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KAPITEL 1- ALLGEMEINES
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Heizelement Grill Niedriger Rost
Bedienblende Hoher Rost
Abdeckblende der Mikrowellenaustritts-6ffnung Drehteller

Drehtellerhalterung
Rechteckiger Rost

Drehtellerstift
Tirinnenseite
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Mit dem mittelhohen Zwischenrost kénnen Sie mit der Funktion ,Nur Mikrowellen” zwei
Gerichte gleichzeitig (gleichzeitiges Einfiigen von zwei Behdltern/Tellern) garen, auftauen
und erwérmen. Siehe Anleitungen auf Seite 123

NUDELKOCHER
a N

Deckel

—Nudelkocheruntersatz

Griffe Mischvorrichtung

Griffe

Topf

Welle
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1.2 BESCHREIBUNG DER BEDIENBLENDE

1—8888

150 300 500 750 1000 W
“CINSIDE

2 | egsge

FUNCTION
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POWER LEVEL &

449 %15
7%) §> o8

10— (0 < O} 1

STOP START

12O  Oe 13

X

7N

14

1. Display (Anzeige) Zeit und Betriebsarten 12.Taste STOP @ : Unterbrechung des Garvorgangs
2. Display Backofentemperatur und Lschen der Eingaben
3. Taste FUNCTION: Wahl der Betriebsart 13.Taste START < : Start Garvorgang und rasches
4. Taste & : Wahl der Backofentemperatur Erwéirmen
5. Taste POWER LEVEL: Wahl der 14. Drehknop X: Einstellen der Uhrzeit und der

Mikrowellenleistungsstufe Kochzeitdauer.
6. Taste © : Einstellen der Uhr 15.Taste Drehtellerstop

7 - 8 - 9 Tasten “Automatik-Funktionen”:
Bereits gespeicherte, rasche Garvorgénge
10 - 11 Tasten “Pasta”
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Im Backofenraum ist ein Plastikbeutel mit Montagematerial. Nehmen Sie diesen Beutel aus dem Backofen

1. Entfernen Sie die zwei Schrauben (X) aus dem Befestigungsprofil unter dem Mikrowellengeréit.

2. Befestigen Sie die Metallleiste (A) mit den zwei gerade entfernten Schrauben (X).

Bseliftungs

850 min

Das Gerét braucht geniigend Luftzufuhr. Machen Sie deswe-

gen in die Leiste eine Offnung von mindestens 280 cm?.
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3. Montieren Sie das Befestigungsprofil (B) an die richtige Stelle in der Nische. Achten Sie darauf, dass an bei-
den Seiten des Befestigungsprofils noch Spielraum bleibt. Schrauben Sie das Profil mit den Schrauben (H) fest.

Montieren Sie das Befestigungsprofil so, dass die beiden Lippen ber den Rand des Nischenbodens ragen und

vorne biindig ist.
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e

Offnen Sie den Deckel des Rauchabzugs (C) ganz.

5. Schieben Sie das Geréit in die Nische. Die Vorderseite des Gertits vorsichtig ber das Befestigungsprofil (B)
schieben. Solange einschieben, bis die Backofenfront (G) mit dem Schrank bindig ist und die Offnungen (D)
unter dem Backofen sich auf einer Ebene mit den Offnungen (E) im Befestigungsprofil (B) befinden.

6. Befestigen Sie das Gerdt am Befestigungsprofil (B) mit den Schrauben (F).

Achtung: Der Netzstecker des Gerdtes muss jederzeit erreichbar sein.
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1.4 WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

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

nachlesen konnen.

HINWEIS: Dieser Ofen ist zum Auftauen, Erwérmen und Kochen von Speisen im Haushalt ausgelegt. Er darf
fir keine anderen Zwecke benutzt und auf keinen Fall geéindert oder umgeristet werden.

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

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

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

Strahlenbelastung durch Mikrowellenenergie sicherstellt.

3) ACHTUNG: Flissigkeiten oder andere Speisen diirfen nicht in verschlossenen Behdltern erwérmt werden, da

sie leicht explodieren kénnen.

4) ACHTUNG: Kindern darf die Benutzung des Mikrowellenkochgercits ohne Aufssicht nur erlaubt werden, wenn
eine angemessene Anweisung gegeben wurde, die das Kind in die lage versetzt, das Mikrowellenkochgerdt in

sicherer Weise zu benutzen und die Gefahren einer falschen Bedienung zu verstehen.

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

6) Setzen Sie den Herd nicht in Betrieb, wenn irgendwelche Gegensténde zwischen der
Gerdéitefront und der Tir eingeklemmt sind.

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

7) Wenn die Tir gedffnet ist, bitte folgendes beachten: Keine schweren Gegenstinde
auf die Turfléiche stellen oder den Griff zu stark nach unten ziehen. Niemals auf der
gedffneten Tirfléche heifle Behdlinisse oder Pfannen, die zum Beispiel gerade aus
dem Ofen kommen, abstellen.

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

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

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

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

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

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

14)Beim Erwéirmen von Flissigkeiten (Wasser, Kaffee, Milch, usw.) kann es durch einen
Siedeverzug vorkommen, dass diese plétzlich aufkochen und iberlaufen, was letz-
tendlich zu Verbrennungen fohren kénnte. Um dies zu vermeiden, stecken Sie, bevor
Sie die Flissigkeit erwdrmen, einen Plastiklsffel oder ein Glasstdbchen in das
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Behalinis. Uben Sie jedoch in jedem Fall beim Herausnehmen der Behdltnisse beson-
dere Vorsicht.

15)Waérmen Sie weder Likére mit sehr hohem Alkoholgehalt noch gréfiere Mengen Ol
auf, das diese sich entziinden kénnten.

16)Nach dem Erwdrmen von Babynahrung (in Fléschchen oder Glaschen), sollten Sie b8
vor der Verabreichung den Inhalt gut schitteln bzw. Mischen und zur Vermeidung
von Verbrennungen die Temperatur kontrollieren. Es ist ratsam, die Speisen ab una
an umzurishren, damit sich diese gleichmdfBig erwdrmen.
Falls Sie handelsibliche Sterilisiergeféf3e fir Milchfléschchen verwenden, berpriifen
Sie vor dem Einschalten des Mikrowellenherds STETS, dass das Gef&f3 mit der vom
Hersteller angegebenen Wassermenge gefillt ist.
HINWEIS: Es ist moglich, dass das Gerét bei der ersten Inbetriebsetzung etwa 10
Minuten lang einen Geruch nach ,Neu” von sich gibt und etwas Rauch erzeugt.
Dies ist vollkommen normal und wird von an den Heizelementen angebrachten
Schutzsubstanzen verursacht.

1.5 TECHNISCHE DATEN
e ENERGIEVERBRAUCH nur Heif3luftbackofen (norme CENELEC HD 376)

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

o AUSGANGSLEISTUNG MIKROWELLEN: 1000 W (IEC705)

Weitere Daten finden Sie auf dem Typen-/Leistungsschild auf der Geréteriickseite.
Dieses Gerdt entspricht hinsichtlich der elekiromagnetischen Vertraglichkeit den Richtlinen EU 89/336 und
92/31 und der EU-Vorschrift 89/109 beziiglich Materialien in Kontakt mit Lebensmitteln.

1.6 INSTALLATION UND ELEKTRISCHER ANSCHLUB

1) Vor dem ersten Gebrauch waschen Sie alle Zubehérteile.

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

3) Prisfen Sie das Gerdt auf Transportschéden und insbesondere, daf3 die Tire perfekt 6ffnet und schlief3t.

4) Positionieren Sie die Halterung (I) in die Mitte der runden Aufnahme und setzen Sie den Drehteller (H) darauf.
Der Stift (D) muf3 in der entsprechenden Stelle in der Mitte des Drehtellers einrasten.

5) Nach der Installation mussen das Versorgungskabel und die Steckdose leicht zugénglich sein.

6) Lassen Sie die Steckdose von einem qualifizierten Fachmann installieren oder auswechseln.

7) Das Geréit nur an Steckdosen mit einer Absicherung von mindestens 16 A anschlieen. Kontrollieren Sie
auBerdem, daf3 die Hauptsicherung lhrer Wohnung eine Mindestleistung von 16 A aufweist, damit sie wih-
rend dem Betrieb des Mikrowellengerdtes nicht plétzlich herausspringt.

8) Priffen Sie vor dem Betrieb, ob die Netzspannung mit der auf dem Typen-/Leistungsschild des Gerdtes
angegebenen bereinstimmt und ob die Steckdose wirksam geerdet ist: Der Hersteller haftet nicht fir
Schéden, die durch die Nichtbeachtung dieser Vorschrift entstehen sollten.
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NIEDRIGER ROST
Betriebsart nur HeiBluftbackofen:

fir alle traditionellen Backarten,
insbesondere zum Backen von
Kuchen

HOHER ROST
Betriebsart nur Grill:
for alle Grillarten

DREHTELLER UND UNTERSATZ
Der Drehteller st
Funktionen, aufler der Funktion
Nudelkocher, und mit Untersatz zu
verwenden.

fur dlle

RECHTECKIGER ROST

Funktion nur Umluftbackofen:

Fir alle traditionellen Garaten, die
in rechteckigen, groflen Behdltern
zubereitet werden. Naturlich wer-
den die Speisen wéhrend dem
Gorvo&go g umgerthrt  oder
ewendet. Stellen Sie diesen Rost
irekt auf den Boden des Kombi-
Mikrowellengerétes. Der Drehteller
ann in seiner Position belassen
werden. Das  Garen  mit
Mikrowellen ist nicht méglich.

NIEDRIGER ABSTANDSROST

Nur Mikrowellenfunktion:
GLEICHZEITIG fir dlle Kocharten
auf zwei Ebenen

(Zum Beispiel:
Speisemengen
unterschiedliche Speisen)
Siehe Anleitungen auf Seite 123

grofle
oder

NUDELKOCHER und UNTERSATZ

Kombifunktion Mikrowellen +
HeiBluftbackofen und
Mikrowellen + Grill:

Zum raschen Garen von Fleisch,
Kartoffeln, einigen Hefeteigkuchen
und gratinierfen Speisen (z. B.
Lasagne).

Wird nur fur die Funktion Pasta und mit dem Untersatz verwendet.

Hinweise: Die runden Roste sind durch eine spezielle Verchromung geschiitzt, sodass Sie diese auch mit der
Funktion , MIKROWELLEN” benutzen kénnen.
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1.8 GEEIGNETES GESCHIRR

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

Wenn das Behdltnis sich Gberhaupt nicht oder nur leicht erwéirmt, ist es fir das Kochen mit Mikrowellen geeignet.
Wenn es sich hingegen stark erhitzt (oder sich Funken entwickeln), ist es ungeeignet.

Zum raschen Erwdrmen kénnen als Unterlage Papierservietten, Papptabletts und Einwegteller aus Plastik
verwendet werden. lhre Form und Gréfle muf3 aber auf jeden Fall das korrekte Drehen des Drehtelelrs
ermdglichen. Zum Garen mit Mikrowellen eignen sich keine Behdltnisse aus Metall, Holz, Stroh und Kristall.
Es soll an dieser Stelle daran erinnert werden, daf3 die Mikrowellen die Speisen und nicht das Geschirr
erwdrmen, daher kénnen die Gerichte direkt im Serviergeschirr gekocht werden, wodurch die Verwendung und
das nachfolgende Spiilen von Tépfen entfdllt. Es ist jedoch mdglich, daf3 das sehr heifle Nahrungsmittel die
Warme auf den Teller Gbertrégt und den Gebrauch von Topflappen erforderlich macht.

Ist das Geréit auf die Betriebsarten “Nur HeiBluftbackofen” oder “Nur Grill” eingestellt, kénnen alle
backofengeeigneten Behdltnisse verwendet werden.

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

owelle JA | JA | JA | JA INEIN JA | JA NEIN
ebsa omb 0 NEIN| JA | JA JA |NEIN|NEIN NEIN | NEIN
ebse ot NEIN| JA | JA | JA | JA |NEIN NEIN| JA

Achtung: Benutzen Sie dieses Zubehérteil nicht mit den Funktionen ,Nur Grill”
“Nur HeiBluftbackofen” oder , Kombifunktion Mikrowellen + HeiBluftbackofen
und Mikrowellen + Grill”, da es wegen der hohen Hitzeentwicklung besch&digt
werden kdnnte.

105



DE-5719133600 13-07-2004 10:34 ©Pagina 106 $

1.9 ALLGEMEINE REGELN UND HINWEISE FUR DEN GEBRAUCH DES GERATES

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

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

Wichtige Regeln fir das richtige Garen mit Mikrowellen

1) Wenn Sie sich zur korrekten Eingabe der Kochzeiten auf die Tabellen der Folgeseiten
beziehen, achten Sie darauf, daf3 bei Erhdhung der Nahrungsmittelmenge auch die
Kochzeit proportional erhsht werden muf3 und umgekehrt. Die “Ruhezeiten” missen
unbedingt eingehalten werden: Unter Ruhezeit versteht sich die Zeit, wéihrend der die
Speise nach dem Garen ruhen muf3, um eine weitere Verteilung der Temperatur in
ihrem Inneren zu ermdglichen. Die Fleischtemperatur zum Beispiel erhht sich wéh- o
rend der Ruhezeit um 5 - 8 °C. Sie kénnen die Gerichte auch auf3erhalb des Ofens (& g00 1
ruhen lassen. - 4

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

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

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

5) Werden viele Portionen des selben Nahrungsmittels zubereitet, zum Beispiel
Salzkartoffeln, legen Sie diese in eine ringférmige feuerfeste Schissel, damit sie ein-
heitlich gar werden.

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

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 Teller abdecken, den Sie umstiilpen. Speisen mit hohem
Wassergehalt (z. B. Gemiise) garen abgedeckt aufBerdem besser. Durch das
Abdecken der Speisen wird auch der Geréteinnenraum sauber gehalten. Verwenden
Sie nur mikrowellgeeignete Klarsichtfolie.

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

10) Wenn Sie Speisen in luftdichten oder versiegelten Behéltern erwérmen oder kochen,
vergessen Sie nicht, diese vorher zu 6ffnen. Der Druck im Inneren des Behdilters
wiirde sonst ansteigen und sie auch nach Kochende zum Explodieren bringen.
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KAPITEL 2 - VERWENDUNG DER BEDIENELEMENTE UND DER BETRIEBSARTEN

2.1 EINSTELLEN DER UHR (fiir die Bezugen, siehen Sie Seite 98)

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

Kl Dricken Sie die Taste (6).
FUNCTION
O Q (Im Display 1 blinken die Stunden).
POWER LEVEL :50 =
X
—
7 F1 Drehen Sie den Drehknopf X i
_\/ . (14), um die gewinschte Uhrzeit 1300
einzuste”en. 150 300 cﬁog 750 1000 W
(Im Display 1 blinken die Stunden). & =i
FUNCTION ﬂ o &
Driicken Sie erneut die Taste 5
S s § @
O O O (Im Display 1 blinken die Minuten). B e P
=) =
X | ,
Ve \ Bl Drehen Sie den Drehknopf X0 e
renen ole den LUrenknop 13 =
—\/ + (14) um die gewiinschten Minuten
einzuste"en' 150 300 E5‘ES‘DE750 1000 W
((lm Display blinken die Minuten). = =
FUNCTION © B k h | d %ﬂm\é‘@@%
Drijcken Sie nochmals die Taste
s ¢ @)
O O O (Im Display erscheint die eingestellte 0 e
Uhrzeit). 1SS o

®  Mochten Sie nach dem Einstellen die Uhrzeit verdndern, driicken Sie die Taste (6) und stellen 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 (© (6). (Die Uhrzeit erscheint 2 Sekunden lang).
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2.2 PROGRAMMIEREN DER BETRIEBSARTEN (fiir die Bezugen, siehen Sie Seite 98)

FUNCTION

®

ZUNER LEVEL

oNe

Q
e

El Driicken Sie die Taste FUNCTION (3)

(Wahl der Betriebsarten) und wahlen
Sie die gewiinschte Befriebsart, die
durch  das  Einschalten  der
entsprechenden Anzeigen im Display
1 angezeigt wird. Bei den verfig-
baren Befriebsarten handelt es sich

T

N
oo o
150 300 500 750 1000 W
=] =]

um:
ANZEIGE GEWAHLTE BETRIEBSART ANZEIGE GEWAHLTE BETRIEBSART
== | Nur Mikrowellen = vvw | Kombifunktion Mikrowellen und Grill
X Automatisches Auftauen 22 Nur HeiBluftbackofen

Kombifunktion Mikrowellen und vvvy | Nur Grill

—~ % HeiBluftbackofen .

E Kurzzeitwecker

X Pl Stellen Sie die Garzeit in Minuten

durch Drehen des Drehknopfes X =Rz
(14) ein

Zur Wahl der Garzeit lesen Sie
stets in den Tabellen nach, die Sie

im Kapitel 3 finden.

FUNCTION

O

POWER LEVEL

e¥e

Q
e

El Bei den Funktionen:

Nur Mikrowellen

. . . I ¥s]
Kombifunktion Mikrowellen + [E= ik
HeiBlquackofen 150 300 5‘90‘ :750 1000 W
Kombifunktion Mikrowellen + = &
Grill

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

Hinweise: e
[ )

108

Bei der Betriebsart “Automatisches Auftauen” muf3 keine Leistungsstufe gewdhlt werden.

Bei der Kombifunktion Mikrowellen + HeiBluftbackofen betréigt die héchste anwéhlbare
Leistungsstufe 750 Watt
Die eingestellte Leistungsstufe kann auch wéhrend des Garvorganges veréindert werden, indem
Sie einfach die Taste POWER LEVEL (5) driicken.
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I E1 Bei den Betriebsarten: ‘ ‘
O Q Kombifunktion Mikrowelle und gHEIEFIEE
R HeiBluftbackofen
O O Q Nur HeiBluftbackofen 50 300 s00 750 1000 W

¢ nsio
[P
je=) -

widhlen Sie die Gartemperatur, indem Sie die Taste g (4) so lange driicken, bis im Display 2 (unten) die
gewiinschte Temperatur angezeigt wird. Zur Wahl der Temperatur lesen Sie stets in den Tabellen nach, die Sie
in Kapitel 3 finden.
Hinweise: e Nach dem Start wird im Display 2 die effektive Temperaturerhéhung im Backofeninneren
angezeigt.
e Wurde die eingestellte Temperatur erreicht, ertént ein akustisches Signal (3 Beepténe). Im
Display 2 wird nun die eingestellte Temperatur angezeigt.
e Sie kénnen die eingestellte Temperatur auch wihrend des Garvorgangs veréindern, indem Sie
einfach die Taste g (4) betétigen.

sTo START E Driicken Sie die Taste START <O (13), um den Garvorgang zu starten.
@O O® Im Display 1 erscheint der Ablauf der verbleibenden Zeit bis zum
Kochzeitende und sofern von der Betriebsart vorgesehen, die

Temperatur des Backofens (Display 2).

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

D
%% Bl Bei Kochzeitende ertont ein akustisches Signal (3 Beeptone) und im
%@ Display erscheint die Schrift “Ev3". Offnen Sie die Tir und nehmen Sie
S° die Speise heraus (es erscheint die Uhrzeit. Ist das Gerdt heif erscheint

die Schrift “caoL”, siehe Hinweis am Ende dieser Seite).

150 300 500 750 1000 W
C INSIDE

-~ ~

Hinweise: ¢ Sie kénnen den eingestellten Garvorgang jederzeit kontrollieren, indem Sie die Tiir 6ffnen .
Dadurch werden die Ausgabe der Mikrowellen und der Betrieb des Backofens unterbrochen,
die wieder zu arbeiten beginnen, wenn Sie die Tiir schliefBen und die Taste START @ (13)
erneut driicken.

e Soll der Garvorgang aus irgendeinem Grund unterbrochen werden, ohne dabei die Tiir zu 6ff-
nen, driicken Sie einfach die Taste STOP (@) (12).

e Um den Garvorgang zu beenden, verfahren Sie hingegen wie folgt:

- Ist die Gerdtetiir geéffnet, driicken Sie ein Mal die Taste STOP @ (12).
- Ist die Gerditetiir geschlossen und der Garvorgang in Gang, driicken Sie 2 Mal die Taste STOP
® (12). Im Display wird wieder die Uhrzeit angezeigt.

e Dieses Modell ist mit einem automatischen Abkiihzyklus ausgeriistet, der dann einsetzt, wenn
das Geréit sehr heif3 ist (beispielsweise am Ende langer Garvorgénge). Wéhrend diesem Zyklus
erscheint im Display die Schrift “c00L". Die Lifterréider, die Backofenbeleuchtung sind in
Betrieb und schalten automatisch ab.

Solange auf dem Display die Aufschrift ,,£L00L” erscheint, konnen am Mikrowellengerét alle Funktionen auBer
der Funktion PASTA eingestellt werden.

Nach Beendigung eines jeden Garvorgangs, arbeiten die Lampe und das Kihllifterrad solange weiter, bis
die Tir des Mikrowellengerdtes gedffnet wird. 109
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2.3 AUTOMATISCHER, NACHEINANDER ABLAUFENDER AUFTAU- UND GARVORGANG (fiir die Bezugen, sichen Sie Seite 98)

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

Bl Geben Sie die  Befriebsart

F%N <®> “Auvtomatisches Auftaven” ein, indem ;nn‘ri
NI Sie die Toste FUNCTION (3) (Wohl der

O Q O Befrlebsaden) zwei MGI drijcken. Im 50 300 500 750 1000 W
Display erscheint die entsprechende ={=]

Anzeige fir “Automatisches Auftauen”.

_X Geben Sie die Auftaudaver (in
/ Minuten) ein, indem Sie den
\/ Drehknopf X (14) drehen.

150 300 500 750 1000 W
CINSIDE

=) =)
El Geben Sie den darauffolgenden
. © Gcr\iorgc;]ng ein, indem S!e die S
gewiinschte Betriebsart mit der p——
IOQVEL h Q Taste FUNCTION (3) (Wahl der
' Q Q Betriebsarten) anwdhlen, deren 150 300 500 750 1000 u
entsprechenden  Anzeigen im @@
Display erscheinen.
(z. B. Kombifunktion Mikrowellen + Heif3luffbackofen)
O 6 Bl Stellen Sie die Kochzeit ein und, ‘ ‘
; e (”) S sofern bei der Betriebsart vorgese- =)=
P hen, die Mikrowellenleistungsstufe
N ®\+ + und die Backofentemperatur (wie o 10 50 150 000
HHHHHHHH © im vorhergehenden Abschnitt 2.2 @@
(O Q beschreiben).
0.0 O
. . H Dricken Sie die Taste START <> (13).

@Q O@ Der Ubergang vom Auftau- zum Garvorgang wird durch ein akusti-
sches Signal gemeldet.

P
@
g [ ]
Db Db 3508
150 300 500 750 1000 W 150300, 500 750 1000 W 150 300 500 750 1000 W
= =) el Je =ligge

110
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2.4 ABRUFEN DER BEREITS GESPEICHERTEN REZEPTE (TASTEN AUTOMATIK-FUNKTIONEN) (fiir die Bezugen, sichen Sie Seite 98)

& @ Bl Dricken Sie die gewiinschte AUTOMATIC FUNCTION-Taste (Im Display
O O O blinken die Anzeigen der bereits eingestellten Kochzeitdaver und
Temperatur und die Anzeigen der bereits gespeicherten Betriebsart und

Leistungsstufe schalten ein).
Zur Wahl des geeignetesten Gerichtes, lesen Sie unter Abschnitt 4.8 nach.

STOP START

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

beginnen.

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

"=z

[ ]
2.5 RASCHES ERWARMEN
Diese Betriebsart ist sehr nitzlich, um kleine Nahrungsmittelmengen oder Getréinke zu erwérmen oder um den
bereits beendeten Garvorgang um einige Minuten zu verléngern.
¢ Driicken Sie die Taste START < (13): Das Geréit startet Gber den Zeitraum von 30" auf der héchsten
Leistungsstufe. Durch erneutes Driicken erhoht sich die Zeit jeweils um weitere 30” bis zu einer Héchstdauer
von 3 Minuten.
* Diese Betriebsart startet nur, wenn sie innerhalb 1 Minute nach dem Hineinstellen der Speise aktiviert wird.
Nach dem Start des Garvorgangs kann die eingestellte Zeit mit dem Drehgriff X (14) bis auf maximal 60
Minuten veréndert werden.

2.6 KINDERSICHERUNG

Das Mikrowellengerdt ist mit einer Sicherheitsvorrichtung ausgeristet, die das Veréndern der eingestellten
Kochzeiten wéhrend dem Garvorgang verhindert, so daf3 ungewollte und gefdhrliche Verléngerungen der
Kochzeit ausgeschlossen werden (das Essen kdnnte verbrennen!)

Um die Sicherung zu aktivieren:

e Die Taste STOP @ (12) 5 Sekunden gedriickt halten.

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

2.7 TASTE DREHTELLERSTOP

In dem Fall, dass Sie zu grofies 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 &X5 (15) driicken
der Vorgang ist nur nach erfolgter Einstellung der Kochfunktion méglich: die LED-Anzeige oben rechts beginnt
zu blinken. Nachdem Sie START <D 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 wihrend des Kochvorgangs mehrmals umzurihren bzw. zu wenden. Die Funktion DREHTELLERSTOP
bleibt solange auch fiir den darauffolgenden Kochvorgang eingeschaltet bis Sie nicht erneut die Taste DREHTEL-
LERSTOP driicken. Bei der Funktion ,Mikrowelle” betréigt die Maximalleistung der verwendbaren Mikrowellen
750 W (bei Betdtigung der Taste DREHTELLERSTOP wird die Leistung automatisch iber die elektronische
Steuerung herabgesetzt).

2.8 FUNKTION “MEMOTIME”

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

Minuten

* Driicken Sie die Taste FUNCTION, bis auf dem 2. Display 3 Bindestriche erscheinen, wéhlen Sie dann die
gewinschte Zeit durch Drehen des Drehgriffs X (14) und starten Sie mit der Taste START <O (13).

® Am Ende ertdnen 3 Beep-Téne und auf dem Display 1 erscheint das Wort “£05”.

o
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KAPITEL 3 — GEBRAUCH DES NUDELKOCHERS

Das Kochen von Nudeln unter Anwendung dieses exklusiven Geréitezubehérs wurde anhand von sensorischen
und chemischen Tests in der Universitét Bologna, mit Sitz in Cesena, analysiert, wie das beigefiigte Zertifikat
bescheinigt:

ZUSAMMENARBEIT MIT DER UNIVERSITAT BOLOGNA, SITZ CESENA.

Gegenstand der Zusammenarbeit war die Bewertung von dem Kochen von Nudeln mit der traditionellen Methode in
kochendem Wasser und der Nutzung der ,Vorrichtung und Verfahren zum Kochen eines Lebensmittelerzeugnisses mit

Mikrowellen”, gemdf3 des Patents Nr. MI2001A002147.

Beschreibung der angewandten Technologie

Im Laufe der experimentellen Untersuchung wurde gemdf3 des im Vorwort genannten Patents ein Mikrowellenofen fiir den
Hausgebrauch verwendet, welcher mit einem entsprechenden Originalbehdilter fir das Kochen von Nudeln und insbeson-
dere des Formats ,Spaghetti” ausgestattet ist.

Die Qualitéit der mit diesem Gerdit gekochten Nudeln wurde unter streng standardisierten Bedingungen mit der Qualitéit von
traditionell gekochten Nudeln verglichen, die in kochendem Wasser, entsprechend den von den besten Nudelnherstellern
erteilten Empfehlungen, gegart worden waren.

Mit dem Gebrauch in dieser Untersuchung bewerteten Vorrichtung, erweist sich das Kochen von Nudeln unter automati-
sierten Bedingungen als méglich, angefangen mit der Bereitstellung des Kochsystems und dem Gebrauch von
Leitungswasser (kalt oder vorher erwéirmt), werden die rohen Nudeln einfach in einen eigens mit dem Ofen ge/ieferfen
Behdilter gegeben.

Untersuchungsmethodologien

Die anal iscien Verfahren richteten sich auf die Bewertung einiger charakteristischen Aspekte der Nudelqualitéit, und zwar
im Vergleich der Nudeln, die mit dem Nudelkocher gekocht und denen, die traditionell gegart wurden, und zwar unter
Anwendung der in der Gastronomiebranche und im Haushalt eingesetzten iiblichen Methoden.

Die Bewertungen erfolgten sowohl mittels analytischen Labormethoden bzw. Instrumentenmessungen, als auch mittels sen-
sorischen Analysen seitens eines Panels von dafiir geschulten Prijfern (Panel test).

Die angewand{en Methodologien wurden an Hand einer griindlichen Untersuchung der nationalen und internationalen
Fachliteratur ausgewdihlt. Es wurden Nudeln einer auf dem nationalen und ausldndischen Markt weit verbreiteten
Handelsklasse verwendet.

Erzielte Ergebnisse

Zusammenfassend ist aus den erzielten Ergebnissen hervorgegangen, dass zwischen den mit den beiden Methodologien
(traditionell und innovativ mit Mikrowellen) gekochten Nudeln izg . der Wasseraufnahme seitens des Produkts eine statisti-
sche Gleichwertigkeit besteht, die sich sowohl im Gewicht, als auch im Volumen und im Eindringungsgrad des Wassers in
die Nudeln selbst ausdriickt.

Ferner konnte festgestellt werden, dass bei dem Nudelkocher, weniger organische Substanzen (hauptscichlich Stcrke) ins
Wasser freigesetzt werden und diese Substanzen nur eine geringe Verénderung (Gallertbildung) vorweisen, was hauptsé-
chlich auf die kiirzere Zeit, die das Produkt hohen Temperaturen ausgesetzt ist, (Sieden des Kochwassers) zuriickzufihren
ist. Statistisch gleichwertig resultierten hingegen bei den beiden Kocimefhoden die Qualitétsparameter der Nudeln, wie
zum Beispiel die Konsistenz (Beschaffenheit), die Oberﬂdchenklebrigkeif (chemische und instrumentelle Bewertung) und die
instrumentell bewertete Oberfléichenfarbe.

Die sensorische Analyse durch den Panel test hat schliefllich bestdtigt, dass die den beiden Kochmethoden ausgesetzten
Nudeln in Bezug auf einen gleichméfigen Kochvorgang, den Geschmack, die Oberflcichenklebrigkeit, Gummiartigkeit, die
Konsistenz und die SoBenaufnahmefdﬁigkeif keine betfeu)‘samen Unterschiede aufwiesen.

Urteil iiber das neve Verfahren mit dem Nudelkocher

Zusammenfassend kann anhand der erzielten und vorab kurz beschriebenen Ergebnisse behauptet werden, dass der
Mikrowellenofen mit der im o.g. Patent vorgestellten Vorrichtung, zur Redlisierung eines hochwertigen Produkts in einem
automatisiertem System und zum Gebrauch im Haushalt entsprechend seinen eigenen Benutzerbedingungen geeignet ist.
Hochachtungsvoll

Prof. Marco Dalla Rosa

AufBerordentlicher Professor fiir Prozesse der Lebensmitteltechnologie
Lebensmitteltechnologien und — Wissenschaften — Universitét Bologna
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3.1 - EINFUHRUNG

Der Nudelkocher eignet sich fir das Kochen von allen Nudelsorten, ohne dass dabei die Nahrungseigenschaften
verloren gehen oder veréindert werden. Dieses neue und exklusive System reduziert nicht nur die Kochzeit, sondern
erleichtert Ihnen auch die Zubereitung selbst. Sie brauchen sich nicht mehr darum zu sorgen, die Nudeln in das
kochende Wasser zu geben, diese wihrend des Kochvorgangs zu verrishren oder den Topfdeckel zu heben, um zu
vermeiden, dass das Wasser berkocht.

Vor dem ersten Gebrauch sind alle Zubehérieile des Nudelkochers mit Wasser und Spulmittel oder auch im
Geschirrspiler zu reinigen.

3.2 - VERFAHRENSWEISE UND EINSTELLEN DER SCHALTUNGEN

El  Nehmen Sie den Drehteller (H) und den entsprechenden Untersatz mit den
Rédchen (1) aus dem Ofen heraus.

1 Positionieren Sie den Untersatz des Nudelkochers wie in der Abbildung
dargestellt, indem Sie die drei Pfldcke in die drei Offnungen am Boden des
Offeninnenraums stecken (die Aufschrift PASTA muss nach vorne zeigen).

El  Setzen Sie die Welle in die Offnung am Topfboden. Zum Blockieren der Welle, driicken Sie diese nach oben
und drehen Sie diese, bis die beiden Z&hne aus den Osen hervortreten (dieser Vorgang ist leichter, wenn Sie
dabei in den Topf schouen) Nun stecken Sie die Mischvorrichtung Mischer an ihren Platz, wobei darauf zu
achten ist, dass die Fliigel den Topfboden berithren und nicht zu sehr angehoben sind.

E1 Geben Sie die Nudeln in den Topf (max. 400 g). Achten Sie dabei
darauf, nicht den Stand L2 der Mischvorrichtung ilberschreiten. Die
nicht gebrochenen Spaghetti sind wie in der Abbildung dargestellt im
Topf zu positionieren. Sicherstellen, dass die Spaghetti nicht ange-

hoben bleiben.

113
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F  Nun bewegen Sie etwas den Topf, damit sich die Nudeln darin verteilen. Geben Sie soviel Wasser in den
Topf, dass die Nudeln ganz bedeckt sind, und zwar entweder bis zum Wasserstand L1 oder L2 der
Mischvorrichtung, wie unten in der Abbildung dargestellt ist.

KORREKT:

Die Pasta ist auf Level L1 (mind.) vollkommen vom Wasser bedeckt

Die Past ist auf Level L2 (max.) vollkommen vom Wasser bedeckt

FALSCH:

Die Pasta ist nicht vollstindig vom Wasser bedeckt

Der Wasserstand liegt zwischen L1 und L2
(muss entweder auf L1 oder L2 liegen)

Der Wasserstand Uberschreitet den von der Funktion PASTA zuldssige
Héchstmenge (iber dem Level L2)

Es ist wichtig, dass der Wasserstand STETS entweder Stand L1 oder Stand L2 erreicht und nie dazwischen liegt.

ACHTUNG:

e DIE PASTE MUSS UNBEDINGT VOR EINFULLEN DES WASSERS IN DEN TOPF GEGEBEN WERDEN.

e DIE NUDELN MUSSEN VOLLSTANDIG MIT WASSER BEDECKT SEIN, DA DIE AUS DEM WASSER .
HERVORSTEHENDEN NUDELN ZUSEHR GAREN UND EINE BRAUNLICHE FARBUNG ANNEHMEN KONNTEN.

Denken Sie daran, dass die Nudeln wéhrend des Kochvorgangs an Volumen zunehmen. In einigen Féllen (z.B.
bei sehr voluminésen Nudelformaten) raten wir auf jeden Fall Wasser bis zum Fillstand L2 zu verwenden.

(*) Sie kénnen sowohl Wasser mit Raumtemperatur (zirka 20°C) als auch warmes Wasser verwenden (zirka 50°C).
Umso wdrmer das Wasser, desto kiirzer die Kochzeit.

114
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B Salzen Sie das Wasser (10 gr. Fir Liter) und schlieBen Sie den Topf mit dem Deckel. Stellen Sie sicher, dass
sich die Klappe &ffnen ldsst. Stellen Sie nun das Ganze in den Ofen, und achten Sie dabei darauf, dass
die Griffe, wie in der Abbildung dargestellt, zur Tiir hin gerichtet sind. Der Topf wird auf den vorab einge-
setzten Nudelkocheruntersatz gestellt (siehe Punkt 2); auf dem Display erscheint die Aufschrift PASTA.
Schliefen Sie nun die Tor.

zirka 50°C

(&

zirka 20°C

< )

Wahlen Sie je nach
Wassertemperatur die
entsprechende  Taste  (wenn
warmes Wasser, etwa 50°C,
eingefillt wurde, die rote Taste;
wenn Wasser mit
Raumtemperatur, etwa 20°C,
eingefillt wurde, die blave Taste).
Stellen Sie durch mehrmaliges
Driicken der Taste den in dem Topf
erreichten Wasserstand (-L1- oder
-L2-) ein.

Wenn Sie die rote Taste gedriickt
haben, erscheint auf dem Display die
lkone, welche die Wahl eines
Kochvorgangs mit warmem Wasser
anzeigt

150 300 500 750 1000 W

Geben Sie nun die auf der
Nudelpackung angegebene
Kochzeit ein (z.B. 8 Minuten),
indem Sie den Drehknopf X (14)

drehen.

[N

szszszsz
~ -~
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iy phaiy B Dricken Sie zum Start des
© O O g Kochvorgangs die Taste D (13). “Glr=lREs
co0a

150 300 500 750 1000 W

. .
sl_He

Der Ofen berechnet automatisch die GESAMT- Zeit, die fir das Aufkochen des Wasser und das Garen der Nudeln
notwendig ist. Diese Zeit wird daraufhin sofort auf dem Display angezeigt. Die N
Mischvorrichtung setzt sich anfangs nicht in Betrieb. Erst nach halbem \/ =
Kochvorgang beginnt sie sich automatisch zu drehen. g\

/
1 Minute vor Beendigung ertént ein ,Beep”-Ton, der das baldige Ende der Kochzeit —
\

anzeigt und darauf hinweist, dass es ratsam ist, den Behdlter aus dem Ofen zu
nehmen, um die Nudeln zu probieren (durch die Klappe); Vorsicht bei
Dampfstsf3en.

Wenn die Nudeln gar sind, driicken Sie zur Unterbrechung des Restprogramms die
Taste STOP @ (12). Sind die Nudeln hingegen noch zu bissfest, lassen Sie diese
noch die restliche Kochzeit lang garen und driicken Sie die Taste START <D (13).
Nach einer Minute erténen 3 Beep-Téne und auf dem Ofen erscheint die Aufschrift
LENE". Nun kdnnen Sie den Behdlter aus dem Ofen nehmen und die Nudeln
entweder abgief3en oder Uberpriifen, ob diese gar sind:

Wenn die Nudeln gar sind, driicken Sie die Taste STOP & (12); die Nudeln abgieBen, indem Sie die Griffe fest
gedriickt halten und den Behdilter linksgerichtet nach vorne neigen, sodass das Wasser durch die auf der linken Seite
des Deckels befindlichen Locher austreten kann (siehe Abbildung neben). Entnehmen Sie den Deckel, indem Sie an
den Griffen anheben (passen Sie auf die DampfstsBe auf), ziehen Sie die Mischvorrichtung heraus, gieen Sie die
Nudeln ab und geben Sie die Sof3e hinzu.

Sollten sie hingegen noch nicht gar sein, was natiirlich von lhrem Geschmack abhéngt, kann die Kochzeit verléingert
werden. Hierzu stellen Sie den Behéilter wieder in den Ofen, schliefen die Tiir (auf dem Display blinkt die Anzeige
,000" auf) und stellen einige Minuten ein; hierzu den Drehknopf X (14) drehen und die Taste START <> (13)
driicken.

3.3 - AWICHTIGE HINWEISE

Bei der Verwendung des Nudelkochers, Folgendes beachten:

* Besondere Vorsicht ist beim Herausnehmen des Topfes aus dem Ofen und wéhrend des Abgieens geboten:
der Behdilter ist zwar kishl, aber die Dampfstéf3e kdnnen sehr heif sein und zu Verbrennungen fihren.
Stellen Sie den Nudelkocher nicht auf Wéarmequellen oder auf den Ofen, wenn dieser in Betrieb ist.
Warten Sie nach dem Gebrauch der Kombi — oder der Grill Funktion etwas ab, bevor Sie Nudeln kochen:
die Temperatur im Ofen kénnte zu hoch sein und so den Topf beschédigen.

¢ Stellen Sie sicher, dass die Deckelklappe sich immer 6ffnen l&sst und halten Sie diese stets sauber.

Solange auf dem Display die Aufschrift ,,£00L” erscheint, konnen am Mikrowellengerét alle Funktionen auBer
der Funktion PASTA eingestellt werden.

e Der Nudelkocher ist entsprechend den in der Bedienungsanleitung enthaltenen Anweisungen zum Kochen
von Nudeln zu verwenden und darf auf keinen Fall zu anderen Zwecken benutzt werden.

* Verwenden Sie niemals den Nudelkocher ohne Wasser und Nudeln.

o Sobgld der Nudelkocher in den Ofen eingesetzt worden ist, kdnnen keine anderen Funktionen mehr gewdhlt
werden.

Fir die Reinigung des Nudelkochers verweisen wir auf Abschnitt 5.1 auf Seite 125.
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KAPITEL 4 - VERWENDUNG DES BACKOFENS: EMPFEHLUNGEN UND ZEITENTABELLEN

4.1 AUFTAUEN

In Beuteln bzw. Plastikfolie oder in ihren Packungen tiefgefrorene Speisen konnen direkt in das Gerdt gegeben werden,
sofern diese nicht mit Metallteilen versehen sind (VerschluBBbander oder -stifte).

e Bestimmte Nahrungsmittel, wie Gemiise oder Fisch, miissen vor dem Garvorgang nicht vollstéindig aufgetaut werden.

e Speisen mit Soffen, Ragouts und Schmorbraten tauen besser und schneller auf, wenn sie hin und wieder umgerihrt,
umgedreht und/oder getrennt werden.

e Wahrend dem Auftauvorgang verlieren Fleisch und Fisch Flissigkeit, sie sollten daher in einer Schale aufgetaut werden.

e Vor dem Einfrieren sollte Fleisch in einzelnen Stiicken in den Beutel gegeben werden. Dadurch sparen Sie bei der spéite-
ren Zubereitung kostbare Zeit.

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

ZEITENTABELLE ZUM AUFTAUEN IN DER BETRIEBSART “AUTOMATISCHES AUFTAUEN"

NAHRUNGSMITTEL MENGE HINWEISE/EMPFEHLUNGEN

FLEISCH
© Braten (Schwein, Rind, Kalb usw.) 1kg 19-21 Keine 20
o Steaks, Koteletts, Fleischschnitten 200 gr 4-6 Nach Ablauf der halben Auftauzeitzeit das Keine 5
Fleisch vollstéindig wenden.
e Gulasch 500 gr 10-12 Keine 10
 Hackfleisch 250 gr 5-7 Keine 15
500 gr 10-12  |(%) Keine 15
© Hamburger 200 gr 5=7 Keine 10
* Wurst 300 gr 6-8 Keine 10
GEFLUGEL
o Ente, Pute 1,5kg 25-27 [Nach Ablauf der halben Auftauzeit das Keine 20
® Ganzes Huhn 1,5kg 25-27 |Gefligel vollstindig wenden. Nach der|  Keine 20
© Huhn in Stiicken 850 gr 13-15 | Ruhezeit unter warmem Wasser abwaschen, | Keine 10
o Hishnerbrust 300 gr 8-10  [um eventuelle Eisstiickchen zu entfernen. Keine 10
GEMUSE
Tiefgefrorenes Gemiise muf3 vor dem
Garen nicht cufgetaut werden.
FISCH
o Filets 300 gr 7-9  |Den Fisch nach Ablauf der halben Auftauzeit Keine 7
o Schnitten 400 gr 8-10 | vollstindig wenden. Keine 7
® Im Ganzen 500 gr 10-12 Keine 7
o Krebse 400 gr 8-10 Keine 7
MILCH- UND KASEPRODUKTE
* Butter 250 gr 4-6 Die Aluminiumfolie bzw. Metallteile|  Keine 10
enffernen.
° Kaise 250 gr 5-7  |Kase wird nicht vollstiindig aufgetaut. Keine 15
Die Ruhezeit einhalten. Die Sahne wird nicht
 Sahne 200 ml 7-9 in der Packung, sondern auf einem Teller Keine 5)
aquerauL
BROT
* 2 mittelgrof3e Brdtchen 150 gr 1-2 Keine 3
o 4 mittelgrof3e Bratchen 300 gr 2-4  |Das Brot direkt auf den Drehteller legen Keine 3
@ Brot in Scheiben 250 gr 2-4 Keine 3
® Vollkornbrot in Scheiben 250 gr 2-4 Keine 3
OBST
o FErdoeeren, Pllaumen, Kirschen, Johannisbeeren, Aprikosen| 500 gr 8-10 |2-3 Mal umrihren. Keine 10
o Himbeeren 300 gr 5-7  |2-3 Mal umrihren. Keine 10
 Brombeeren 250 gr 3-5 2-3 Mal umrithren. Keine 6

% Diese Angaben sind zur Durchfilhrung des Auftautests von Hackfleisch geméB der IEC Norm 60705, Abs. 13.3 (siehe S.2). Das Hackfleisch
nach der Hélfte der eingeprogrammierten Garzeit wenden. Das aufzutauende Fleisch direkt auf den Drehteller legen.

Weitere Informationen, auch bzgl. anderen Leistungstests gem&B der Norm 60705, sind in der Tabelle auf S.2 aufgefihrt.
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4.2 ERWARMEN

Das Erwdrmen der Speisen ist eine Funktion, bei der Ihr Mikrowellengerét seine c?omze 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 erwdrmen (es muf3 heif3 sein!). Die Speisen kénnen nicht sofort verzehrt werden, denn sie sind zu heif3. So wird
jedoch die vollstéindige Sterilisierung gewdihrleistet. ]

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

- Die Speisen aus den Metallbehdltnissen nehmen;

- Mit Klarsichtfolie (mikrowellengeeigneter) oder Pegamentpapier abdecken. Dadurch wird der natiirliche
Geschmack beibehalten und das Mikrowellengerdit bleibt sauberer. Sie kdnnen zum Abdecken auch einen umge-
stilpten Teller verwenden; ) )

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

- Halfen Sie sich mit & i i die

it dulerster Vorsicht an die auf den Packungen angegebenen Zeiten. Denken Sie daran, da
angegebenen Zeiten unter bestimmten Umstéinden erhdht werden missen.
o Tiefki |Eost muf3 vor dem Erwdrmen aufgetaut werden. Je niedriger die Ausgangstemperatur des Nahrungsmittels
ist, um so lénger davert der Erwérmvorgang.
Achtung: Einige Gerichte kénnen auch auf einfache Weise mit Hilfe der gespeicherten Rezepte “AUTOMATIK-
FUNKTIONEN” erwéirmt werden (siehe Tabelle auf Seite 122).

TABELLE: ERWARMZEITEN

NAHRUNGSMITTEL MENGE semrissart EISTUNGS: - DAUER HINWEISE/EMPFEHLUNGEN

SCHMELZEN VON NAHRUNGSMITTELN

e Schokolade/Glasur 100 gr =~ 500 4-5 Auf einen Teller geben. Schokolade in Stiicken muf3 nicht umgerithrt werden.

® Butter 50-70 gr “ 1000 0'.10"-0".15" | Glasur 1 Mal umrihren. Um die Butter zu schmelzen, 1 Minute zugeben.

GEKUHLTE NAHRUNGSMITTEL (5/8°C) bis auf 20/30°C

o Jaalburs /8] 125 ar / Y 1000 0.15"-0'.20" | De Metallfolie entfernen. Die Babyflasche ohne den Schnuller erwéirmen und mischen,

. Boiylfl i 240 Qr » u 0:'30::_0/‘35// um die Temperatur zu vereinheifichen. Die Temperatur vor dem Verabreichen
apyrasche 9 ’ ’ kontrolieren. Wenn Sie Milch bei R X verwenden, die angegebene Zeit

geringfligig herabsefzen. Verwenden Sie pulverisierte Milch, diese gut umrithren, da
sich die Pulverriickstiinde entzinden kénnfen.  Sie bereits sterilisierte Milch.

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

o Packung Lasagne oder 400 gr u 1000 3-5 Hierunter verstehen sich alle handelsiblichen Fertiggerichte,
gefillteTeigwaren die auf 70°C erwéirmt werden sollen. Die Nahrungsmittel aus

 Packung Fleisch mit Reis und/ 400 gr u " 3-5 den eventuellen Metallpackungen nehmen und direkt auf den
oder Gemise EBteller legen. Um ein opﬁma?es Ergebnis zu erzielen, die

o Packung Fisch und/oder Gemiise 300 gr “ " 2-4 |Speisen stets abdecken.

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

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

® Teller Fisch und/oder Reis 300 gr “ " 3-5 Klarsichtfolie oder einem umgestilpten Teller abgedeckt.

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

® Packung Lasagne oder 400 gr “ 1000 5=7 Hierunter verstehen sich alle vorgekochten, tiefgekishlten
gefiillte Teigwaren Speisen, die direkt in ihrer Packung auf 70°C erwéirmt

e Packung Fleisch mit Reis 400 gr u “ 4-6 werden sollen. Handelt es sich um einen Metallbehdlter, die
und/ odger Gemiise Speise direkt auf den EBteller legen und die Garzeiten um

ePackung vorgekochter Fisch 300 gr u " 2-4  |einige Minuten verldingern.
und/oger Gemise

® Packung roher Fisch 300 gr 4 " 6-8 Das rohe Lebensmittel aus der Packung nehmen, in ein mikrowellengeeignetes
Und/otfer Gemise Behdltnis geben und abdecken. Hierunter verstehen sich dlle bereits

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

*Portion Teigwaren Cannelloni 400 gr 4 " 6-8 tiefgekiihlte Nahrungsmittel auf den EBteller legen und mit einem
oder Lasagne umgestilpten Teller oder einer feverfesten Schijssel abdecken. Darauf achten,

e Portion Fisch und/oder Reis 300 gr “ “ J=5 doB die Speise in der Mitte richtig heif ist, sofern maglich, umrishren.

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

o 1 Tasse Wasser 180 cc u 1000 130" - 2" 1 Alle Geriinke werden nach dem Erwérmen umgerihrt, um die

o 1 Tasse Milch 150 cc u “ ],']5,, ) ],‘45,, Temperatur zu vereinheiflichen. Die Brihe sollte mit einem umge-

e 1 Tasse Kaffee 100 cc " " 115145 stilpten Teller obgedeckt werden.

o 1 Teller Brishe 300 cc u " 3-4

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

o 1 Tasse Wasser 180 cc " 1000 115" - 145" | Alle Getréinke werden nach dem Erwéirmen umgerihrt, um die

o 1 Tasse Milch 150 cc " " 1-17.30" |Temperatur zu vereinheitlichen. Die Brihe sollte mit einem umge-

o | Tasse Kaffee 100 cc u “ 045 -1.15" sﬁj|pfen Teller obgedecld werden.

e 1 Teller Brishe 300 cc u " 2=8
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4.3 - GAREN VON VORSPEISEN/TEIGWAREN

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

LEISTUNGS-  TEMPE.  DAUER U VERWENDENDER
NAHRUNGSMITTEL MENGE  BETRIEBSART 'crice'miV  RaiR  Minuten HINWEISE/EMPFEHLUNGEN ROST
. Losogne 1100 gr =~ 1000 - 8 Mit rohen Teigwaren erzielte Zeiten. Sind sie Niedriger
+ + hingegen vorgekocht, geniigen 8 Min.
wv ~| 1000 - 8 | kombiniertes Garen MICROGRILL
~
° GrieB-Gnocchi 600 gr ~ v 1000 - 12 Nicht zu sehr Gbereinanderschichten. Niedriger
* Makkaroniauflauf 1500 gr |~ ww /| 1000 = 8 | Die Nudeln werden vorher gekocht. Niedriger
e Risofto 300 gr. ~ 1000 - 12-15 |Alle Zutaten werden gemeinsam in einen Keiner
Rei = mikrowellengeeigneten Behdlter gegeben und
YORiKeEls mit Klarsichtfolie abgedeckt (fir 300 g Reis
werden bei maximaler

Mikrowellenleistungsstufe iber etwa 12-15
Minuten 750 g Brishe benstigt).

200°C 30 Die Pizza auf Backofenpapier in eine Niedriger

Kuchenform |egen oder au len Boden einer

e Pizza 800 gr
Springform aus Metall. Den Backofen auf 200°C

vorhelzen.

* Quiche Lorraine 800gr | 2 - |160°C | 40 |Fine fernglorn venvenden (Dos Gerdt | Niedriger

Auf den Boden einer Kuchenform aus Metall N'edrlger

¢ TK Quiche Lorraine 550 gr 190° 45 legen (der Backofen wird vorgeheizt).

4.4 - GAREN VON FLEISCH

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

NAHRUNGSMITTEL MENGE  BETRIEBSART 'ESTUNGS: Towe  DAUER HINWEISE/EMPFEHLUNGEN W

® Braten (Schwein, Rind) 1000gr |~ R 500 190°C | 35-40 ELnggrmgu;é ﬂﬁbﬁpﬁssveigr g ﬂ?szﬁﬁ;?:knen Niedriger
=~ A 5 500 g Rinderhackfleisch mit Ei, gek.. Schinken, | Niedri
® Hackbraten 800gr == @& | 500 |180°C| 22-25 P00, 9 Rinderbaclfsch mit 1 gekesiehinfer Niedriger
wenig WeiBBwein zugeben.
* Hackbraten 900 gr = 750 = 20 (%) Keiner
* Ganzes Huhn 1200gr |[== R| 750 190°C | 40 |(%*) Niedriger
* Huhn in Stiicken 850gr |== | 750 190°C | 25 | Wahrend dem Garen 1 Mol umrihren. Niedriger
° Spieﬁchen 600 gr == % 500 180°C | 17-20 | Nach Ablauf der halben Garzeit wenden. Niedriger
.Gullqsch 1500 gr — 1000 - 30-35 | Unbedeckt garen und 2-3 Mal umriihren. Keiner
° Hﬁhnerbrusf 500 gr == 750 - 10-15 | Nach Ablauf der halben Garzeit wenden. Keiner
- i U = o = Den Backofen 3 min. vorheizen. Nach Ablouf der holben Garzeit wenden, o)
° KGle Oder SChwelnekOteI“ 3 SiUCk w 16-18 da sich das Heizelement des Grils nur am Gerétehimmel beﬁnd;? HOher
U U = o 8 Den Backofen 3 min. vorheizen. Nach Ablauf der holben Garzeit wenden, S
* Wirste 3 SiUCk M 10-12 da sich das Heizelement des Grils nur am Gerétehimmel beﬁnd;? HOher
o - - - Den Backofen 3 min. vorheizen. Nach Ablauf der halben Garzeit wenden, o
° Hamburger 3 Stiick \AAAS 10-12 do sicl\cdgs Heizelememdese(}rills ncur cmaGeri;ehi?nme\ beﬂnje?’e ) Hoher

% Diese Angaben eignen sich zur Durchfihrung des Gartests gemdB der Norm 60705, Abs. 12.3.3. Das GefaB mit mikrowel-
lengeeigneter Klarsichtfolie abdecken. Weitere Informationen, auch bzgl. anderen Leistungstests geméB der Norm 60705, sind
in der Tabelle auf S.2 aufgefihrt.

% % Diese Angaben eignen sich zur Durchfilhrung des Gartests gemdB der Norm 60705, Abs. 12.3.6. Weitere Informationen, auch
bzgl. anderen Leistungstests gemaB Norm 60705, sind in der Tabelle auf S.2 aufgefihrt.
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4.5 - GAREN VON BEILAGEN UND GEMUSE

Im Mikrowellengerdt zubereitetes Gemiise bewahrt seine Farbe und seinen Néhrwert eher als beim traditionellen Garen. Vor
dem Kochen waschen und putzen. Gréflere Gemiisesorten werden in gleichméBige Stiicke geschnitten. Alle 500 g Gemise
etwa 5 EBl6ffel Wasser zugeben (faserige Gemiisesorten benstigen mehr Wasser).

Gemiise muf3 immer mit Klarsichtfolie abgedeckt werden.

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

LEISTUNGS-  TEMPE:  DAUER TUVERWENDENDER
NAHRUNGSMITTEL MENGE  BETRIEBSART iz Mi HINWEISE/EMPFEHLUNGEN ROST

'Sparge| 500 gr == 1000 - 8-9 [ In 2 cm groBe Stiicke schneiden. Keiner
o Artischocken 300 gr = 1000 = 10-11 | Am besfen Artischockenbdden verwenden. | Keiner
 Bohnen 500 gr = 1000 = 10-11 |In Sticke schneiden. Keiner
© SprossenkoH 500 gr = 1000 - 6-7 |In einzelne Réschen aufteilen. Keiner
e Rosenkohl 500 gr = 1000 - 67 | Ganz lassen. Keiner
o Weif3kohl 500 gr = 1000 = 6-7 | Ganz lassen. Keiner
o Rotkohl 500 gr = 1000 = 6-7 | Ganz lassen. Keiner
o Karotten 500 gr = 1000 = 8-9 | In gleichgroBe Stiicke schneiden. Keiner
9 gleichg
o Blumenkohl 500 gr = 1000 o 10-11 |In Réschen zerlegen. Keiner
o Blumenkohl in 1000 ar ? 1000 - Z_ Mit rlfhe}:n B|l}1‘menkoh| erzieh"e Zeifen. st er Niedri
vorgekocht reichen 10" Microgrill aus. leariger
Béchamelsofe = wm 10 getect ’ g
e Sellerie 500 gr = 1000 = 6-7 | In Stiicke schneiden. Keiner
e Auberginen 800 gr = 1000 - 5-6 | Wirfeln. Keiner
© Gegri"e Auberginen 4 Schneiden v - - 9-11 | Nach Ablauf der halben Garzeit wenden. Hoher
®  Auberginen mit Parmesankdse therbacken| 1300 gr | == "™ | 1000 > 7-9 mbergim komen vorher iirt oder geil Niedriger
e Lauch 500gr | = 1000 - 5-6 | Ganz lassen. Keiner
° Champignons 500 gr == 1000 _ 5-6 Ganz lassen. Wasserzugabe ist nicht erforderlich. Keiner
o Zwiebeln 250 gr ~ 1000 i 45 g?;rﬁe”lﬁl.chgroﬁ. Wasserzugabe ist nicht Keiner
° Spinoﬂ 300 gr == 1000 - 5-6 Nach dem Waschen und Abtropfen abdecken. Keiner
o Erbsen 500 gr = 1000 - 9-10 Keiner
* Fenchel 500gr | = 1000 - | 11-12 [Vierteh. Keiner
e Gratinierte Tomaten 800gr | == "™ | 500 - 9-11 | Sollten méglichst gleichgrof sein. Niedriger
e Paprikaschoten 500 gr = 1000 - 8-9 |In Sticke schneiden. Keiner
ackafe min. vorheizen Nach
[ Gegri"fe Pqpnkascho‘la’] 4 Vierre| v - o 9-11 RETGU? dfaroha e:rs\ Garzeit wendénA N Héher
o Gefiillte Paprikaschoten 1400 gr ? 1000 - 8 | Am besten sind niedrige und breite. Niedriger
= " | 1000 = 9
o Kartoffeln 500 gr = 1000 - 7-8 | In Stiicke schneiden. Keiner
o Bratkartoffeln (frisch) 500gr | == X 500 190°C | 25-30 |2-3 Mal umrishren. Niedriger
o Bratkartoffeln (TK) 900gr | == X | 500 |200°C | 3540 | 2:3 Mal umrihren. Niedriger
* Kartoffelgratin N0 e [= R| 750 |150°c| 20 |k Niedriger
* Zucchinis 500gr | == | 1000 - | 67 |Ganzlassen. Keiner

% Diese Angaben eignen sich zur Durchfilhrung des Gartests gemdB der Norm 60705, Abs. 12.3.4. Weitere Informationen bzgl. anderen
Leistungstests gemaB Norm 60705 sind in der Tabelle auf S.2 aufgefiihrt.
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4.6 - GAREN VON FISCH

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

NAHRUNGSMITTEL MENGE  BETRIEBSART 'EISTUNGS:  Thwe  DAUER HINWEISE/EMPFEHLUNGEN
o Filets 300 gr == 750 = 5-7 | Mit Klarsichtfolie abdecken. Keiner

o Schnitten 300 gr =~ 750 o 7-9 | Mit Klarsichtfolie abdecken. Keiner

o Am Stiick 500 gr ~ 750 - 8-10 | Mit Klarsichtfolie abdecken. Keiner

o Am Stiick 250 gr ~ 750 o 5-7 [ Mit Klarsichtfolie abdecken. Keiner

o Stiicke 400 gr ~ 750 o 7-9 [ Mit Klarsichtfolie abdecken. Keiner

o Krebse 500 gr ~ 750 - 7-9 [ Mit Klarsichtfolie abdecken. Keiner

* Gebratener Fisch 600gr | 2 150 190° | 30 | Qh eine Knoblauchzche und etwos Wei hinaufigen. | Niedlriger

4.7 - GAREN VON KUCHEN UND TORTEN

Beim Backen aller Kuchen-/Gebéckarten muf3 der Ofen auf die in der Tabelle angegebene Temperatur vorgeheizt wer-
den.

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

NAHRUNGSMITTEL MENGE  BETRIEBSART 'EISTUNGS:  Towe  DAUER HINWEISE/EMPFEHLUNGEN W
¢ Haselnuf3torfe 1100gr |~ 82| 150 |170°C| 25-30 |In einerfeverfesten Schiissel backen. Niedriger
* Quarktorte 1500 gr |== @& | 500 |160°C | 35-40 |In einerfeverfesten Schiissel backen. Niedriger
© Mirbeteigkuchen mit Marmelade 700 gr xR 160°C | 40 |Eine Kuchenform aus Metall verwenden. | Niedriger
o Plum cake 950 gr xR 160°C | 90 |Eine rechteckige Form verwenden. Niedriger
e Sandkuchen 700 gr X 160°C | 40 |Eine Kuchenform aus Metallverwenden | Niedriger
* Walnuftorte 650 gr X 160°C | 40 |Eine Kuchenform aus Metallverwenden | Niedriger
¢ Egg custard 750 gr =~ 1000 - 16 |1% Keiner

* Sponge cake 475 gr = 1000 - 6 |1k*) Niedriger
e Cake 710gr | == 82| 150 |160°C| 30 |(k*¥ Niedriger

*  Diese Angaben eignen sich zur Durchfihrung des Gartests gemdB der Norm 60705, Abs. 12.3.1.
Weitere Informationen, auch bzgl. anderen Leistungstests gemdB Norm 60705, sind in der Tabelle auf
S.2 aufgefishrt.

%% Diese Angaben eignen sich zur Durchfihrung des Gartests gemdB der Norm 60705, Abs. 12.3.2.
Weitere Informationen, auch bzgl. anderen Leistungstests geméB Norm 60705, sind in der Tabelle auf
S.2 aufgefihrt.

%% % Diese Angaben eignen sich zur Durchfihrung des Gartests gemaB der Norm 60705, Abs. 12.3.5. Nicht
vergessen, den Mikrowellenofen in der Funktion ,Nur Heissluft” und mit dem unteren Rost eingeschoben
vorzuheizen. Weitere Informationen, auch bzgl. anderen Leistungstests gemaB Norm 60705, sind in der
Tabelle auf S.2 aufgefihrt.
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4.8 - ERWARMEN/GAREN MIT DEN TASTEN AUTOMATIK-FUNKTIONEN

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

TASTE WAS KANN ICH MACHEN EMPFEHLUNGEN

&
7) O
e 1 Mal driscken

1 Tasse Kaffee (50 cc) ausgehend von

Raumtemperatur erwdrmen. Nach dem Erwié di
1 Tasse Kaffee (125 cc) ausgehend von ach dem trwarmen die
Raumtemperatur erwérmen. Flissigkeit gut mischen, um
1 gekihlte grofle Tasse (200 cc) erwdrmen.  die Temperatur zu
vereinheitlichen.

e 2 Mal driicken

e 3 Mal driicken

e 4 Mal driscken

1 gekihlten Teller Suppe (300 cc) erwdirmen.

8 &
Achtung: Am Endle dlieser Erwéirmvorgéinge kénnen dlie Speisen und die Geeianat fir bereit tochte, |
. e ’ eeignet fir bereits gekochte, im
" Behalrersehrh'e:Bse:n, Topfloppen odkr Grillhandschuh verwenden. Kihlschrank im Serviergeschirr (auf
e 1 Mal driicken e 1 Portion erwdrmen (250-350 g.) dem  Efteller)  aufbewahrte
Lebensmittelportionen. Das
e 2 Mal drijcken e 2 Porti . (450-550 g.) Lebensmittel nie abdecken. Bei der
al drucke orfionen erwarmen 9: Zubereitung von  Fertiggerichten
nehmen Sie die Speise aus eventuellen
Aluminiumschalen/-packungen und
geben Sie direkt auf den Ef¥teller.
()
\ Achtung: Am Ende dieser Erwéirmvorgéinge knnen dlie Speisen und dlie
Behdilter sehr heif3 sein. Topfloppen oder Grillhandschuh verwenden.
® 1 Mal driicken e TK-Pizza (250-500 g.) erwérmen Die Pizza direkt auf den niedrigen
Rost legen.
e 2 Mal driicken e 1 Portion erwdrmen (250-350 g.) Die Packung auf den Drehteller

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

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

Wird der mittelhoher Abstandsrost bei der Funktion "Nur Mikrowellen" verwendet, kénnen gleichzeitig auf zwei
Ebenen auch unterschiedliche Speisen aufgetaut, erwdrmt oder gegart werden. Dies dank dem speziellen System
der doppelten Mikrowellenausstralung, durch das die Optimierung der Energieverteilung erméglicht wird.

Méchten Sie gleichzeitig zwei Speisen garen, missen 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 124.

Kochzeiten fiir gleichzeitiges Garen

Kartoffeln 16 min
(oben)
Gullasch 40 min
(unten)
Kochzeiten fiir das Garen einzelner Gerichte
Kartoffeln 7 - 8 min
Gullasch 30 - 35 min

2) STETS die Speise auf den MITTELHOHER ABSTANDSROST stellen, die die geringere Kochzeit bendstigt, da es so

einfacher ist, den oberen Behdlter herauszunehmen. Den Rost entfernen und die Kochzeit fir die darunterstehende Speise
beenden.

o
: obere Speise
§ (geringere Kochzeit)
untere Speise
(langere Kochzeit) ‘
mittelhoher Abstandsrost
/ Drehteller
[ ]
C J

3) Beachten Sie die Hinweise und Ratschléige in den Tabellen. Priifen Sie vor dem Entnehmen insbesondere
immer, ob die zu erwdrmenden Speisen richtig heif} sind.
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BEZUGSTABELLE ZUM KOCHEN AUF 2 EBENEN

Auftauzeiten

Pos. des | Menge | Leistungs-| p,. L

Art Behdilters g. stufe | Minuten Hinweise
o Hackfleisch oben 500 * 20 Das Fleisch nach 15' drehen. Zum Schlu3 10 Minuten ruhen
o Hackfleisch unten 500 0 20 |lassen.
e Huhn in Sticken oben 500 o 24 | Die Fleischstiicke wéhrend dem Auftauen trennen. Zum Schluf3
o Geschnetzeltes unten 500 0 24 |15 Minuten ruhen lassen
e Blumenkohl oben 450 - 22 Zum SchluB3 5-10 Minuten ruhen lassen.
e Fisch am Stiick unten 500 0 22 | Zum Schluf3 5-10 Minuten ruhen lassen.

Erwarmzeiten

Art Bl’:;i.ilci’::s Megn.ge bl:::fr;gs- Minuten Hinweise
e Portion Fleisch oben 150 900 6 Die Speise mit Klarsichtfolie abdecken.
e Portion Gemise unten 250 900 6 Die Speise mit Klarsichtfolie abdecken.
e Teller Lasagne oben 500 900 9 Die Speise mit Klarsichtfolie abdecken.
e Teller Lasagne unten 500 900 9 Die Speise mit Klarsichtfolie abdecken.
e Portion Fleisch oben 150 900 6 Die Speise mit Klarsichtfolie abdecken.
e Teller Lasagne unten 500 900 8  |Die Speise mit Klarsichtfolie abdecken.

Art g:l:éltti:rss MEQI'Tge Lelz::ags- Minuten Hinweise
o Kartoffeln oben 500 900 16 | In gleichgroBe Stiicke schneiden und mit Klarsichtfolie abdecken
o Kartoffeln A 500 900 16 | In gleichgroBe Stiicke schneiden und mit Klarsichtfolie abdecken
o Karotten oben 500 900 18 In gleichgroBe Stiicke schneiden und mit Klarsichtfolie abdecken
e Karotten unten 500 900 18 | In gleichgroBe Stiicke schneiden und mit Klarsichtfolie abdecken
e Zucchinis - 475 900 14 Ganz lassen und mit Klarsichtfolie abdecken. Nach 14'den Rost entfernen.
e Fisch in Stiicken unten 400 900 16 | MitKlarsichtfolie abdecken.
® Zucchinis oben 475 900 13 Ganz lassen und mit Klarsichtfolie abdecken. Nach 13'den Rost entfernen.
e Fisch am Stiick unfen 200 900 14 | MitKlarsichifolie abdecken.
e Fisch am Stiick oben 200 900 14 | Mit Klarsichtfolie abdecken
e Fisch am Stiick unten 200 900 14 | Mit Klarsichtfolie abdecken
o Kartoffeln alan 500 900 16 In gleichgrof3e Stiicke schneiden und mit Klarsichtfolie abdecken. Nach 16! den
e Gullasch unten 1500 900 40 | Rostentfernen. 2-3 Mal umrihren.
e Weif3kohl b 500 900 14 Ganz lassen und mit Klarsichtfolie abdecken. Nach 14'den Rost entfernen.
® Reis unten 300 900 20  |Mit Klarsichtfolie abdecken und 2 Mal umrihren.
e Rosenkohl oben 500 900 14 | Mit Klarsichtfolie abdecken. Nach 14'den Rost entfernen.
e Erbsen unten 500 900 18 | Mit Klarsichtfolie abdecken.
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KAPITEL 5 - WARTUNG UND REINIGUNG

5.1 REINIGUNG

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

Der Innenraum lhres Mikrowellengeriites ist mit einem speziellen Emaille beschich-
tet, 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 Geréiteciu3eren keine Scheuermittel, Metallwolle
oder spitzen Metallgegenstéinde. Achten Sie desweiteren darauf, daf3 kein Wasser
bzw. Flussigreiniger in die Abluft- und Dampfabzugsschlitze an der Gerdéteoberseite

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

Um das perfekte Schlieffen zu gewdhrleisten, die Innenseite der Tir stets sauber hal-
ten und darauf achten, daf3 Schmutz und Nahrungsmittelreste nicht zwischen der
Tir und der Gerétefront eingeklemmt sind.

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

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

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

Um die Reinigung im Gerdteinneren 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-Mikrowellengeréit darf nicht mit abgesenktem Heizelement
verwendet werden.

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

Reinigung des Nudelkochers

Der Topf, der Deckel und die Mischvorrichtung kénnen im Geschirrspiler gespiilt
werden. Wir empfehlen, die Welle aus dem Topf zu entfernen.

Die Welle ist im Topf eingerastet. Dennoch kann diese zur Reinigung enthommen
werden, indem Sie diese drehen und die beiden Fligel mit den entsprechenden Off-
nungen Ubereinander lagern und sie leicht nach unten driicken.

Achten Sie darauf, dass die Klappe des Deckels sich immer drehen/&ffnen lésst und
stefs sauber gehalten wird. Ebenfalls sauber zu halten sind die Offnungen zum
Wasserabgieflen. Stellen Sie sicher, dass die Zubehorteile wirklich trocken sind,
bevor Sie diese wieder einsetzen.
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5.2 WARTUNG

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

STORUNG

Die Tir ist nicht korrekt geschlossen

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

(Die Haussicherung kontrollieren).

Das Gerat funktioniert nicht

Werden wasserhaltige Speisen gegart ist es véllig normal, daf3
Kondenswasser auf der Kochflache, i der Dampf, der sich im Geréiteinneren bildet, austritt und sich
Gerdteinneren oder in Tirndhe als Kondenswasser im Innenraum, auf der Kochfléiche oder
am Tirrahmen absetzt.

Bei den Betriebsarten mit Mikrowellen und bei Kombibetrieb das
Gerdt nicht ohne Nahrungsmittel befreiben.

Funkenbildung im Gerat Verwenden Sie bei den vorgenannten Befriebsarten zum
Kochen keine Metallbehdlter und auch keine Beutel oder
Packungen mit Metallnieten.

Wahlen Sie die korrekte Garfunktion an oder erhdhen Sie
Das Essen erwdérmt sich nicht oder gart die Kochzeit.

nicht ausreichend Die Nahrungsmittel wurden vor dem Garvorgang nicht voll-
standig aufgetaut.

Wahlen Sie die korrekte Garfunktion oder reduzieren Sie

Das Essen verbrennt die Kochet

Rihren Sie die Speisen wdhrend dem Garvorgang um.
Beachten Sie, daf3 die Speisen besser garen, wenn sie in
gleichgro3e Stiicke geschnitten wurden.

Der Drehteller ist blockiert.

Das Essen gart nicht gleichmdBig

: : : : Vergewissern Sie sich, dass der Untersatz korrekt am Boden
Die Funktion PASTA kann nicht eingestellt wer- des Ofens eingesefzt ist und die Pflocke in den jeweiligen

den, die Aufschrift PASTA erscheint nicht Offnungen stecken. Der Topf muss korrekt auf den Untersatz
gestellt werden.
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