassen.

2) Eine der wichtigsten Tatigkeiten ist das mehrmalige Umrihren
wahrend des Garvorgangs: die Temperaturen werden dadurch ein-
heitlicher gehalten und die Kochzeiten somit verringert.

3) Auch das Wenden der Speisen wéhrend des Garvorgangs ist empfehlenswert.

4) Speisen mit Haut oder Schale (Beispiel: Apfel, Kartoffeln, Tomaten, Wiirsichen, Fisch) werden an
mehreren Stellen mit einer Gabel eingestochen, 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 ringformig in eine feverfeste 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 héher
ist die erforderliche Garzeit. Nahrungsmittel bei Raumtemperatur garen schneller als Nahrungsmittel
bei Kihlschranktemperatur.

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

8) Die Bildung von Kondenswasser im Gerdt und im Abluftbereich ist

ganz normal. Um diese zu verringern, konnen Sie die Speise mit
Klarsichtfolie, Pergamentpapier, Glasdeckel oder einem umgestiilp-
ten Teller abdecken.
Speisen mit hohem Wassergehalt (z. B. Gemiise) garen abgedeckt
auflerdem besser. Durch das Abdecken der Speisen wird auch der
Geréiteinnenraum sauber gehalten. Verwenden Sie nur mikrowellge-
eignete Klarsichtfolie.

9) Keine Eier mit der Schale kochen: Der sich in ihrem Inneren bildende Druck kénnte zur Explosion des
Eis fhren (auch nach Kochende). Bereits gekochte Eier nicht erwérmen, es sei denn Rihrei (Abb. 11).

10)Wenn Sie Speisen in luftdichten oder versiegelten Behdltern erwdrmen oder kochen, vergessen Sie
nicht, diese vorher zu 6ffnen. Der Druck im Inneren des Behdlters wiirde sonst ansteigen und sie auch
nach Garende zum Explodieren bringen.
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KAPITEL 2: ERSTMALIGE EINSCHALTUNG UND BETRIEB

2.1
1)

2)

3)

4)

5)

SPRACHWAHL

Nach Netzanschluss des Geréits ertdnt ein kurzer Summton und am Display erscheinen die
Optionen: ENGLISH, ITALIANO, DEUTSCH, FRANCAIS, ESPANOL.

Bei der erstmaligen Verwendung muss die Sprache gewdhlt werden, in der alle Meldungen
und Displayanzeigen visualisiert werden. Keine Funktion des Herds kann programmiert
werden, solange die Sprache nicht gewdhlt wurde.

Warten Sie, bis die gewiinschte Sprache angezeigt wird, dann den Drehknopf SELECT
‘AUTOMATIC’ (5) driicken (es ertdnen 3 Summtdne) und mindestens 5 Sekunden lang
gedriickt halten. Nach 5 Sekunden Tastendruck ertént ein weite-
rer Summton zur Bestétigung und am Display erscheint die Mel-
dung "SPRACHE GESPEICHERT". Ein paar Sekunden spdter erscheint
die Anzeige

"--:--" mit blinkenden Punkten.

Nun kdnnen alle Funktionen des Gerdts benutzt, oder die Uhr 5 SEUNDEN
eingestellt werden (siehe nachfolgender Abschnitt).

Die gewdhlte Sprache bleibt fir immer im Speicher, auch nach
voriibergehenden Stromausfdllen.

Wenn die Sprache gedindert werden soll, die Taste STOP/CLEAR (6) driicken, dann den
Drehknopf SELECT ‘AUTOMATIC’ (5) 5 Sekunden lang gedriickt halten: nach einem kurzen
Summton erscheinen am Display wieder die 5 Sprachen. Den unter Punkt 3) beschriebenen
Vorgang wiederholen, um die neue Sprache zu wahlen.

STORILEAR STuRT

2.2 EINSTELLEN DER UHR

Um die Uhrzeit einzugeben, verfahren Sie wie nachfolgend beschrieben:
S
W o w 1. Die Taste CLOCK ® (3) driicken. (Am "o
O QO o Display blinken die Stunden). (R
TNE ADIUST . = ———
W 2. Die gewiinschte Stunde durch Drehen
g o eines der Drehkndpfe SELECT (5) oder
= ]o ([ & (10) einstellen. (Am Display blinken die

Stunden).

© = 3. Erneut die Taste CLOCK O (3) driicken.
O Qo (Am Display blinken die Minuten).

TENR SET TEMP INSIDE POWER

\WTOMAZ
'4 N

_ TNEADIUST

4. Die gewiinschten Minuten durch Drehen
L eines der Drehkndpfe SELECT (5) oder
- (10) einstellen. (Am Display blinken die
Minuten). —

o
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o 5. Erneut die Taste CLOCK O (3) driicken.
O QO O (Das Display zeigt die soeben eingestell- , c
te Uhrzeit an). '3 BU

TEMR SET TEMR INSIDE POWER

®  Wenn Sie die bereits eingestellte Uhrzeit éindern wollen, die Taste CLOCK ® (3) driicken und die
Uhrzeit wie oben beschrieben neu einstellen.
o Durch Driicken der Taste CLOCK O (3) kann die Anzeige der aktuellen Uhrzeit auch abgerufen

werden, nachdem die programmierte Funktion gestartet wurde.

2.3 BETRIEB

Dieser Herd verfiigt Gber 2 unabhdngige Betriebsarten:
AUTOMATIKBETRIEB (siche Kapitel 3, Seite 125)

Nach Eingabe des gewiinschten Rezepts wahlt der Mikrocomputer des Herds automatisch die am besten
geeignete Temperatur und Garzeit. Alle verfigbaren Rezepte sind in Abschnitt 3.2 — LISTE DER
REZEPTE/NAHRUNGSMITTEL aufgefihrt.

TEMR SET TEN INSIDE POVER

M €]

OO0 S

SO [CLEAR START

AUTOMATIKBETRIEB

START- UND STOPTASTE ZUR VERWENDUNG SOWOHL FUR
AUTOMATIK- ALS AUCH FUR MANUALBETRIEB

TEMPERATURE POWER LEVEL

O _ WEADIUST O

MANUALBETRIEB

%

MANUALBETRIEB (siche Kapitel 4, Seite 132)

Utilizzando la manopola posta nella parte inferiore del pannello, & possibile selezionare manualmente la
Mit dem Drehknopf an der Unterseite der Bedienblende kann die Funktion (MICRO, MICRO FAN, GRILL
usw.) sowie die fir den durchzufihrenden Garvorgang passendste Garzeit, Temperatur und MW-
Leistungsstufe von Hand eingestellt werden.

HINWEIS: Im Zweifelsfall oder bei Fehler wahrend der Wahl der Rezepte oder der Betriebsarten, die
Taste STOP/CLEAR (6) driicken und die Programmierung neu beginnen.
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KAPITEL 2: ERSTMALIGE EINSCHALTUNG UND BETRIEB

2.4 BESCHREIBUNG DES DISPLAYS

Am Display werden alle Informationen zur gewdhlten Betriebsart angezeigt:

¢ AUTOMATIKBETRIEB (siche Kapitel 3, Seite 125)

LV T
Name des gewdhlten VS A
Rezepts/Nahrungsmittels FLEISCH Vom Herd und vom
{ZUWRH‘LEI‘:‘UENUREHHNEPFUE'EH g Untermeni gegebene

Hinweise

Um die am Display gegebenen Hinweise zu eliminieren (nachdem man mit dem Betrieb des Herds vertraut
ist), folgendermaf3en vorgehen:
e Die Taste CLOCK O (3) 5 Sekunden lang gedriickt halten.

e Es ertont ein kurzer Summton: nun kann das Display nur die Kategorien, die Unterkategorien und die
verschiedenen von Hand eingegebenen Funktionen anzeigen.

*  Um zum urspriinglichen Anzeigemodus zuriickzukehren, den ersten Vorgang wiederholen.

e MANUALBETRIEB (siehe Kapitel 4, Seite 132)

Daver der Garzeit

Gewdhlte Funktion Ay
B
MCRD FAN MW-Leistungsstufe fiir
2000 20T 150U die Funktionen:
' MICRO, MICRO FAN,
Gewdahlte MICRO GRILL
Herdtemperatur ~ fir
die Funktionen

MICRO FAN und FAN

Effektive Temperatur im
Garraum for die
Funktionen MICRO FAN
und FAN (bei Aufheizen
des Herds nimmt dieser

Wert zu).
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KAPITEL 3: AUTOMATIKBETRIEB

o

3.1 EINSTELLEN DER BETRIEBSART

TENPERATURE

TENPERATURE

GORICER

_WEADIYST

ewo

1.

Den Drehknopf SELECT ‘AUTOMATIC’
(5) drehen, bis auf der ersten Zeile des
Displays der Name der gewinschten
Kategorie erscheint (die komplette Liste
der Kategorien ist an anderer Stelle auf-
gefihrt).

Die Kategorie durch Driicken des Dreh-
knopfs SELECT ‘AUTOMATIC’ (5) bestéiti-
gen. Den Drehknopf erneut drehen, um
die gewiinschte Unterkategorie zu
wiihlen (die Unterkategorien sind eben-
falls an anderer Stelle aufgefihrt).

Welche Rezepte haben die Unterkate-
gorie nicht (z.B. Roastbeef).

Sobald man das gewiinschte Untermeni
gefunden hat, die Taste START (7)
driicken. Am Display beginnt die Anzei-
ge AUTZ zu blinken und auf den zwei
Zeilen bleiben die Daten des gewdhlten
Rezepts.

TENR SET

TENESET

TENR INSDE

TENR INSDE

PONER

PONER
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KAPITEL 3: AUTOMATIKBETRIEB

4. Nach Driicken der Taste START kann mit dem Drehknopf SELECT ‘AUTOMATIC’ (5) die Garstufe der
Speisen gedndert werden.
*  Wenn der Drehknopf im Uhrzeigersinn gedreht wird, erhélt man stérker
gekochte Speisen
* Wenn der Drehknopf gegen den Uhrzeigersinn gedreht wird,
erhélt man weniger stark gekochte Speisen Anzeige der Garstufe
* Noach ein paar Sekunden kehrt die Anzeige
des gewdihlten Rezepts zuriick

GEGEN DEN UHRZEIGERSINN IM UHRZEIGERSINN

geringere | = I + &ﬂ &ﬂ — I = | hohere Garstufe

Garstufe - S S =
. Qi i ¥ i
viel geringere T Q Q T viel héhere
Garstufe == = * 1 + - I on + Garstufe

Solange am Display die Anzeige “AUTO” zu sehen ist, kann die Garstufe gedindert werden

HINWEIS: Solange die Anzeige AUTO zu sehen ist, darf weder die Tir gedffnet, noch die Taste
STOP/CLEAR (6) gedriickt werden, um die Rechnungen des MIKROCOMPUTERS nicht zu beeinflussen.
Die Tir darf (z.B. zur Kontrolle der Garstufe oder zum Wenden der Speisen) erst geoffnet werden,
wenn am Display die Restzeit bis zum Ende des Garvorgangs angezeigt wird. Bei einigen Kategorien
wird der passendste Moment fiir diese Vorgéinge durch einen Summton und eine entsprechende Mel-
dung am Display signalisiert.
5. Am Ende des Garvorgangs ertént ein akustisches Signal und am Display erscheint die Anzeige "ErD".
Darauthin erscheint (bei einigen Garvorgéngen) ebenfalls am Display die Meldung: "275 65@icHT /5T
FERTIG, LENY ENY PRER U TEN LI TERGEGART UERDEN SOLL, START, ANSONSTEN S TOP/CLERR ORUCKEN"

Die Tir 6ffnen und die Speisen kontrollieren:

WENN SIE PERFEKT GAR SIND

¢ Das Gericht herausnehmen, die Tisr wieder schlief3en und die Taste STOP/CLEAR (6) driicken.
Darauthin erscheint die Meldung "5UTENAPPETIT" und wenn der Herd sehr heif3 ist, der Hinweis
"HERDKUHLTAB" (siehe Hinweis im untenstehenden Kasten).

WENN NOCH EIN PAAR MINUTEN WEITERGEGART WERDEN SOLL:

¢ Die Tiir wieder schliefen und die Taste START (7) driicken. Der Herd bleibt automatisch ein paar
weitere Minuten in Betrieb.

*  Nach Ablauf dieser weiteren Zeit ertdnt ein akustisches Signal und es erscheint erneut die Anzeige
"END" zusammen mit der Meldung "HERZKUHLTAS" (siehe Hinweis im untenstehenden Kasten).

HINWEIS: Dieses Modell ist mit einem automatischen Abkiihlzyklus ausgestattet, der aktiviert wird, wenn
der Herd heif3 ist, nachdem die Speisen herausgenommen, und die Taste STOP/CLEAR (6) gedriickt
wurde (z.B. nach langen Garzeiten). Wéhrend dieses Zyklus erscheint am Display die Meldung "HERD
KUHLTARB".

Die Geblése, die Innenbeleuchtung und der Drehteller sind in Betrieb und gehen automatisch aus,
wiahrend die Heizelemente und das Mikrowellenteil abgeschaltet sind. Wenn ein weiterer Garvorgang
durchgefishrt werden soll, braucht das Ende des Kihlzyklus nicht abgewartet zu werden.

126

o



D 24-01-2003 8:48 Pagina 127 j\%

KAPITEL 3: AUTOMATIKBETRIEB

3.2 LISTE DER NAHRUNGSMITTELKATEGORIEN

Alle Nahrungsmittelkategorien, die am Display erscheinen kénnen, sind in 15 Familien zusammengefasst.
Bei Drehen des Drehknopfes SELECT ‘AUTOMATIC’ (5) werden die Kategorien in folgender Reihenfolge

angezeigt:
o SPEISEN ERWARMEN o ROASTBEEF
e PIZZA * GULASCH
 QUICHES  GEFLUGEL
« REIS / RISOTTO * FISCH
o NUDELAUFLAUF  KARTOFFELN
 SUPPEN ERWARMEN o GEMUSE
« FLEISCH o KUCHEN

o FLUSSIGKEITEN ERWARMEN

GRUNDREGELN UM DIE BESTEN ERGEBNISSE IN AUTOMATIKBETRIEB ZU ERZIELEN

1) Halten Sie sich striki an die in den folgenden Tabellen enthaltenen Angaben in Bezug auf Gewicht
(Mindest- und Hochstgewicht) der Speisen, die Verwendung des niedrigen Rostes (F) und der
mitgelieferten Auflaufform (M). Wenn das Gewicht nicht innerhalb der angegebenen Werte liegt,
muss in Manualbetrieb gegart werden (siehe Kapitel 5), um beste Ergebnisse zu erzielen.

2) Nehmen Sie stets Bezug auf die Fotos im beiliegenden Faltblatt, auf denen die korrekte Benutzung
der Behdlter und der Zubehérteile dargestellt ist.

3) Falls Sie eine weitere Auflaufform brauchen sollten, kaufen Sie eine, die der mitgelieferten in Form,
Art und Grof3e so dhnlich wie maglich ist, um immer dieselben Garergebnisse zu erzielen.

SPEISEN ERWARMEN

UNTERKATEGORIE HINWEISE/TIPPS

1 PORTION GEKUHLT (100-200 g

SIEHE FOTO 1 DES FALTBLATTS

. Darunter sind Portionen jeder Art bereits fertig gekochter Speisen zu
2 PORTIONEN GEKUHLT (200-300 g) verstehen, die von Kihlschranktemperatur (5-8°C) aufgewdrmt
werden sollen. Wenn die Verpackung mikrowellengeeignet ist, wird
. diese auf den niedrigen Rost gestellt, andernfalls die Portionen im
3 PORTIONEN GEKUHLT (300-400 g) Serviergeschirr warmen (im selben Geschirr, auf dem die Speise
verzehrt wird oder in der mitgelieferten Auflaufform). Die Speise mit
Klarsichtfolie abdecken.

4 PORTIONEN GEKUHLT (400-500 g)

SIEHE FOTO 2 DES FALTBLATTS

Darunter sind handelsiibliche TK-Fertiggerichte zu versehen. Die
— MAX Speisen aus eventuellen Metallbehéltern nehmen und in

GEFROREN (MENGE MIN. 200 g -500g) Serviergeschirr auf den niedrigen Rost stellen. Achten Sie darauf,

dass die Plastikpackungen und die Klarsichtfolie ofenfest sind (fir

hohe Temperaturen): siehe Anleitungen auf den Packungen.
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KAPITEL 3: AUTOMATIKBETRIEB

PIZZA
UNTERKATEGORIE HINWEISE/TIPPS
SIEHE FOTO 3 DES FALTBLATTS. Die Pizza auf dem Boden eines gut
FRISCH eingefetteten Mefallblechs zubereiten und das Ganze auf den
niedrigen Rost stellen.
SIEHE FOTO 4 DES FALTBLATTS. Die Pizza aus der Packung nehmen
GEFROREN und ohne Behdilter direkt auf den niedrigen Rost legen.
QUICHES
UNTERKATEGORIE HINWEISE/TIPPS
FRISCH SIEHE FOTO 5 DES FALTBLATTS. Geeignet fir pikante Torten wie
beispielsweise Quiche Lorraine, Spinattorte usw. Diese werden auf
einem Metallblech und nicht in der mitgelieferten Auflaufform (M),
GEFROREN ebenfalls auf dem niedrigen Rost gebacken. TK-Torfen werden aus

der Packung herausgenommen und auf das Blech gelegt.

REIS / RISOTTO

UNTERKATEGORIE

HINWEISE/TIPPS

GAREN

oder mit Klarsichtfolie

SIEHE FOTO 6 DES FALTBLATTS. Die zuléssigen Hchstmengen sind: 300
g Reis und 750 ml Fleischbrithe oder Wasser. Reis und Flissigkeit wird
in die mitgelieferte Auflaufform gegeben und mit einem Prrex-Deckel

abgedeckt. Ein Anschwellen der Folie und das

Austreten von Flussigkeit auf den Teller sind vollkommen normal.

UNTERKATEGORIE

NUDELAUFLAUF

HINWEISE/TIPPS

FRISCH

werden vorher al
Parmeﬁcz{, dse bedec

den nje
cgge ec!

t, wei

SIEHE FOTO 7 DES FALTBLATTS. Alle Teigwore sorten, die
Uberbacken werden so |er3n (hc agne, Cannel
ekocht un

nnelloni, Makkaroni usw.
ann mit melsquc Ragout un

t. Das ?anze wir |enc Jér_Au au?fgrm (M) a

rigen Rost (F) gestellt. Gratinierte Spejsen werden niemals
9 Fsich sor?sf eine%rcune KrusFe l)ﬁget.

GEFROREN

Teller

braune Kruste bildet.

SIEHE FOTO 8 DES FALTBLATTS. Geeignet fir handelsiibliche TK-
Ferfiggerichte mit Lasagne, Cannelloni usw. Die Packung oder den
Sisoi:ern vorher umgefillt) auf

Gratinierte Speisen werden niemals abgedeckt, weil sich sonst keine

den niedrigen Rost (F) stellen.

SUPPEN ERWARMEN

UNTERKATEGORIE

HINWEISE/TIPPS

1 PORTION 250 ml

2 PORTIONEN 500 ml

3 PORTIONEN 750 ml

Anzeige "AUTO".

4 PORTIONEN 1 |

SIEHE FOTO 9 DES FALTBLATTS. Darunter sind Suppen mit
Ausgangstemperatur 18°/20°C (Raumtemperatur) zu verstehen. Bei
Beginn des Aufwérmens erscheint in diesem Fall am Display nicht die
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KAPITEL 3: AUTOMATIKBETRIEB

FLEISCH
UNTERKATEGORIE HINWEISE/TIPPS
STUCKE AUFTAUEN SIEHE FOTO 10 DES FALTBLATTS. Das Fleisch direkt auf den

(Menge min. 200 g - max. 700 g)

Drehteller (H) legen. Geeignet fir Steaks, Koteletts, Hackfleisch usw.

AUFTAUEN AM STUCK
(Menge min. 600 g — max. 1700 g)

SIEHE FOTO 10 DES FALTBLATTS. Das Fleisch direkt auf den
Drehteller (H) legen. Geeignet fir ganze Fleischstiicke,
Schweinshaxen usw.

BRATEN
(Menge min. 600 g - max. 1700 g)

SIEHE FOTO 11 DES FALTBLATTS. Ideal zum Garen von Lamm,
Schwein, Kalb usw. '/2 Glas Wasser dazugeben und nach Belieben
wiirzen. Um Spritzer zu vermeiden, Ol und Wein auf ein Minimum
beschréinken. Die Auflaufform (M) auf den niedrigen Rost stellen.

ROASTBEEF
UNTERKATEGORIE HINWEISE/TIPPS
SIEHE FOTO 11 DES FALTBLATTS. Ideal fir die Zubereitung eines
BRATEN feinen Roastbeefs, auBen mit Kruste und innen blutig. '/2 Glas

(Menge min. 800 g - max. 2000 g)

Wasser dazugeben und nach Belieben wiirzen. Die Auflaufform auf
den niedrigen Rost stellen.

UNTERKATEGORIE

GOULASCH

HINWEISE/TIPPS

SCHMOREN
(Menge min. 400 g - max. 1500 g)

SIEHE FOTO 12 DES FALTBLATTS. Das Fleisch und die Gewiirze
zusammen in die Auflaufform geben. Das Ganze auf den niedrigen
Rost stellen.

GEFLUGEL
UNTERKATEGORIE HINWEISE/TIPPS
AUFTAUEN AM STUCK SIEHE FOTO 10 DES FALTBLATTS. Ideal zum Auftaven von ganzem

(Menge min. 700 g — max. 2000 g)

Gefliigel. Die Speisen werden direkt auf den Drehteller gelegt.

STUCKE AUFTAUEN
(Menge min. 400 g - max. 1000 g)

SIEHE FOTO 10 DES FALTBLATTS. Ideal zum Auftauen von Gefliigel
in Stiicken. Die Speisen werden direkt auf den Drehteller gelegt.

BRATEN AM STUCK
(Menge min. 700 g — max. 2000 g)

SIEHE FOTO 11 DES FALTBLATTS. Ideal zum Garen von ganzen
Enten, Perlhuhn, Hahnchen, Truthahn usw. '/2 Glas Wasser
dazugeben und nach Belieben wiirzen. Um Spritzer zu vermeiden,
Ol und Wein auf ein Minimum beschréinken. Die Auflaufform auf
den niedrigen Rost stellen.

BRATEN STUCKE
(Menge min. 400 g - max. 1000 g)

SIEHE FOTO 11 DES FALTBLATTS. Ideal zum Garen von Enten,
Perlhuhn, Hahnchen, Truthahn usw. in Stiicken. '/> Glas Wasser
dazugeben und nach Belieben wiirzen. Um Spritzer zu vermeiden,
Ol und Wein auf ein Minimum beschrénken. Die Auflaufform auf
den niedrigen Rost stellen.
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FISCH

UNTERKATEGORIE HINWEISE/TIPPS
SIEHE FOTO 13 DES FALTBLATTS. Fir Fischsorten, die ganz (ideal fir
AUS DEM OFEN Gold)brqsse, Zcx:léenbc':\isch,lKﬂrpfer:J| usv(/J.l)J osdelr in Stijcléen (Iz.BKTchﬁi,';Tlrunﬁsgh
M in. 4 B R ' A it ) OQer. o Klovsichifoli
(Menge min. 400 g - mex. 1000 g] mit yrex-Deckel abgececkt. Das Ganze auf cen niecigen Rod sfllen.
U SIEHE FOTO 14 DES FALTBLATTS. Der Fisch i it
FRISCH, DPNSTEN K‘orsichtgﬁe oder einem Pyrex-Deckel abg dFelf:?d r;rucjgn.”é}rr? ::lh&\els
(Menge min. 400 g — max. 1000 g} Glas Wasser dazugeben. Bas Ganze aufg en niedrigen Rost stellen.
- SIEHE FOTO 15 DES FALTBLATTS. Geeignet fir Gberbackenen, mit
FRISCH, UBERBACKEN Béchamelsauce, Paniermehl oder Milch IE)Jedecll:ter:J Fisch. Grctinierrle
(Menge min. 400 g - max. 1000 g) S}éJeisen werden niemals obrqedeckt, weil sich sonst keine braune
ruste bildet. Das Ganze auf den niedrigen Rost stellen.
GEFROREN AUFTAUEN ISIEHE f/Cv)TO 'IdO DFE‘S EA;TBLA'Il:I'S. Den FiscbJ clirekli| auf dﬁnﬁreh'@”ﬁ
(Menge min. 400 g — max. 1000 g legen. Wenn der Fisch danach gegart werden soll, empfiehlt es sich,
g 9 9 ihn direkt gefroren zu kochen (ndchstes Rezept).
GEFROREN DUNSTEN EFHsEichﬁgﬁ? (;IcﬂerDEﬁ\ernALE?/Ir-eAxUSéclgTr s s, mimer it
(Menge min. 400 g - max. 1000 g) faTFes Glas Wasser dazugeben. Das Ganze aut den niedrigen Rost
stellen.

. SIEHE FOTO 15 DES FALTBLATTS (Ge?'gnet fir hondﬁ|sijb|iche TK-
GEFROREN UBERBACKEN Pofkgmgen)‘ Die Packun ?der den Teller (sofern vorne umgefill

s )
n Etiedri en Rost stel En.. Gratinierte (Speis n werden nlemc{s

(Menge min. 400 g — max. 1000 g) abgedec , weil sich sons keine braune Kruste bildet. Das Ganze
auPden nis rigen Rost stellen.
KARTOFFELN
UNTERKATEGORIE HINWEISE/TIPPS
IEHE FOTO 16 DES FALTBLATTS. Es ko hl frische al h
OFENKARTOFFELN geEfl;l%reng Koar'r ?fe[in Ysvenc tv\(erdEESn. Bie T(norsig;‘?jn vi;r?l? eE i?\%f%léﬁe
(Menge min. 500 g - max. 1500 g) e A :SF_F_Upm m/l\') aut den niec pl’g .r? Rost I(r[]:)usrt]e |enn.0Diglf(quto?e|Lrj1r22f:
3 M rumru en, aber erst, wenn (ie Anzeige "AUTD" nldg mehr am
D|spﬁ:y 20 sehen st und dié restiche Garzeit angezeigt wird.
SALZKARTOFFELN SIEHE FOTO 14 DES FALTBLAUS{ Die Kartoffeln werden in Stiicke geschnitten, oder
. geschdlt und ganz gelassen; '/2 Glas Wasser dazugeben, mit Klarsichtfolie
(Menge min. 300 g - max. 900 g) abdecken und gie Auflaufform (M) auf den niedrigen Rost (F) stellen.
1 PELLKARTOFFEL (200 g) SIEHE FOTO 17 DES FALTBLATTS. Die gleich groBen, ganzen
Kartoffeln werden direkt auf dem Drehteller gegart. Die Schalen gut
2 PELLKARTOFFELN (400 g) abwaschen und mehrmals mit einer Gabel einstechen. Am Ende ger
Garzeit die Kartoffeln léings einschneiden und mit Butter, Joghurt
3 PELLKARTOFFELN (600 g) oder Ketchup garnieren.
GEMUSE
UNTERKATEGORIE HINWEISE/TIPPS
FRISCHGEMUSE DUNSTEN SIEHE FOTO 14 DES FALTBLATTS. Die Auflaufform (M) auf den
M in. 300 900 niedrigen Rost (F) stellen. Die Form immer mit Klarsichtfolie
(Menge min. g ~— max. gl abdecien. 1/2 Glas Wasser dazugeben.
FRISCHGEMUSE UBERBACKEN Botaa) o Ve s e e G verdn
(Menge min. 500 g - max. 1200 g) (qu3er Tomaten): Notu_rﬁc_h gurfen cﬁe Speisen wa reng.ffs Uberbackens nicht
act)ge leckt werden, weil sich sonst keine braune Kruste bildet.
M in. 300 a - 900 niedrigen Rost stellen. Den Behdlter immer mit Klarsichtfolie
(Menge min. g ~ max. gl cbdecien. Kein Wasser dazugeben.
M in. 200 600 Fertiggemise: die Packung oder den Teﬁer (sofern vorher umgefillt)
(Menge min. g — max. ) auf den niedrigen Rost (F) stellen.
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KUCHEN

UNTERKATEGORIE HINWEISE/TIPPS

SIEHE FOTO 19-20-21 DES FALTBLATTS Damit sind all jene Kuchen
LANGE BACKZEIT gemeint, die lange Backzeiten be| niedrigen Tempercfuren (160°)
ﬁr orkerPr: wie zum Beispiel Plumcake, Apfelkuchen oder

asekuchen.

SIEHE FOTO 19-20-21 DES FALTBLATTS. Damit sind all jene Kuchen

gemeint, die kurze Backzeiten (35-40 Min.) bei hohen Temperaturen
KURZE BACKZEIT (180°C) erfordern, wie zum Beispiel Bldtterteig, Biskuit, Obstkuchen,
Kréinze usw.

ALLGEMEINE HINWEISE FUR BEIDE UNTERKATEGORIEN DER KATEGORIE KUCHEN:

e Die Kuchen sind immer fiir 6-8 Personen berechnet.

¢ Alle Torfen miissen mit den dafiir vorgesehenen Blechen oder Metall-Kuchenformen handelsiiblicher Gréf3e zubereitet
werden. Keine Kuchenformen aus Pyrex oder sonstigem Material verwenden.

¢ Vergessen Sie nicht, die Kuchenformen einzufetten

¢ Alle Kuchen werden auf dem niedrigen Rost (F) gebacken.

¢ Denken Sie daran, dass der Herd auch fir Desserts und Kuchen nicht vorgeheizt werden muss.

FLUSSIGKEITEN ERWARMEN

UNTERKATEGORIE HINWEISE/TIPPS

125 ml RAUMTEMPERATUR

250 ml RAUMTEMPERATUR
SIEHE FOTO 22 DES FALTBLATTS. Darunter sind Getranke (Kaffee,
Tee, Fleischbrithe, Milch usw.) mit Ausgangstemperatur 15°C zu

verstehen, die 80°C erreichen sollen. Bei Beginn des Aufwérmens
500 ml RAUMTEMPERATUR erscheint in diesem Fall am Display nicht die Anzeige "AU70". Stellen
Sie den Behdlter direkt auf den Drehteller (H), ohne den niedrigen
Rost (F) zu benutzen.

750 ml RAUMTEMPERATUR

1 | RAUMTEMPERATUR

125 ml GEKUHLT

250 ml GEKUHLT
SIEHE FOTO 22 DES FALTBLATTS. Darunter sind Getrénke (Kaffee,

Tee, Fleischbriihe, Milch usw.) mit Ausgangstemperatur 5-8°C zu
. verstehen, die 80°C erreichen sollen. Bei Beginn des Aufwdrmens
500 ml GEKUHLT erscheint in diesem Fall am Display nicht die Anzeige "AUTG". Stellen
Sie den Behdlter direkt auf den Drehteller (H), ohne den niedrigen
Rost (F) zu benutzen.

750 ml GEKUHLT

1 | GEKUHLT
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4.1 UBERSICHTSTABELLE

Auf diese Weise kénnen dieselben Ergebnisse wie im Automatikbetrieb erzielt werden, aber mit weniger
Zeitaufwand, da der Herd nicht selbst Gewicht, Zeit und die zu verwendende Funktion kalkulieren muss.

VoRoANG BETREBSARTY | | SETE  INOBREANGNST
Speisen auftauen (Fleisch, Fisch, Gemise usw.) MICRO 133 141
Schokolade/Glasur erweichen MICRO 133 142
Butter schmelzen MICRO 133 142
Jede Art von Fertiggerichten aufwérmen MICRO 133 142/143
Reis/Suppen kochen MICRO 133 143
Pizza, pikante Torten usw. backen FAN 136 143
Lasagne, Cannelloni usw. Gberbacken (gratinierte Speisen) MICRO GRILL 137 143
Schweinefilet, Hihnchen, Hackbraten usw. garen MICRO FAN 134 144
Hihnerbrust oder Goulasch garen MICRO 133 144
Koteletts, Bratwiirste, Hamburger usw. grillen GRILL 138 144
Fisch dinsten MICRO 133 144
Fisch im Ofen zubereiten MICRO FAN 134 144
Gemise dinsten MICRO 133 145
Gemiise Uberbacken (Blumenkohl, Tomaten usw.) MICRO GRILL 137 145
Gemiise grillen (Auberginen, Zucchini usw.) GRILL 138 145
Kuchen jeder Art backen FAN 136 145
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4.2 MICRO

TEMPERATURE

O

TEMPERATURE

O

_ TWEADIUST

WAL
PN AN
-

-
i

_ TMEADIUST

WANUg
K NTig N
-

-
SeLE

POWER LEVEL

O

\ P s |

POWER LEVEL

TEMPERATURE

O

GOPILER

_ TMEADIUST

Den Drehknopf SELECT ‘MANUAL FUNC-

TION' (10) drehen, bis auf der ersten Zeile

des Displays die Anzeige ,/MCR” erscheint.

Den Drehknopf SELECT ‘MANUAL FUNC-

TION’ (10) driicken, um die Funktion zu

bestétigen und danach den Drehknopf dre-
hen, um die gewiinschte Garzeit einzustel-
len. Fir die Wahl der Garzeit wird auf die
nachstehenden Tabellen verwiesen.

Um die Leistungsstufe der Mikrowellen zu
dndern, driicken mehrmaliges der Taste
POWER LEVEL (9), bis die gewiinschte Lei-
stungsstufe am Display erscheint. Fir die
Wahl der Leistungsstufe wird auf die nach-
stehenden Tabellen verwiesen.

Die Taste START (7) driicken, um den Gar-
vorgang zu beginnen. Am Display
erscheint die Anzeige der restlichen Zeit
bis zum Garende.

Am Ende des Garvorgangs ertdnt ein aku-
stisches Signal und am Display erscheint
die Anzeige end. Die Tir &ffnen und die
Speisen herausnehmen (am Display
erscheint die Anzeige ,GUTENAPPETIT”).

o

TEMR SET TEMR INSIDE

POWER

TENP SET TEMP INSIDE

POWER

TENR SET TEMR INSIDE

POWER

3.

P

MR

4

n
U

TEMR SET TEMP INSIDE

POWER

o

|

Cor
GUTEN APPETIT

TEMR SET TENR INSIDE

POWER
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HINWEIS: Der Ablauf des programmierten Garvorgangs kann jederzeit kontrolliert werden, indem die
Tir gedffnet, und die Speisen inspiziert werden.
Auf diese Weise wird die Mikrowellenabgabe unterbrochen, die fortgesetzt wird, nachdem die Tir
geschlossen, und die Taste START (7) gedriickt wurde.
Wenn der Garvorgang aus irgendeinem Grund unterbrochen werden soll, ohne die Tir zu 6ffnen,
braucht nur die Taste STOP/CLEAR (6) gedriickt zu werden.
Um den Garvorgang zu beenden, folgendermaBen vorgehen:
- Wenn die Herdtiir offen ist, die Taste STOP/CLEAR (6) ein Mal driicken.
- Wenn die Herdtir geschlossen ist, und der Garvorgang lduft, die Taste STOP/CLEAR (6) 2 Mal
driicken.
Am Display erscheint wieder die Uhrzeitanzeige.

* In der Betriebsart MICRO muss die niedrigste Leistungsstufe (die am Display mit der Meldung "0£FROST"
angezeigt wird) benutzt werden, um Speisen aller Art aufzutauen.
* Die eingestellte Leistungsstufe kann auch wéhrend des Garvorgangs durch Driicken der Taste POWER

LEVEL (9) gedindert werden.
® Wenn aus irgendeinem Grund der Garvorgang nicht begonnen wird, werden dlle Einstellungen nach
2 Minuten automatisch geldscht.

4.3 MICRO FAN

TEMPERATURE POWER LEVEL

O _ TWEADIUST O
Q

WANUA,
K NTlg N
-
-
s

B A

TEMPERATURE POWER LEVEL

O wom, O 2. Den Drehknopf SELECT ‘MANUAL FUNC-
TION’ (10) driicken, um die Befriebsart zu
bestétigen und danach den Drehknopf
drehen, um die gewiinschte Garzeit einzu-
stellen. Fur die Wahl der Garzeit wird auf
die nachstehenden Tabellen verwiesen.

1. Den Drehknopf SELECT ‘MANUAL FUNC-
TION' (10) drehen, bis auf der ersten Zeile
des Displays die Anzeige ,fiCRO FAN"
erscheint.

TENR SET TEMR INSIDE POVER

WANUg
K NTIg N

TENR SET

GOPILER

3. Um die Leistungsstufe der Mikrowellen zu

dndern, driicken mehrmaliges der Taste

e FonAe POWER LEVEL (9), bis die gewiinschte Lei-
O s, stungsstufe am Display erscheint. Fir die 0

— Wahl der Leistungsstufe wird auf die nach-

@ stehenden Tabellen verwiesen. In dieser

= Betriebsart ist die hdchste Mikrowellen-Lei-

stungsstufe 700W.

<op! mk START

4. Die Gartemperatur einstellen. Dazu die

o vt Taste TEMPERATURE (8) mehrmals
e, O driicken, bis unten links am Display die ot
@ gewiinschte Temperatur angezeigt wird.

o
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-
SELECT

5. Die Taste START (7) driicken, um den Gar-
vorgang zu beginnen. Am Display
erscheint die Anzeige der restlichen Zeit
bis zum Garende.

HENY
GIOPICLEAR
nat

nr
UL U
TEMPERATURE

O _ TNEADIUST

WANUA
K NTig™N

TEMR SET TEMR INSIDE POWER

-
-
seLect

6. Am Ende des Garvorgangs ertdnt ein aku-

stisches Signal und am Display erscheint ”_‘ r'"’_':
die Anzeige £/0. Die Tir &ffnen und die GUTEN RPPETIT

Speisen herausnehmen (am Display T
erscheint die Anzeige ,GUTENAFPETIT).

HINWEIS: Die auf der unteren Zeile in der Mitte des Displays angezeigte Temperatur nimmt wihrend des Garvorgangs

zu. Sobald die eingestellie Gartemperatur erreicht ist, ertonen drei kurze akustische Signale und es wird nur der ein-

gestellte Temperaturwert angezeigt.

Die eingestellte Temperatur kann auch wéhrend des Garvorgangs durch Driicken der Taste TEMPERATURE (8) gedindert

werden.

Die eingestellte Leistungsstufe kann auch wihrend des Garvorgangs durch Driicken der Taste POWER LEVEL (9) gedin-

dert werden.

Der Ablauf des programmierten Garvorgangs kann jederzeit kontrolliert werden, indem die Tir gedffnet, und die Spei-

sen inspiziert werden.

Auf diese Weise wird die Mikrowellenabgabe und der Betrieb des Herds unterbrochen. Beides wird fortgesetzt, sobald

die Tir geschlossen, und die Taste START (7) gedriickt wird.

Wenn der Garvorgang aus irgendeinem Grund unterbrochen werden soll, ohne die Tiir zu 6ffnen, braucht nur die Taste

STOP/CLEAR (6) gedriickt zu werden.

Um den Garvorgang zu beenden, folgendermaBen vorgehen:

- Wenn die Herdtiir offen ist, die Taste STOP/CLEAR (6) ein Mal driicken.

- Wenn die Herdtir geschlossen ist, und der Garvorgang léuft, die Taste STOP/CLEAR (6) 2 Mal driicken. Am Display
erscheint wieder die Uhrzeitanzeige.

Die so zubereitete Speise kann warm gehalten werden: nach Beendigung des Garvorgangs die Tir NICHT &ffnen und

die Taste START (7) driicken: am Display léuft die Meldung "WARM HALTEN" ab. Der Warmhaltevorgang kann jederzeit

unterbrochen werden, indem die Tiir gecffnet, oder die Taste STOP/CLEAR (6) gedriickt wird.

Dieses Modell ist mit einem automatischen Abkihlzyklus ausgestattet, der aktiviert wird, wenn der Herd sehr heiB ist

(z.B. nach langen Garzeiten). Wéhrend dieses Zyklus erscheint am Display die Meldung "HERD KUHLT AB". Die Gebld-

se, die Innenbeleuchtung und der Drehteller sind in Betrieb (und gehen automatisch aus).

Wenn aus irgendeinem Grund der Garvorgang nicht begonnen wird, werden dlle Einstellungen nach 2 Minuten auto-

matisch geloscht.
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4.4 FAN

TEMPERATURE POWER LEVEL

O _ TNEADIUST O

TEMPERATURE POWER LEVEL

O _ TMEADJUST O

HENS

GOPIGER __ STagy

TEMPERATURE POWER LEVEL

_TNEADIUST O
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-
seLecT
MENY

START

GOPIQEAR

TEMPERATURE
O _ TWEADIUST ,
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v
-
SelET

. Den Drehknopf SELECT ‘MANUAL FUNC-

TION' (10) drehen, bis auf der ersten Zeile

J /"

des Displays die Anzeige ,FAlt" erscheint.

. Den Drehknopf SELECT ‘MANUAL FUNC-

TION’ (10) driscken, um die Betriebsart zu
bestdtigen und danach den Drehknopf
drehen, um die gewiinschte Garzeit einzu-
stellen. Fir die Wahl der Garzeit wird auf
die nachstehenden Tabellen verwiesen.

. Die Gartemperatur einstellen. Dazu die

Taste TEMPERATURE (8) mehrmals
driicken, bis unten links am Display die
gewiinschte Temperatur angezeigt wird.

. Die Taste START (7) driicken, um den Gar-

vorgang zu beginnen. Am Display
erscheint die Meldung ,PREHEART" (abwech-
selnd), mit der darauf hingewiesen wird,
dass der Herd vorgeheizt wird.

TEMR SET TEMR INSIDE POWER

TEMR SET TEMP INSIDE POWER

80T

TENR SET TEMR INSIDE

Fir alle mit dieser Betriebsart gegarten Speisen muss der Herd vorgeheizt werden. Sobald der Herd die
eingestellte Temperatur erreicht (was mit 3 kurzen Summtdnen signalisiert wird), blinkt am Display die zuvor
eingestellte Zeit (siehe Punkt 2), wahrend auf der unteren Zeile die Meldung ,5PEISEN iN DEN HERD GEBEN UND
STARTORUCKEN" erscheint. Nachdem die Speisen im Herd auf den niedrigen Rost gestellt wurden, die Taste
START driicken: am Display wird der Ablauf der zu Beginn eingestellten Zeit angezeigt.
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HINWEIS: Die unten in der Mitte des Displays angezeigte Temperatur nimmt wiéhrend des Garvorgangs zu. Sobald die

eingestellte Gartemperatur erreicht ist, ertonen 3 kurze akustische Signale und es wird nur der eingestellte Temperatur-

wert angezeigt.

Die eingestellte Temperatur kann auch wihrend des Garvorgangs durch Driicken der Taste TEMPERATURE (8) gedindert

werden.

Der Ablauf des programmierten Garvorgangs kann jederzeit kontrolliert werden, indem die Tiir gedffnet, und die Spei-

sen inspiziert werden.

Auf diese Weise wird der Betrieb des Herds unterbrochen, der fortgesetzt wird, sobald die Tir geschlossen, und die Taste

START (7) gedriickt wird.

Wenn der Garvorgang aus irgendeinem Grund unterbrochen werden soll, ohne die Tiir zu 6ffnen, braucht nur die Taste

STOP/CLEAR (6) gedriickt zu werden.

Um den Garvorgang zu beenden, folgendermaBen vorgehen:

- Wenn die Herdtiir offen ist, die Taste STOP/CLEAR (6) ein Mal driicken.

- Wenn die Herdtiir geschlossen ist, und der Garvorgang léuft, die Taste STOP/CLEAR (6) 2 Mal driicken. Am Display
erscheint wieder die Uhrzeitanzeige.

Die so zubereitete Speise kann warm gehalten werden: nach Beendigung des Garvorgangs die Tir NICHT 6ffnen und

die Taste START (7) driicken: am Display lduft die Meldung "WARM HALTEN" ab. Der Warmhaltevorgang kann jederzeit

unterbrochen werden, indem die Tir gecffnet, oder die Taste STOP/CLEAR (6) gedriickt wird.

Dieses Modell ist mit einem automatischen Abkihlzyklus ausgestattet, der aktiviert wird, wenn der Herd sehr heiB ist

(z.B. nach langen Garzeiten). Wéhrend dieses Zyklus erscheint am Display die Meldung "HERD KUHLT AB". Die Gebld-

se, die Innenbeleuchtung und der Drehteller sind in Betrieb (und gehen automatisch aus).

Wenn aus irgendeinem Grund der Garvorgang nicht begonnen wird, werden alle Einstellungen nach 2 Minuten auto-

matisch geloscht.

4.5 MICRO GRILL

Den Drehknopf SELECT “MANUAL FUNC-
TION' (10) drehen, bis auf der ersten Zeile
des Displays die Anzeige ,MiCROGRILL”
erscheint.

TEMPERATURE POWER LEVEL ] .

O _ TWEADIUST O

TENP SET TENP INSIDE POWER

2. Den Drehknopf SELECT ‘MANUAL FUNC-
TION' (10) driicken, um die Betriebsart zu
bestétigen und danach den Drehknopf dre-
hen, um die gewiinschte Garzeit einzustel-
len. Fir die Wahl der Garzeit wird auf die T TR T
nachstehenden Tabellen verwiesen.

TEMPERATURE

O

_ TNEADIUST

WANUA
PR
-

-
SELECT

POWER LEVEL 3

Um die Leistungsstufe der Mikrowellen zu
dndern, driicken mehrmaliges der Taste
POWER LEVEL (9), bis die gewiinschte Lei-
stungsstufe am Display erscheint. Fir die
Wahl der Leistungsstufe wird auf die nach-
stehenden Tabellen verwiesen.

o
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4. Die Taste START (7) driicken, um den Gar-
vorgang zu beginnen. Am Display
erscheint die Anzeige der restlichen Zeit
bis zum Garende.

GOPILER

TEMPERATURE

Q _ TMEADIUST

WANUA,
K NTlg ™

-
SELET

TENP SET TEMR INSIDE POWER

5. Am Ende des Garvorgangs ertdnt ein aku-
.

stisches Signal und am Display erscheint F ot

die Anzeige £M0. Die Tir dffnen und die CUTEN APPETIT
Speisen herausnehmen (am Display
erscheint die Anzeige ,GUTENAPPETIT).

TENR SET TEMR INSIDE POWER

Die eingestellte Leistungsstufe kann auch wahrend des Garvorgangs durch Driicken der Taste POWER LEVEL (9)

gedindert werden.

Der Ablauf des programmierten Garvorgangs kann jederzeit kontrolliert werden, indem die Tir gedffnet, und die

Speisen inspiziert werden.

Auf diese Weise wird die Mikrowellenabgabe und der Betrieb des Herds unterbrochen. Beides wird forigesetzt,

sobald die Tir geschlossen, und die Taste START (7) gedriickt wird.

Wenn der Garvorgang aus irgendeinem Grund unterbrochen werden soll, ohne die Tiir zu 6ffnen, braucht nur die

Taste STOP/CLEAR (6) gedriickt zu werden.

Um den Garvorgang zu beenden, folgendermaBen vorgehen:

- Wenn die Herdtiir offen ist, die Taste STOP/CLEAR (6) ein Mal driicken.

- Wenn die Herdtiir geschlossen ist, und der Garvorgang léuft, die Taste STOP/CLEAR (6) 2 Mal driicken. Am Dis-
play erscheint wieder die Uhrzeitanzeige.

Dieses Modell ist mit einem automatischen Abkihlzyklus ausgestattet, der aktiviert wird, wenn der Herd sehr heif3

ist (z.B. nach langen Garzeiten). Wahrend dieses Zyklus erscheint am Display die Meldung "HERD KUHLT RB". Die

Gebldse, die Innenbeleuchtung und der Drehteller sind in Betrieb (und gehen automatisch aus).

Wenn aus irgendeinem Grund der Garvorgang nicht begonnen wird, werden alle Einstellungen nach 2 Minuten

automatisch gel6scht.

4.6 GRILL

O . O 1. Den Drehknopf SELECT “MANUAL FUNC-
TION' (10) drehen, bis auf der ersten Zeile
des Displays die Anzeige ,GRILL” erscheint.

TEMP SET TEMP INSIDE POVER
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— — 2. Den Drehknopf SELECT ‘MANUAL FUNC-

O wwr, O TION’ (10) dricken, um die Betriebsart
zu bestdtigen und danach den Drehknopf
drehen, um die gewiinschte Garzeit ein-
zustellen. Fiir die Wahl der Garzeit wird e R
auf die nachstehenden Tabellen verwie-
sen.

WANUA;
L NTIgN
-

-
Selec

3. Die Taste START (7) driicken, um den Gar-
vorgang zu beginnen. Am Display
erscheint die Anzeige der restlichen Zeit
bis zum Garende.

;;;;;;

Hinweis: Nach der Hélfte der eingestellten s
Garzeit erscheint die Anzeige ,MCHTVER-

N\ GESSEN. DAS GARGUT ZU  WENDEN BZU.

UMZURDHREN" bis der Offnung der Tir.

TENPERATURE

O _ TMEADIUST

Bei dieser Betriebsart kann man durch
den Drehknopf die Zeit nicht dndern.

4. Am Ende des Garvorgangs ertdnt ein aku-
stisches Signal und am Display erscheint =
die Anzeige end. Die Tir &ffnen und die Ld
Speisen herausnehmen (am Display
erscheint die Anzeige ,GUTENAPPETIT). e e

GUTEN RPPETIT

BEVOR DIE SPEISEN IN DEN HERD GESTELLT WERDEN, MUSS DER GRILL 3 MINUTEN LANG VORGEHEIZT WERDEN.

Der Ablauf des programmierten Garvorgangs kann jederzeit kontrolliert werden, indem die Tiir gedffnet, und die Spei-

sen inspiziert werden.

Auf diese Weise wird der Betrieb des Herds unterbrochen, der fortgesetzt wird, sobald die Tir geschlossen, und die Taste

START (7) gedriickt wird.

Wenn der Garvorgang aus irgendeinem Grund unterbrochen werden soll, ohne die Tiir zu 6ffnen, braucht nur die Taste

STOP/CLEAR (6) gedriickt zu werden.

Um den Garvorgang zu beenden, folgendermaBen vorgehen:

- Wenn die Herdtiir offen ist, die Taste STOP/CLEAR (6) ein Mal driicken.

- Wenn die Herdtiir geschlossen ist, und der Garvorgang lauft, die Taste STOP/CLEAR (6) 2 Mal driicken. Am Display
erscheint wieder die Uhrzeitanzeige.

Dieses Modell ist mit einem automatischen Abkihlzyklus ausgestattet, der aktiviert wird, wenn der Herd sehr heiB ist

(z.B. nach langen Garzeiten). Wéhrend dieses Zyklus erscheint am Display die Meldung "HERD KUHLT AB". Die Gebld-

se, die Innenbeleuchtung und der Drehteller sind in Betrieb (und gehen automatisch aus).

Wenn aus irgendeinem Grund der Garvorgang nicht begonnen wird, werden alle Einstellungen nach 2 Minuten auto-

matisch geloscht.

4.7 RASCHES ERWARMEN

Diese Betriebsart ist sehr nitzlich, um kleine Mengen Speisen oder Getréinke zu erwérmen, oder um einem

bereits beendeten Garvorgang schnell noch ein paar Minuten hinzuzufiigen.

* Die Taste START driicken: der Herd schaltet 30 Sekunden lang bei héchster Leistungsstufe ein. Wenn diese
Taste rasch nacheinander wiederholt gedriickt wird, nimmt die Zeit um je 30 Sekunden zu, bis 3 Minu-
ten.

® Diese Betriebsart wird nur aktiviert, wenn sie innerhalb 1 Minute, nachdem die Speisen in den Herd
gegeben wurden, durchgefihrt wird.
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4.8 TASTE DES PROGRAMMIERBAREN SPEICHERS

Mit dieser Betriebsart kann ein héufig benutzter Garvorgang gespeichert werden (nur in Manualbetrieb).

¢ Wenn die Taste M (2) nach Beendigung eines Garvorgangs Iéinger als 5 Sekunden gedriickt gehalten
wird, wird die soeben beendete Betriebsart gespeichert. Am Display erscheint die Meldung ,5PE/CHER
PROGRAMMIERT"

¢ Um die gespeicherte Betriebsart abzurufen, braucht nur die Taste M fir memo weniger als 3 Sekunden
lan geSrUckt zu werden. Wenn zuvor kein Garvorgang gespeichert wurde, erscheint am Display die
Meldung ,SPEICHER LEER".

® Um einen bereits gespeicherten Garvorgang durch einen neuen zu ersetzen, den oben beschriebenen
Vorgang wiederholen.

Der Speicher bleibt auch wahrend des Stromnetzs.

4.9 TASTE DREHTELLERSTOP

Bei Verwendung von grof3en Behdltern/Gefdf3en (bzw. mit Griffen), die nicht drehen kénnen, kann die Dre-
hung des Drehtellers E|ockiert werden. Dazu die Taste DREHTELLERSTOP (4) driicken. Dies ist nur mdglich,
nacﬁdem eine Garfunktion eingestellt wurde. Die entsprechende Led oben rechts leuchtet auf.

Nachdem die Taste START gedriickt wurde, blinkt die Led weitere 5 Mal, danach leuchtet sie fir die ganze
Daver der eingestellten Zeit auf. Um ausgezeichnete Resultate zu erzielen, miissen die Speisen wéihrend des
Garvorgangs mehrmals umgerihrt/gewendet werden. Solange die Taste DREHTELLERSTOP nicht erneut
gedriickt wird, bleibt die Funktion DREHTELLERSTOP auch fiir den darauffolgenden Garvorgang eingestellt.
In der Betriebsart "Nur Mikrowellen" ist die héchste zuldssige Leistungsstufe 750 W (diese wird bei Betiti-
gung der Taste DREHTELLERSTOP von der elektronischen Regelung automatisch reduziert).

4.10 FUNKTION MINUTENZAHLER

Diese Funktion gestattet, den Timer mit AUSGESCHALTETEM Herd bis 99 Minuten zu benutzen.

* Den Drehknopf SELECT ‘MANUAL FUNCTION’ (10) drehen, bis auf der ersten Zeile des Displays die
Anzeige "MNUTENZAHLER" erscheint.

® Den Drehknopf SELECT ‘MANUAL FUNCTION’ (10) driicken, um die Funktion zu bestétigen und danach
den Drehknopf drehen, um die gewiinschte Garzeit einzustellen. START driicken.

* 5 Minuten und 1 Minute vor Ablauf der eingestellten Zeit ertdnt je ein Summton.

® Am Ende ertdnen drei Summtsne und am Display erscheint die Anzeige END.

4.11 KINDERSICHERUNG
Der Herd ist mit zwei Sicherungen ausgestattet. Die erste verhindert das Verstellen der eingegebenen Gar-
zeiten wéihrend des Garvorgangs, damit die Garzeit nicht versehentlich und auf riskante Weise verléngert
werden kann (die Speisen kénnen verbrennen!).
¢ Die Taste STOP/CLEAR (6) 5 Sekunden lang gedriickt halten.
® Es ertdnt ein kurzer Summion: ein Andern der Garzeiten withrend des Garvorgangs ist nun nicht mehr méglich.
 Um die zuvor aktivierte Sicherung zu deaktivieren, die Taste STOP/CLEAR gec?rijckt halten, bis der Summ-
ton ertont.
Die zweite Sicherung sperrt die Taste START.
* Die Taste START 5 Sekunden lang gedriickt halten.
® Es ertdnt ein kurzer Summton und am Display erscheint die Anzeige @ .
* Um die zuvor aktivierte Sicherung zu deaktivieren, die Taste START gedriickt halten, bis der Summton ertdnt.

4.12 AUFTAUEN: EMPFEHLUNGEN, TIPPS UND ENTSPRECHENDE TABELLE

e Tiefkishlkost in Gefrierbeuteln bzw. Klarsichtfolie oder in handelsiblichen Packungen kénnen direkt in
den Herd gestellt werden, sofern sie keine Metallteile haben (z.B. Béinder oder Verschlisse).

* Bestimmte Nahrungsmittel wie Gemiise und Fisch miissen vor dem Garvorgang nicht vollstindig aufge-
taut werden.

® Speisen mit Saucen, Ragouts und Schmorbraten tauen besser und schneller auf, wenn sie hin und wie-
der umgeriihrt, gewendet und/oder getrennt werden.

e Wahrend des Auftauens verlieren Fleisch, Fisch und Obst Flissigkeit: tauen Sie sie in einer Schale auf.

* Vor dem Einfrieren sollte jedes einzelne Fleischstiick im Gefrierbeutel getrennt werden. Das spart kost-
bare Zeit bei der spéteren Zubereitung.

® Gleich nach dem Auftauen und vor Beginn des Garvorgangs miissen unbedingt die Ruhezeiten einge-
halten werden. Unter Ruhezeit (in Minuten) ist die Zeit zu verstehen, in der man die Speisen ruhen
|&sst, damit sich die Temperatur weiter in ihrem Kern verbreiten kann.
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AUFTAUTABELLE
ART MENGE | FUNKTION ESTUNGSSTUFE, U™ |~ HINWEISE/TIPPS VERWERDENDER, RUHEZEIT
inuten) ROST
FLEISCH
e Braten (Rind, Schwein, 1 kg MICRO | DEFROST | 25 - 28 Keinen 20
Kalb usw.) ) )
* Steaks, Koteletts, 200gr | MICRO |DEFROST| 6-8 |DasFleischnachderHlfe | Keinen 5
Schnitzel der Auftauzeit wenden
« Goulasch 500 gr | MICRO |DEFROST| 14-16 | | Keinen | 10
* Macinato 500 gr | MICRO | DEFROST | 11 - 13 |Siehe Hinweis “4 Keinen 15
250 gr | MICRO |DEFROST| 5-7 Keinen 10
¢ Hamburger 200 gr | MICRO |DEFROST| 7-9 Keinen 10
® Bratwurst 300 gr | MICRO |DEFROST| 9-11 Keinen 10
GEFLUGEL Das Gefliigel nach der Halfte der
¢ Ente, Truthahn 1,5kg MICRO | DEFROST | 35 - 40 | Avfiauzeit wenden. Keinen 20
¢ Ganzes Hahnchen 1,5 kg MICRO | DEFROST | 35 - 40 | Am Ende der Ruhezeit uner Keinen 20
¢ Héhnchen in Stiicken 850 gr | MICRO | DEFROST | 24 - 26 | /fiefendem Wosser waschen,um | Keinen 10
e Hishnerbrust 300 gr | MICRO | DEFROST | 13- 15 |erentueleEikisalezvenfemen. | - Keinen 10
GEMUSE
* Auberginen in Wiirfel 500 gr | MICRO | DEFROST | 16-19 Keinen 5
® Paprika in Stiicken 500 gr | MICRO | DEFROST| 15-18 Keinen 5
¢ Enthiilste Erbsen 500 gr | MICRO |DEFROST| 12-15 Keinen 5
e Artischockenherzen 300 gr | MICRO |DEFROST| 9-11 Keinen 5
« Spargel in Sticken 500 gr | MICRO | DEFROST | 14 - 16 | Undos Aubouen zueicher, | Keinen 5
e Geschnittene griine Bohnen | 500 gr | MICRO | DEFROST | 15 - 18 | dasGemiseobundzy Keinen 5
¢ Ganze Brokkoli 500 gr | MICRO | DEFROST | 15-17 |vmihren. Keinen 5
e Rosenkohl 500 gr | MICRO |DEFROST| 15-17 Keinen 5
e Karotten in Scheiben 500 gr | MICRO | DEFROST | 14-16 Keinen 5
e Blumenkohlréschen 450 gr | MICRO | DEFROST | 13-15 Keinen 5
¢ Gemischtes Gemiise 300 gr | MICRO |DEFROST| 8-10 Keinen 5
e Geschnittener Spinat 300 gr | MICRO |DEFROST| 9-11 Keinen 5
FISCH
® Filet 300 gr | MICRO | DEFROST | @ - 11 | Denfischnoch der Helfe der Keinen 7
* In Stiicken 400 gr | MICRO | DEFROST| 10 - 12 |Acfauzeitvenden. Keinen 7
* Ganze Fische 500 gr | MICRO |DEFROST| 13-15 Keinen 7
¢ Garnelen 400 gr | MICRO | DEFROST| 10-12 Keinen 7
MILCH-/KASEPRODUKTE
® Butter 250 gr | MICRO |DEFROST| 5-7 Autlis oo Matlela Keinen 10
entrernen.
* Kdse 250 gar MICRO DEFROST 6-8 Ki:'[se wird nicht vollstéindig Keinen 15
aufgetaut.
¢ Sahne 200 ml | MICRO | DEFROST| 8-10 Dgejkuhe;heir anolen.Die e Keinen 5
el o
BROT
* 2 mittelgroBe Brotchen | 150 gr | MICRO | DEFROST| 1-2 ' Keinen 3
* 4 mittelgroBe Brotchen | 300 gr | MICRO |DEFROST | 4-6 |poperdededden | ygngn | 3
* Brotscheiben 250 gr | MICRO | DEFROST| 4-6 ' Keinen 3
¢ Vollkornbrotscheiben 250 gr | MICRO |DEFROST| 4-6 Keinen 3
OBST
* Erdbeeren, Plaumen, Kirschen, | 500 gr | MICRO | DEFROST | 12 - 14 |2- 3 Mal umdrehen. Keinen 10
Johannisbeeren, Aprikosen
¢ Himbeeren 300 gr | MICRO |DEFROST| 8-10 |2-3Malumdrehen. Keinen 10
* Brombeeren 250 gr | MICRO |DEFROST| 6-8 |2-3Malumdrehen. Keinen 6

% Diese Angaben eignen sich fir die Durchfﬁhrun%des Auftautests fir Hackfleisch gemdf3 IEC 705, Abschn. 18.3. Das Gefriergut nach
er Hilfte der eingestellten Zeit umdrehen. Das efrierrqut wird direkt auf den Drehteller gelegt. Weitere Angaben auch in Bezug auf

andere Leistungstests gemdf3 IEC 705 sind in der Tabelle von Seite 2 aufgefihrt. 141
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4.13 ERWARMEN: EMPFEHLUNGEN, TIPPS UND ENTSPRECHENDE TABELLE

Das Aufwérmen der Speisen ist eine Funktion, in der lhr Mikrowellenherd all seine Vorteile und seine ganze
Effizienz zeigt. Im Vergleich zu den herkdmmlichen Methoden wird bei Verwendung von Mikrowellen
erheblich Zeit, und folglich auch Strom gespart.

* Die Speisen (vor allem TK-Kost) miissen auf eine Temperatur von mindestens 70°C erwdrmt werden (sie
mijssen heif3 sein!). Die Speisen kénnen nicht sofort verzehrt werden, weil sie zu heif3 sind, aber auf diese
Weise wird ihre komplette Sterilisierung garantiert.

® Beim Erwéirmen von Fertiggerichten oder Tiefkihlkost missen immer folgende Regeln befolgt werden:
- Die Speisen aus Metallbehéltern nehmen.

- Mit (mikrowellengeeigneter) Klarsichtfolie oder Olpapier abdecken: auf diese Weise wird der
natirliche Geschmack der Speisen bewahrt und der Herd bleibt sauberer. Die Speisen kénnen auch
mit einem umgekippten Teller abgedeckt werden.

- Wenn médglich, héufig umrishren oder wenden, um den Erwérmprozess zu beschleunigen und damit
die Speisen gleichméafig erwérmt werden.

- Halten Sie sich an die auf der Packung angegebenen Zeiten; denken Sie aber daran, dass die
angegebenen Zeiten unter Umstéinden erhoht werden missen.

o Tiefkishlkost muss vor dem Erwdrmen aufgetaut werden. Je niedriger die anféngliche Temperatur der
Speisen ist, desto langer dauert das Erwérmen.

ERWARMTABELLE
DAUER

ART MENGE | FUNKTION | LEISTUNGSSTUFH (Minuten) HINWEISE/TIPPS
ERWEICHEN VON
SPEISEN
¢ Schokolade/Glasur 100 gr MICRO 450 4-5 Auf einen Teller geben. Die Glasur 1 Mal umrihren.
* Butter 50-70gr | MICRO 900  [0.10"-0'.15"
SPEISEN VON KUHLSCHRANKTEMPERATUR (ANFANGL. TEMP. 5/8°C) AUF 20/30°C
¢ Joghurt 125 gr MICRO 900 0°.15"-0".20" |Metallfolie abziehen.

o Milchflasche 240 gr MICRO 0".30"-0".35" | Die Milchflasche ohne Sauger erwéirmen und sofort nach dem
Erwérmen gut schiitteln, um die Temperatur gleichméBig zu
verteilen. Die Temperatur des Inhalts vor Verabreichung
kontrollieren. Wenn die Milch Raumtemperatur hat, die angegebene
Zeit etwass verkiirzen. Bei Verwendung von Milchpulver gut umriihren, da
Pulverriickstinde Feuer fangen kénnten. Nur sfefiﬁs‘i]ene Milch verwenden.

FERTIGGERICHTE VON KUHLSCHRANKTEMPERATUR (ANFANGL. TEMP. 5/8°C) AUF 70°C

* Packungen fertige Lasagne | 400 gr MICRO 900 3-5 Darunter  sind handelsibliche ~ Packungen  von
oder gefillte Teigwaren Fertiggerichten jeder Art zu verstehen, die auf eine

 Packungen Fleisch mit 400 gr MICRO " 3-5 Temperatur von 70°C erwdrmt werden. Die Speisen aus
Reis und/oder Gemiise eventuellen Metallbehdltern nehmen und direkt auf dem

¢ Packungen Fisch 300 gr MICRO 4 2-4 Serviergeschirr erwdrmen. Fir ausgezeichnete Resultate
und/oder Gemiise mijssen die Speisen immer abgedeckt sein.

o Gericht mit Fleisch 400 gr MICRO \ 4-6 Darunter sind Portionen von Fertiggerichten jeder Art
und/oder Gemiise 4-6 zu verstehen, die auf eine Temperatur von 70°C

* Gericht mit Teigwaren, 400 gr MICRO “ erwarmt werden. Die Speisen werden immer direkt
Cannelloni oder Lasagne auf das Serviergeschirr gelegt und mit Klarsichtfolie

o Gericht mit Fisch 300 gr MICRO y 3-5 oder einem umgekippten Teller abgedeckt.
und/oder Reis
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ERWARMTABELLE
ART MENGE | FUNKTION [EiSTUNGssTUFe|  DAVER HINWEISE/TIPPS
(Minuten)
ERWARMEN/GAREN VON TIEFKUHLKOST (ANFANGLICHE TEMPERATUR -18/-20°C)
* Packung fertige Lasagne 400 gr MICRO 900 5-7  |Darunter sind Packungen von TK-Fertiggerichten jeder Art zu
oder ge! efillte Telgwaren verstehen, die direkt in ihrer Puckung auf eine Temperatur von
] Puckung Fleisch mit Reis 400 gr MICRO “ 4-6 70°C erwarmt werden. Wenn der Behdlter aus Metall ist,
und/oder Gemiise werden die Speisen direkt auf das Serviergeschirr gelegt und
o POCI(UI‘Ig Fisch und/oder 300 gr MICRO " 2-4 die Erwéirmzeiten um ein paar Minuten erhoht.
Gemiise
L4 Packung Fisch und/oder 300 gr MICRO “ 6-8 Die ungekochten Speisen aus der Packung nehmen, in einen
Rohkosfgemiise mikrowellengeeigneten Behdilter geben und abdecken.
e Gericht mit Fleisch 400 gr MICRO u 5-7 Darunter sind Portionen von TK-Fertiggerichten jeder Art zu
und/oder Gemijse verstehen,Fdie auf eine Temperz:lt(\jr von 70°C ervlziiml\t werder:;I
. Py Die eingefrorenen Speisen auf das Serviergeschirr legen un:
* Gericht m'_t Teigwaren, 400 gr MICRO “ 6-8 mit einegm anderen upmgekippren Teller odegr Pyrex cl?decken.
Cannelloni oder Lasagne Vergewissern Sie sich, dass die Speisen auch im Kern gut warm
* Gericht mit Fisch und/oder Reis 300 ar MICRO u 3-5 sind. Speisen méglichst umriihren.
GETRANKE VON KUHLSCHRANKTEMPERATUR (ANFANGL. TEMP. 5/8°C) AUF 70°C
¢ 1 Tasse Wasser 180 cc MICRO 900 130" - 2 | Alle Getréinke werden nach Erwéirmen umgerihrt, damit die
¢ 1 Tasse Milch 150 cc MICRO “ 115" - 145" | Temperatur  gleichmaBig verteilt wird. Fleischbrihe sollte
¢ 1 Tasse Kaffee 100 cc MICRO “ 115" - 145" | mdglichst mit einem umgekippten Teller abgedeckt werden.
¢ 1 Teller Fleischbrishe 300 cc MICRO . 3-4
GETRANKE VON RAUMTEMPERATUR (20/30°C) AUF 70°C CA.
e 1 Tasse Wasser 180 cc MICRO 900 1715" - 145" | Alle Getréinke werden nach Erwérmen umgerihrt, damit die
o 1 Tasse Milch 150 cc MICRO “ 1-1°.30" |Temperatur gleichmaBig verteilt wird. Fleischbrihe sollte
o ] Tasse Kaffee 100 cc MICRO “ 0'.45" - 1.15" | mbglichst mit einem umgekippten Teller abgedeckt werden.
¢ 1 Teller Fleischbriihe 300 cc MICRO ! 2-3

4.14 ZUBEREITUNG VON VORSPEISEN, ERSTEN GANGEN: EMPFEHLUNGEN, TIPPS UND ZEITTABELLE

Aufgrund der geringen Verdampfung im Mikrowellenherd brauchen Suppen jeder Art weniger Flissigkeit.
Salz erst am Ende der Garzeit oder wihrend der Ruhezeit hinzufiigen, weil es Flissigkeit zieht.

Es stimmt zwar, dass die Garzeit von Reis (und auch Teigwaren) im Mikrowellenherd nahezu dieselbe ist
wie mit der herkdmmlichen Garmethode. Die Zubereitung von Risotto im Mikrowellenherd hat jedoch den
Vorteil, dass man nicht stéindig umrihren muss (es geniigt 2 — 3 Mal).

U
ART MENGE |FUNKTION [IESTUNGSSTUFE TENPERATUR| DA UER HINWEISE/TIPPS VERWENDENDER
Minuten) ROST
[ quugne 1100 ar MICRO + 900 8 Mit rohen Telgworen emehe Zelten Wenn Niedriger
MICROGRILL + die Teigwaren vorgekocht sind, gi{enugen 8
900 8 Minuten Kombigaren MICROGRILI
* Gnocchi alla roman Nicht Gbereinander legen. iedri
(Uberfmckene Grielﬁldiiﬂgnen) 600 gr | MICROGRILL 900 12 icht Ubereinander legen Niedriger
eMakkaroniauflauf 1500 gr | MICROGRILL 900 8 Die Teigwaren vorher separat abkochen. Niedriger
o Risotto 300gr. | MICRO 900 12-15 | Die Zutgten dlle zusammen in einen|  Keiner
Reis m|krowe||engee|%neten Behoher geben
und mit Klarsichtfolie abdecken Lr
300 g Reis 750 g Fleischbrihe,
Mikrowellen au héchster
Leistungsstufe, ca. 12-15 Minuten).
e Pizza 600 gr FAN 200°C 30 Die Pizza auf dem Boden einer Niedriger
Kuchenform oder mit Backpapier direkt
auf dem Rost backen (den Herd vorheizen)
* Quiche Lorraine frisch 800 gr FAN 160°C | 40 Eg:ﬁeslggnngbrm verwenden (den Herd| Njiedriger
* Quiche Lorraine fiefgekihlt | 550gr | FAN 190°C | 45| Fen by o™ o9 Niedriger
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4.15 ZUBEREITUNG VON FLEISCHGERICHTEN: EMPFEHLUNGEN, TIPPS UND ZEITTABELLE

- Die Garzeit hiingt eng von Gréfle und Gleichméfigkeit der Speisen ab: Schaschlik ist schneller gar als
Braten, weil es aus kleineren und gleichméfigeren Fleischstiickchen besteht.

- Es empfiehlt sich, am Anfang der Garzeit /> Glas Wasser hinzuzufiigen, damit Braten, Héhnchen und
Fleischspief3e weich und zart bleiben.

DAUER Il
ART MENGE |FUNKTION | LEISTUNGSSTUFE [TEMPERATUR Minuten! HINWEISE/TIPPS VERWERE‘I)ETENDER
*Braten (Schwein, Rind) 1Kg. [MCROFAN| 450 [ 190 °C | 35-40 | fncr deven Fttond osen, comitesnich 2| Niedkiger
* Hackbraten 800 |MICROFAN| 450 | 180 °C | 22-25 |30 g Riuderhackleich mit fier, Schinken,| Niedriger
WeiBwein hinzufiigen.
® Hackbraten 900 MICRO 700 - 20 | Siche Hinweise (%) Keiner
* Ganzes Hahnchen 12kg [MICROFAN| 700 | 190°C| 40 | Siche Hinweise (% %) Niedriger
L4 Hahnchen in Siiicken 850 MICRO FAN 700 190 °C 25 Wahrend des Garvorgangs 1 Mal umriihren. Niedriger
L4 SChGSChIik 600 MICRO FAN 450 180 °C | 17-20 | GNach der Halfte der Garzeit wenden. Niedriger
¢ Goulasch 1,5 kg MICRO 900 - 30-35 | Unbedeckt garen und 2-3 Mal umrishren. Keiner
¢ Hishnerbrust 500 MICRO 700 - 10-15 | Nach der Halfte der Garzeit wenden. Keiner
reriscaldare i grill per 3 minuti. Girart
® KG“)S' oder Schwelnekote|e|| 3 Stk GR”.L - - 16-1 8 ;:ﬁsc:oﬁ%rz, d%fo 5Ee 3|a resifs'enGzao ;riﬁ Hoher
irraggia solo dalla parte alta del forno.
* Bratwiirste 3 Stk. GRILL - [ 1012 B Grll 3 Minven vorheizen, Ngch derl  Hoher
eizelement s Grils nur von Oben warmt,
en Gril] 3 Minuten vorheizen. Nach der|
° Hamburger 3 ka GRILL - - 10-12 Iﬁaﬂ:fq dlell'I dgs\uéz:?i's ngpﬁ[&j’\oeg\én'\‘ggrm?us Hoher

¥  Diese Angaben eignen sich fir die Durchfihrung des Gartests fiir Hackfleisch gemaB IEC 705, Abschn. 17.3, Test C. Den Behdlter mit Klarsichtfolie abdecken.
Weitere Angaben auch in Bezug auf andere Leistungstests gemaB IEC 705 sind in der Tabelle von Seite 2 aufgefiihrt.

% % Diese Angaben eignen sich fir die Durchfilhrung des Gartests gemaB IEC 705, Abschn. 17.3, Test F. Weitere Angaben auch in Bezug auf andere
Leistungstests geméB IEC 705 sind in der Tabelle von Seite 2 aufgefiihrt.

4.16 ZUBEREITUNG VON FISCHGERICHTEN: EMPFEHLUNGEN, TIPPS UND ZEITTABELLE

Fisch ist sehr schnell gar und es werden ausgezeichnete Resultate erzielt. Etwas Butter oder Ol hinzufigen
(oder ohne Fett garen). Mit Klarsichtfolie abdecken. Wenn der Fisch eine Haut hat, die Haut einschneiden.
Filets in gleichmdBigen Absténden verteilen. Vom Garen von paniertem Fisch wird abgeraten.

ART MENGE |FUNKTION (LEISTUNGSSTUFE| TEMPERATUR 3?::::‘) HINWEISE/TIPPS VERWERngg[mDER
oFilets 300 gr | MICRO 700 - 5-7 | Mit Klarsichtfolie abdecken. Keiner

* Scheiben 300gr | MICRO 700 - 7-9 | Mit Klarsichtfolie abdecken. Keiner

® Ganzer Fisch 500gr | MICRO 700 - 8-10 | Mit Klarsichtfolie abdecken. Keiner

* Ganzer Fisch 250 gr | MICRO 700 - 5-7 | MitKlarsichtfolie abdecken. Keiner

o Fischstiicke 400 gr | MICRO 700 - 7-9 | MitKlarsichtfolie abdecken. Keiner
 Garnelen 500 gr | MICRO 700 ; 7.9 | Mit Klarsichtfolie cbdecken. Keiner
FichawdomOn | €0 | 50 |oesrost| 190C| 0 |Qimiteitninny, | Nedior

4.17 ZUBEREITUNG VON BEILAGEN UND GEMUSE: EMPFEHLUNGEN, TIPPS UND ZEITTABELLE

Im Mikrowellenherd gegartes Gemiise bewahrt Farbe und Néhrwert besser als mit der herkdmmlichen
Garmethode. Vor Garbeginn Gemise gut waschen. Grofle Gemiisesorten in gleichmédflige Stiicke
schneiden. Pro 500 g Gemiise ca. 5 L'c'»ﬂe| Wasser hinzufigen (fasrige Gemiisesorten brcuc%en mehr
Wasser. Gemiise muss immer mit Klarsichtfolie abgedeckt werden. Mindestens ein Mal nach der Halfte der
Garzeit umrihren und erst am Schluss wenig salzen.
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DAUER 2
ART MENGE | FUNKTION (LEISTUNGSSTUFE |TEMPERATUR (Minuten HINWEISE/TIPPS VERWﬁ.gIS)TENDR
o Spargel 500 gr. MICRO 900 - 8-9  [In2 cm groBe Stiicke schneiden und abdecken | Keiner
o Artischocken 300 ar. MICRO 900 - TO-TT |stil abschneiden und abdecken Keiner
© Griine Bohnen 500 gr. MICRO 900 - 10-11 |In Stiicke schneiden und abdecken Keiner
® Brokkoli 500 qr. MICRO 900 - 6-7 Die einzelnen "Réschen” teilen und abdecken Keiner
® Rosenkohl 500 gr. MICRO 900 - 6-7 | Ganz lassen und abdecken Keiner
* WeiBkohl 500 gr. MICRO 900 - 6-7 | Ganz lassen und abdecken Keiner
* Rotkraut 500 gr. MICRO 900 - 6-7 | Ganz lassen und abdecken Keiner
¢ Karotten 500 gr. MICRO 900 - 8-9 In gleich grofle Stiicke schneiden und abdecken Keiner
eBlumenkohl 500 gr. MICRO 900 - 10-11 |Die Spitzen teilen und abdecken Keiner
© Blumenkohl mit 1000 ar. MICRO + 900 - 7 Garzeiten fiir rqhen B|umepkoh\. Fiir vorgekochten Niedriger
Béchamelsauce MICRO GRILL 900 _ 10 Blumenkohl geniigen 10 Minuten MICROGRILL
o Sellerie 500 qr. MICRO 900 - 6-7 In Stiicke teilen und abdecken Keiner
* Aubergine MICRO 900 - 5-6 | Wirfeln und abdecken Keiner
L] Gegrillte Aubergine 4 Scheiben GRILL - - 9-11 [Nach der Hélfte der Garzeit umrishren Hoher
¢ Auberginenauflauf 1300 gr. | MCROGRIL 900 - 7-9 | Die Auberginen werden vorher frittiert Niedriger
("alla parmigiana") oder gegrillt.
¢ Lauch 500 gr. MICRO 900 - 5-6 | Ganz lassen und abdecken. Keiner
. Champignons 500 ar. MICRO 900 - 5-6 | Ganz lassen und abdecken. Kein Wasser Keiner
hinzufigen.
 Zwiebeln 250 ar. MICRO 900 - 4-5 |Ganze, E!eich 'groBe Kartoffeln. Kein Keiner
Wasser hinzufigen.
. Spinut 300 gr. MICRO 900 - 5-6 Waschen, gut dbtropfen lassen und Keiner
abdecken.
¢ Erbsen 500 gr. MICRO 900 - 9-10 | Abdecken. Keiner
o Fenchel 500 gr. MICRO 900 - 11-12 | Vierteln und abdecken Keiner
¢ Uberbackene Tomaten 800 gr. | MCROGRIL 450 - 9-11 | Méglichst gleich grof3 Bassa
*Paprika 500 gr. MICRO 900 - 8-9  |In Stiicke schneiden und abdecken Keiner
'GegrﬂTte Paprlka 4 Viertel GRIIL - - 9-11 Nach der Halfte der Garzeit umrihren Hoher
* Gefillte Paprika 1400 gr. | MICRO + 900 - 8 [ Vorzugsweise flache breite Niedriger
MICRO GRILL 900 - 9
o Kartoffeln 500 gr. MICRO 900 - 7-8  |In gleich groBe Stiicke schneiden und abdecken|  Keiner
* Rostkartoffeln (frisch] 500 gr. | MICROFAN 450 [ 190°C [ 25-30 [2-3 Mal umrishren Niedriger
o Réstkartoffeln (eingefroren) | 900 gr. | MICRO FAN 450 [ 200°C | 35-40 |2-3 Mal umrishren Niedriger
* Kartoffelgratin 1100 gr. insg. | MICRO FAN 700 [ 190°C| 20 |Siehe Hinweis (%) Niedriger
o Zucchini 500 gr. | MICRO 900 - -7 | Genzlassen und cbdecken. Keiner

% Diese Angaben eignen sich fir die Durchfilhrung der Gartests in Kombibetrieb gem&B Normenentwurf (3. Ausgabe der
IEC 705), enthalten im Dokument IEC 53H/69/CD. Weitere Angaben auch in Bezug auf andere Leistungstests gemdB der
Norm IEC 705 sind in der Tabelle von Seite 2 aufgefiihrt.

Anmerkung: Die in der Tabelle aufgefihrten Garzeiten dienen rein zur Veranschaulichung und hdnﬂ(en von Gewicht,
Ausgangstemperatur des Nahrungsmittels, und beim Gemiise auch von dessen Konsistenz und Struktur ab.

4.18 ZUBEREITUNG KUCHEN UND TORTEN: EMPFEHLUNGEN, TIPPS UND ZEITTABELLE
Zum Backen aller Arten von Kuchen muss DER HERD VORGEHEIZT WERDEN. Siehe Abschnitt 4.4

DAUER U

ART MENGE | FUNKTION | LEISTUNGSSTUFE| TEMPERATUR (Minuten) HINWEISE/TIPPS VB(WERE%NDER
® Nusskuchen 1100 gr | MICROFAN | DEFROST | 170 °C | 25-30Q |In der mitgelieferten Auflaufform backen | Niedriger
o Kasekuchen 1500 gr | MICRO FAN 450 | 160 °C | 35-40 [In der mitgelieferten Auflaufform backen | Niedriger
_¢ Marmelladekuchen 700 gr FAN - 160 °C | 40 [Kuchenform aus Metall verwenden Niedriger
 Plumcake 950 gr FAN - 160 °C| 90  [Rechteckige Backform verwenden Niedriger
o Biskuit 700 gr. FAN - 160 °C 40  |Kuchenform aus Metall verwenden Niedriqer
* Nusstorte 650 gr. FAN - 160 °C | 40 [Kuchenform aus Metall verwenden Niedriger
* Egg custard 750 gr | MICRO 900 - 16 |* Keiner

* Sponge cake 475gr | MICRO 900 = 6 |* Niedriger
* Sponge cake 710 gr | MICROFAN [ DEFROST | 170°C | 30 [** Niedriger

* Diese Angaben eignen sich fir die Durchfilhrung der Gartests gemaB IEC 705, Abschn. 17.3, respektive Test A und Test B. Weitere
Angaben auch in Bezug auf andere Leistungstests gemaB der Norm IEC 705 sind in der Tabelle von Seite 2 aufgefihrt.
*% Diese Angaben eignen sich fir die Durchfihrung des Gartests E in Kombibetrieb gem&B Normenentwurf (3. Ausgabe der IEC 705),
enthalten im Dokument IEC 53H/69/CD. Der Herd muss in Betriebsart NUR FAN mit eingestelltem niedrigem Rost vorgeheizt werden.
Weitere Angaben auch in Bezug auf andere Leistungstests gemdB der Norm IEC 705 sind in der Tabelle von Seite 2 aufgefihrt.
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PIZZA

Zutaten: 500 g Pizzateig, 1 Mozzarella, 1 Dose geschélte Tomaten, Oregano, 50 g gekochter Schinken,
Salz.

Zubereitung: Den niedrigen Rost in den Herd stellen und (in FAN) auf 200°C vorheizen. In der Zwischenzeit
den Teig sehr diinn ausrollen und auf eine runde Platte legen (z.B. auf den Boden einer Kuchenform). Mit
den Tomaten, der in Wiirfel geschnittenen Mozzarella und Schinkenscheiben belegen. Mit etwas Oregano
und einer Prise Salz wiirzen; in den Herd geben und 30 Minuten backen.

Im Automatikbetrieb die Kategorie "FRISCHE PIZZA" einstellen. Auch in diesem Fall wird der niedrige Rost
benutzt, aber der Herd braucht nicht vorgeheizt zu werden.

QUICHE LORRAINE
Zutaten fir den Teig: 200 g Mehl, 100 g Butter, 1 Prise Salz, ca. ein Glas Wasser.
Zutaten fir die Fillung: 180 g Réucherspeck, '/« | Milch, 3 Eier, 150 g frische Sahne, Salz, Pfeffer, Mus-

katnuss.

Zubereitung: Mehl, Salz und Butter verkneten, Wasser hinzufiigen und eine Teigkugel formen. Teig 30
Minuten ruhen lassen. Den in Wiirfel geschnittenen Réucherspeck in eine Pyrexform geben und in der
Betriebsart MICRO bei hachster Leistungsstufe in anderthalb Minuten bréunen, dann abtropfen lassen und
beiseite stellen. In der Zwischenzeit den niedrigen Rost in den Herd stellen und in FAN auf 160°C vorhei-
zen.

Den Teig ausrollen und eine zuvor gefettete und mit Mehl bestreute Springform damit auslegen. Separat die
Eier schaumig schlagen, Milch, Sahne, Salz, Pleffer und etwas Muskatnuss hinzufiigen. Den Speck auf dem
Teig verteilen und mit der Creme bedecken. In den Herd stellen und 40 Minuten backen.

Im Automatikbetrieb die Kategorie "QUICHE FRISCH" einstellen. Auch in diesem Fall wird der niedrige Rost

benutzt, aber der Herd braucht nicht vorgeheizt zu werden.

146



D

24-01-2003 8:48 Pagina 147 j\%

KAPITEL 5: REZEPTE

LASAGNE

Zutaten: 9 Eier-Teigplatten, '/ Liter Béchamelsauce, 500 g Ragout alla Bolognese, 50 g geriebener Par-
mesankése

Zubereitung: Etwas Béchamelsauce auf den Boden einer Pyrexform geben. Eine Schicht Teigwaren darauf
legen, mit einer diinnen Schicht Béchamelsauce und Ragout bedecken und mit Parmesankése bestreuen. 3
Schichten Teigwaren in die Form geben, zuletzt Béchamelsauce und Ragout. Das Ganze mit Parmesankd-
se bestreuen.

Die Pyrexform auf dem niedrigen Rost in den Herd stellen und das Ganze zuerst in Betriebsart MICRO (900
W) 8 Minuten, dann in Betriebsart MICRO GRILL mit Mikrowellen auf héchster Leistungsstufe fiir weitere 8
Minuten tberbacken, bzw. so lange, bis sich die gewiinschte Kruste gebildet hat.

Wenn die Lasagne-Teigplatten vorgekocht sind, wird das Ganze in Betriebsart MICRO GRILL mit Mikro-
wellen auf héchster Leistungsstufe 8 Minuten iiberbacken.

Im Automatikbetrieb die Kategorie "NUDELAUFLAUF, FRISCH" einstellen. Die Teigplatten der Lasagne wer-
den immer vorgekocht und die Pyrexform wird auf den niedrigen Rost gestellt.

CRESPELLE ALLA FIORENTINA (Gefiillte Crepes auf florentinische Art)

Zutaten fir die Fillung: 200 g TK-Spinat, 250 g Quark, 1 Ei, Salz und Parmesankése
Zutaten fiir die Crespelle: 2 Eier, 100 g Mehl, 25 g Margarine, 250 g Milch, Salz.
Zutaten fir Sauce: '/2 | Béchamelsauce, Tomatenpiree, Parmesankése.

Zubereitung: Den Spinat in der Pyrexform mit Klarsichtfolie bedeckt in Betriebsart nur MICRO bei 900 W
in 11 Minuten garen. Fir die Zubereitung der Fillung den Spinat ausdriicken, klein schneiden und mit den
restlichen Zutaten vermischen. Die Crepes zubereiten: in einer Schiissel alle Zutaten schaumig schlagen und
auf einer nicht haftenden, gefetteten Form im Herd in Betriebsart FAN bei 210°C backen.

Die Crepes fillen. Mit der Béchamelsauce in die Auflaufform legen, etwas Tomatenpiiree dazugeben (ein
paar Loffel geniigen) und mit Parmesankéise bestreuen. Im Herd auf dem niedrigen Rost in Betriebsart
COMBI GRILL mit Mikrowellen auf 450 W fisr 8-10 Minuten iiberbacken, d.h. bis sich eine knusprige Kru-
ste gebildet hat.

Im Automatikbetrieb die Kategorie "NUDELAUFLAUF, FRISCH" einstellen. Die Pyrexform wird auf den nied-
rigen Rost gestellt.
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KAPITEL 5: REZEPTE

BRATHAHNCHEN
Zutaten: 1 Héhnchen & 1200 g, '/2 Glas Wasser, Salz und Pfeffer.

Zubereitung: Das Héhnchen gut séubern und mit einer Gabel mehrmals einstechen, damit das Fett her-
austropfen kann. In eine Pyrexform legen, Wasser hinzugeben, salzen, pfeffern, und das Ganze auf dem
niedrigen Rost in den Herd stellen. In Betriebsart MICRO FAN mit Mikrowellen bei 700 W und Temperatur
190°C in 40 Minuten garen. Nach ca. 25-30 Minuten umdrehen.

Im Automatikbetrieb die Kategorie "GEFLUGEL, BRATEN AM STUCK" einstellen. Auch in diesem Fall wird
die Auflaufform auf den niedrigen Rost gestellt.

SCHWEINEBRATEN
Zutaten: 1 kg Schweinefleisch, '/2 Glas Wasser, Salz, Pfeffer.

Zubereitung: Das Fleisch in einen Behdlter legen, Wasser hinzufigen, salzen, pfeffern. Auf dem niedrigen
Rost in den Herd stellen und in Betriebsart MICRO FAN mit Mikrowellen bei 450 W und Temperatur 190°C
in 35-40 Minuten garen. Nach ca. 25-30 Minuten umdrehen.

Im Automatikbetrieb die Kategorie "FLEISCH, BRATEN" einstellen. Auch in diesem Fall wird die Auflaufform
auf den niedrigen Rost gestellt.

GOULASCH
Zutaten: 500 g Rindfleisch, 500 g Zwiebel, 200 g geschélte Tomaten, 30 g Mehl, 400 ml Wasser

Zubereitung: Die Zwiebel in Scheiben, und separat das Fleisch in Wirfel schneiden. Das Ganze in eine
Pyrexform mit hohem Rand geben und bedeckt 15 Minuten in Betriebsart MICRO bei héchster Leistungs-
stufe garen. Dann die restlichen Zutaten hinzufiigen und ebenfalls in Betriebsart MICRO bei héchster Lei-
stungsstufe weitere 20 Minuten unbedeckt garen. 2-3 Mal umriihren.

Im Automatikbetrieb die Kategorie "GOULASCH, SCHMOREN" einstellen. In diesem Fall wird die Auflauf-

form auf den niedrigen Rost gestellt.
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FORELLE MIT OLIVEN

Zutaten: 1 Forelle & 500 g, 50 g entkernte schwarze Oliven, gehackte Pefersilie, Salz und Pfeffer

Zubereitung: Die Forelle putzen und waschen und in den mikrowellengeeigneten Behdlter legen. Mit Peter-
silie und Oliven wiirzen, salzen, pfeffern und mit Klarsichtfolie abdecken. Direkt auf den Drehteller stellen
und in Betriebsart MICRO bei 700W 8-10 Minuten garen.

Im Automatikbetrieb die Kategorie "FRISCHER FISCH, DUNSTEN" einstellen. In diesem Fall wird die Auf-
laufform auf den niedrigen Rost gestellt.

UBERBACKENER LACHS
Zutaten: 400 g Lachs (2 Scheiben), 1 Glas Milch, 50 g Butter, Salz

Zubereitung: Die Lachsscheiben in eine Pyrexform geben, ein paar Butterflsckchen darauf legen, salzen,
und Milch dazugeben. Direkt auf den niedrigen Rost stellen und in Betriebsart MICRO GRILL mit Mikrowel-
len bei 450W 10-12 Minuten garen.

Im Automatikbetrieb die Kategorie "FISCH, UBERBACKEN" einstellen. Auch in diesem Fall wird die Auf-

laufform auf den niedrigen Rost gestellt.

UBERBACKENER BLUMENKOHL

Zutaten: 400 g Blumenkohl, 500 g Béchamelsauce, 50 g gekochter Schinken, aufgeschnitten, 50 g gerie-
bener Kése

Zubereitung: Den in "Réschen" geschnittenen Blumenkohl mit einem Glas Wasser in eine ofenfeste Form
geberl. Mit Klarsichtfolie bedecken und auf dem niedrigen Rost in den Herd stellen. Das Rezept FRISCHES
GEMUSE DUNSTEN einstellen und garen. Etwas Béchamelsauce in eine Pyrexform geben.

Dann den zuvor gegarten (in Réschen geteilten) Blumenkohl hineinlegen, zuerst mit dem gekochten Schin-
ken, dann mit der restlichen Béchamelsauce, und zum Schluss mit dem geriebenen Kése bedecken.

Das Ganze auf den niedrigen Rost stellen und in Betriebsart MICRO GRILL mit Mikrowellen bei hochster Lei-
stungsstufe 10 Minuten Gberbacken, bzw. bis sich eine knusprige Kruste gebildet hat.

Im Automatikbetrieb die Kategorie "FRISCHES GEMUSE, UBERBACKEN" einstellen. Auch in diesem Fall
wird die Auflaufform auf den niedrigen Rost gestellt.
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KAPITEL 5: REZEPTE

JACKET POTATO
Zutaten: 400 g Kartoffeln (Nr. 2)

Zubereitung: Die gut gewaschenen Kartoffeln mit einer Gabel einstechen und direkt auf den Drehteller
legen.

In Betriebsart MICRO mit héchster Leistungsstufe je nach Kartoffelsorte 10-15 Minuten garen. Die Kartof-
feln halbieren, mit Butter und Zutaten nach Belieben garnieren und servieren.

Im Automatikbetrieb die Kategorie "KARTOFFELN 2 PELLKARTOFFELN" einstellen. Auch in diesem Fall wird
die Auflaufform auf den niedrigen Rost gestellt.

PLUM CAKE

Zutaten: 250 g Butter, 250 g Zucker, 3 ganze Eier + 2 Eigelbe, 250 g Mehl, 80 g Rosinen, 30 ml Rum,
eine Prise Salz

Zubereitung: Den Herd mit dem niedrigen Rost in Betriebsart FAN auf 160°C vorheizen. Die Butter (die
mindestens 1 Stunde vorher aus dem Kihlschrank genommen wurde) mit dem Zucker schaumig schlagen,
bis eine weif3e cremige Masse entsteht. Nach und nach die Eier dazugeben, dann langsam das Mehl und
die Prise Salz einrieseln lassen.

Danach den Rum und die (zuvor in warmem Wasser gewaschenen) Rosinen unterheben. Die Masse in eine
mit Alufolie ausgelegte Kastenform geben. Auf den niedrigen Rost stellen und 90 Minuten backen. Vor dem
Entformen gut abkihlen lassen.

HINWEIS: Die Rosinen nach dem Waschen gut ausdriicken und mit Mehl bestéuben, damit sie wéhrend
des Backens nicht auf den Kuchenboden sinken.

Im Automatikbetrieb die Kategorie "KUCHEN, LANGE BACKZEIT" einstellen. Auch in diesem Fall wird die

Auflaufform auf den niedrigen Rost gestellt, aber der Herd braucht nicht vorgeheizt zu werden.

MARMELADEKUCHEN
Zutaten: 250 g Mehl. 110 g Zucker, 125 g Butter, 1 ganzes Ei + 1 Eigelb, 1 Prise Salz, 200 g Marmalade

Zubereitung: Den Herd in Betriebsart UMLUFT mit niedrigem Rost auf 160°C vorheizen. In einer Kiichen-
maschine alle obigen Zutaten (aufler der Marmelade) mischen. Ca. '/ des Teiges fiir die Dekoration bei-
seite stellen.

Den restlichen Teig ausrollen und eine zuvor gefettete und mit Mehl bestreute Springform damit auslegen.

Mit der Marmelade bestreichen und mit einem Teiggitter aus dem restlichen Teig dekorieren. Den Kuchen
auf den Rost stellen und 40 Minuten backen.

Im Automatikbetrieb die Kategorie "KUCHEN, KURZE BACKZEIT" einstellen. Auch in diesem Fall wird die

Auflaufform auf den niedrigen Rost gestellt, aber der Herd braucht nicht vorgeheizt zu werden.
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KAPITEL 6: WARTUNG UND REINIGUNG

6.1 REINIGUNG

Vor Beginn jeder Wartungs- bzw. Reinigungsarbeit stets den Netzstecker ziehen und abwarten, bis das
Gerdt abgekihlt ist.

Der Innenraum lhres Mikrowellengeréites 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.
Feftspritzern.

Verwenden Sie zur Reinigung des Gerdteciuferen keine Scheuermittel,
Metallwolle oder spitzen Metallgegenstiinde. Achten Sie des Weiteren
darauf,

dass kein Wasser bzw. Flissigreiniger in die Abluft- und Dampfabzugs-
schlitze an der Geréteoberseite eindringt.

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

Um das perfekte Schliefen zu gewdhrleisten, die Innenseite der Tir stets
sauber halten und darauf achten, dass Schmutz und Nahrungsmittelreste
nicht zwischen der Tir und der Gerétefront eingeklemmt sind.

)
000
05000
o220
05090
°c0

E

Die Zuluftéffnungen auf der Riickseite des Gerdtes regelmdBig reini- %
gen, damit sie mit der Zeit nicht durch Staub und Schmutzablagerun-
gen verstopfen.

Von Zeit zu Zeit sollten auch der Drehteller (H) und die entsprechende Halterung (I) zur Reinigung heraus-
genommen und der Boden des Mikrowellengerdtes gereinigt werden.

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

Den Drehteller nach langerem Erhitzen nicht in kaltes Wasser tauchen, durch den hohen Temperatur-
schock wiirde er brechen.

Der Motor des Drehtellers ist versiegelt. Achten Sie bei der Reinigung des Gerétebodens dennoch darauf,
dass kein Wasser unter den Drehtellerstift (D) des Drehtellers eindringt.
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KAPITEL 6: WARTUNG UND REINIGUNG

6.2 WARTUNG

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 Gerdt funktioniert nicht

Kondenswasser auf der Kochfléche, im
Gerdteinneren oder in Tirndhe

Funkenbildung im Gerdt

Das Essen erwarmt sich nicht oder gart
nicht ausreichend

Das Essen verbrennt

Das Essen gart nicht gleichméBig

Am Display erscheint die Meldung "FAIL"

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, dass der Dampf, der sich im Gerdteinneren
bildet, austritt und sich als Kondenswasser im
Innenraum, auf der Kochflache oder am Tirrahmen
absetzt.

Bei den automatischen Betriebsarten und bei den Mikrowellen-
und Kombibetriebsarten "MICRO", "MICRO FAN", MICRO
GRILL" das Geréit nicht ohne Nahrungsmittel betreiben.
Verwenden Sie bei den vorgenannten Betriebsarten zum
Kochen keine Metallbehdlter und auch keine Beutel oder
Packungen mit Metallnieten.

AUTOMATIKBETRIEB: Vergewissern Sie sich, dass die
gewdhlte Kategorie der gewiinschten Garmethode
entspricht. Halten Sie sich an die im Rezept
vorgegebenen Mengen, und benutzen Sie die dort
beschriebenen Zubeﬁérteﬂe und Behdilter.
MANUALBETRIEB: Wahlen Sie die korrekte
Garfunktion an oder erhshen Sie die Kochzeit.

Die Nahrungsmittel wurden vor dem Garvorgang nicht
vollstéindig aufgetaut.

AUTOMATIKBETRIEB: Vergewissern Sie sich, dass die
gewdhlte Kategorie der gewiinschten Garmethode
entspricht. Halten Sie sich an die im Rezept
vorgegebenen Mengen, und benutzen Sie die dort
beschriebenen ZubeEérfeﬂe und Behéilter.
MANUALBETRIEB: Wahlen Sie die korrekte
Garfunktion oder reduzieren Sie die Kochzeit.

Rihren Sie die Speisen wéhrend dem Garvorgang
um. Beachten Sie, dass die Speisen besser garen,
wenn sie in gleichgrofie Stiicke geschnitten wurden.
Der Drehteller ist blockiert.

Wenden Sie sich an den Vertragskundendienst.

HINWEIS: Wenn die Lampe der Innenbeleuchtung defekt ist, kann das Gerat problemlos
weiterbenutzt werden. Fir den Ersatz der Lampe wenden Sie sich bitte an den Vertrags-

kundendienst.
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