UBERSICHTSTAFEL DER BETRIEBSFUNKTIONEN

D

POSIZIONE MIKRO-
FUNKTION G;IAGTL*AOE LI\EAIE#LIJEES ANWENDUNG ANMERKUNGEN
ROTANTE STUFE
—_—
"
% Auftauen und Warmhalten der Speisen.
pe
w Zubereitung von SofRen und Eierspeisen,
Gehen von Hefeteig, Schmelzen von Butter Weitere
'\i/‘ und Schokolade. Hinweise siehe
Solo Seite 55 und
MIKROWELLE —_— Rezeptanhang
Drehteller OV Garen von Gemise und Fisch (nicht
goldbraun gebacken).
Fertigbacken von Kuchen.
Erwadrmen aller fertiggegarten und
5% tiefgefrorenen Speisen.
AN
Garen von Fleisch, Hamburgern,
* Bratwirsten. Bis zu 150 g Gargut.
&
LM |
Flacher Rost auf Weitere
acher rRost au . . .
KOMBI- Drehteller ¢ ) Hinweise siehe
BETRIEB — Rasches Grillen und Uberbacken von Seite 61 und
MIKROWELLE SpieRchen, Huhnerbrust, gratiniertem Rezeptanhang
+GRILL '\i/‘ Gemuse, Lasagne und SuRspeisen.
Rasches Garen von groRen Fleisch- und
« Geflugelstiicken. Gratinieren von grol3en
— 2/ Portionen.
Drehteller
Weitere
Solo Alle Grillarten, wie z.B. fur Hamburger, H'Sng_\f[g'sézs'ﬁge
GRILL M Koteletts, Gemise, Bratwirstchen, Re Ie tanrl:an
Speckscheiben, Rdsten von Brot. Zep 9
Hoher Rost auf
Drehteller
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WICHTIGE HINWEISE

Vor Inbetriebnahme bitten wir Sie, die unterstehenden Hinweise
aufmerksam durchzulesen. Sie vermeiden dadurch Fehler und werden
sehr rasch mit dem neuen Mikrowellengerét vertraut.

1) Das Gerat wurde zum Auftauen und Garen von Speisen entwickelt; es darf auf keinen Fall zweckentfremdet
werden.

2) Keine Anderungen am Geréat vornehmen.

3) Sollte das Gerat beschadigt sein, darf es nicht benutzt werden. Die Tur mul immer einwandfrei schlie3en;
prifen ob der Metall-Turrahmen eventuell verformt ist und die Scharniere und Haken gelockert sind.

4) Nie das Gerét bei offener Tur, indem die Sicherheitsvorrichtung verletzt wird, in Betrieb setzen.

5) Das Gerat nicht in Betrieb setzen, wenn sich Fremdkoérper zwischen Tir und Geratefront verklemmen. Die
Turinnenseite mufd immer sauber gehalten werden.

6) Wartung und Reparatur von Mikrowellengerdten darf nur durch vom Hersteller geschulte
Kundendiensttechniker ausgefiihrt werden. Reparatureingriffe anderer Personen sind geféhrlich.

7) Das Mikrowellengerét darf nur von Erwachsenen benutzt werden. Kinder missen wahrend des Betriebs
ferngehalten werden.

8) Bei den Funktionen "MIKROWELLE" bzw. "KOMBIBETRIEB MIKROWELLE+GRILL" darf das Geréat auf
keinen Fall vorgeheizt bzw. in leerem Zustand eingeschaltet werden, da dies Funkenlberschlage im
Garraum hervorrufen kann

9) Den Drehteller nach dem Erhitzen auf keinen Fall noch heil3 ins Wasser tauchen, da er aufgrund des
Warmeschocks zerbrechen wirde.

10) Bei Betrieb "MIKROWELLE" bzw. Kombibetrieb "MIKROWELLE+GRILL" durfen kein Metall-Geschirr oder
-Kuchenutensilienin das Geréat gestelltwerden. Metall reflektiert die Mikrowellen und kann Funkentiberschlage
im Garraum verursachen. (siehe Kapitel "Welches Geschirr kann verwendet werden?").

11) Kochen sie keine Eier mit Schale im Mikrowellengerat. Der in der Schale entstehende Druck wirde das
Ei - auch nach dem Kochen - zum Platzen bringen. Auch keine bereits gekochte Eier aufwarmen; Rihreier
kdnnen erwarmt werden.

12) Zum Erwarmen oder Garen von Lebensmitteln in festverschlossenen Behdltern, darauf achten, daf? diese
vorher gedffnet werden, da der im Behédlter entstehende Druck - auch nach dem Garen - den Behélter zum
Platzen bringt.

13) Babynahrung muf3 nach dem Erwéarmen umgerthrt oder geschuttelt werden, um eine gleichmaliige
Warmeverteilung zu erreichen.

14) Beim Erwéarmen von Flissigkeiten in Tassen oder Glasern kann die Siedetemperatur erreicht werden,
obwohl die typischen Dampfblasen noch nicht aufsteigen. Durch den Siedeverzug kann die Flissigkeit bei
der Entnahme schlagartig verdampfen und aus dem Gefal3 geschleudert werden. Dies kann zu Verletzungen
und Verbrennungen fihren. Zur Vermeidung dieses Vorgangs muf3 beim Erwérmen von Flussigkeiten immer
ein hitzebesténdiger Kunststoffl6ffel oder ein Glastab in das Gefald gestellt werden.

15) Es diirfen keine hochprozentigen Likore oder groRe Olmengen erwarmt werden (Entziindungsgefahr).

16) Um Uberhitzung und Entziindungsgefahr beim Erwéarmen kleiner Speisemengen zu vermeiden, mufR der
Garprozel standig Uberprift werden.

17) Darauf achten, dal3 die Garzeiten richtig eingestellt werden. Im Zweifel, die Garzeiten entsprechend des
Rezeptanhanges einstellen.
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AUFSTELLUNG UND ANSCHLUSS

Wichtig: - Das Gerat mul3 an eine Steckdose mit einer einwandfreien Erdleitung und mit einer Stromfestigkeit von 16A

angeschlossen werden. Uberpriifen auch ob der LS-Schalter eine Stromfestigkeit von 16A verfiigt, um desses
unbeabsichtigte Auslésen wahrend des Inbetriebnahmes des Ofens zu verhindern.

- Vor Inbetriebnahme des Gerates mul3 Uberprift werden, ob die Netzspannung mit der auf dem Typenschild
Ubereinstimmt und ob die Steckdose an eine einwandfreie Erdleitung angeschlossen ist; der Hersteller tibernimmt
keine Haftung bei Nichteinhaltung dieser Unfallverhutungsvorschrift

1
2)
3)

4)

5)

6)

7
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Gerataus der Verpackung nehmen und den Transportschutz von den Rosten (H, 1), dem Drehteller (L) und der Drehtellerauflage
(M) entfernen. Prifen ob der Drehstellestift (N) richtig in seinem Sitz in der Garraumbodenmitte eingesetzt ist.

Prifen Sie bitte sofort, ob das Gerét keine Transportschaden aufweist, vor allem ob die Tur unbeschéadigt ist und einwandfrei
schlief3t.

Das Gerat auf eine feste, ebene Unterlage in einer Hohe von mindestens 85cm vom Boden aufstellen. Darauf achten, daf3 es
an einem von Kindern unzugénglichen Ort aufgestellt wird, da das Tur-Sichtfenster wahrend des Betriebs sehr heil3 wird.
Um eine angemessene Belliftung zu gewahrleisten mul? das Gerat so auf der Arbeitsflache aufgestellt werden, daf? der
Abstand zur Riickwand und nach oben mindestens 15 cm, sowie zu seitlich angebrachten Mébeln 2 cm betréagt. Das

Gerat ist nicht fir den Einbau geeignet. Die Lufteintritts- und Luftaustrittséffnungen dirfen nicht abgedeckt werden

(siehe Abb. 2).

Die Drehtellerauflage (M) in den Drehtellersitz einsetzen und den Drehteller (L) aufsetzen. Der Drehtellerstift (N) muf3 in die
Drehtellerflihrung einrasten.

Sollte das Auswechseln der Netzanschluf3leitung notwendig sein, darf dies nur durch vom Hersteller beauftragtes Personal
bzw. Kundendiensttechniker vorgenommen werden.

Bei der ersten Inbetriebnahme des Mikrowellengeréates, kdnnte eventuell fur ca. 15 Minuten Rauch und "Geruch nach Neu"
entstehen. Dieser Vorgang ist normal und wird durch Verdampfen der auf dem Grillheizkérper aufgetragenen Schutzschicht

hervorgerufen.
350"
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BESCHREIBUNG DER FUNKTIONSSCHALTER

Kontrollampe Grillbetrieb (B)
Die Kontrollampe leuchtet auf, wenn der Programm-Wabhlschalter auf die Funktionen GRILL bzw. Kombibetrieb MIKROWELLE+GRILL

eingestellt wird. Ist der Grillheizkdrper eingeschaltet, leuchtet die Kontrollampe auf.

Programm-Wabhlschalter (C)

Mit dem Programm-Wahlschalter kdnnen die Betriebsarten

- Solo MIKROWELLE

- Kombibetrieb MIKROWELLE+GRILL

- Solo GRILL
gewahlt werden.

Mikrowellen-Leistungsschalter (D)
Mit dem Drehschalter kann die gewiinschte Mikrowellenleistung der Funktionen MIKROWELLE und MIKROWELLE+GRILL

eingestellt werden.

<z (10%)
~2- (15%)
N (35%)
% (50%)
& (70%)

NS (100%)

Zeitschalter (E)

Leistung:
Leistung:
Leistung:
Leistung:
Leistung:
Leistung:

Q1
3

£l

85W
125w
295 W
425 W
595 W
850 W

Mit dem Zeitschalter wird die gewlinschte Betriebszeit eingestellt.
Nach Einstellung der Betriebszeit schaltet das Kiihigeblase ein und die Garraumbeleuchtung leuchtet (bei geschlossener Tir) und
der Drehschalter lauft bis zur Null-Stellung zuriick.

Taroffnungstaste (F)

Zum Offnen der Tur diese Taste driicken. Bei gedffneter Tiir schaltet die Garraumbeleuchtung ein. Wird die Tiir wahrend des Betriebs
gedffnet bleiben das Kihlgeblase eingeschaltet und die Garraumbeleuchtung leuchtet. Das ist vollkommen normal. Der
Mikrowellenbetrieb wird nach SchlieRen der Tir jedoch erst nach Dricken der MIKROWELLEN-STARTTASTE wieder fortgesetzt.

Mikrowellen-Starttaste (G)
Die Tur schlieRen und durch Driicken dieser Taste die Funktion MIKROWELLE bzw. MIKROWELLE+GRILL in Betrieb setzen. Wird
der Mikrowellenbetrieb unterbrochen, z.B. beim Offnen der Tur zur Kontrolle des Garvorgangs, dient die Starttaste zur
Wiederinbetriebsetzung des Mikrowellenbetriebs.

ANWENDUNG DES MITGELIEFERTEN ZUBEHORS

ZUBEHOR

FUNKTION

HINWEISE

DREHTELLER (L)

C=>

SOLO MIKROWELLE

KOMBIBETRIEB
MIKROWELLE+GRILL

SOLO GRILL

Der Drehteller wird bei allen Funktionen verwendet, da er auch als Auflage
der Roste dient. Die Verwendung des Drehtellers wird zum Auftauen und
Erwérmen von Speisen bei Solo-Mikrowellenbetrieb empfohlen.

FLACHER ROST (1)

KOMBIBETRIEB
MIKROWELLE+GRILL

Fir alle Speisen die im KOMBIBETRIEB gegart werden sollen (z.B. beim
Gratinieren). Der flache Rost wird auf den Drehteller gestellt.

HOHER ROST (H)

Qi

Solo GRILL

Der Hohe Rost wird fir alle Grillarten verwendet und auf den Drehteller
gestellt. Das Grillgut kann direkt auf den Rost gelegt werden; eventuell
auslaufendes Fett wird auf dem Drehteller aufgefangen.
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WELCHES GESCHIRR KANN VERWENDET WERDEN?

Es kann Geschirr aus Glas (am besten Pyrexglas), Keramik, Porzellan und Terrakotta, vorausgesetzt, dal es keine Metallteile oder
-dekor hat (Goldrander, Metallgriffe oder -fliRe), verwendet werden. Zum Sicherstellen, ob das Geschirr fir das Mikrowellengaren
(&) geeignet ist, kdnnen Sie einen einfachen Mikrowellen-Geschirrtest vornehmen: Stellen Sie Ihr Geschirr leer ca. 30 Sekunden
in das Geréat bei hdchster Einstellung (Funktion Solo-MIKROWELLE). Bleibt das Geschirr kalt oder wird es nur handwarm, ist es
geeignet. Wird es jedoch sehr heil3 oder entstehen Funken, ist es nicht geeignet. Zum kurzzeitigen Erwarmen kann das Gargut auch
direkt auf Papierservietten, Papptabletts und Einweg-Kunststoffteller gelegt werden. Die Abmessungen der Gefal3e und des
Geschirrs mussen auf jeden Fall das einwandfreie Drehen des Drehtellers gewahrleisten.

Ungeeignet fur die Mikrowelle ist herkbmmliches Kochgeschirr aus Metall, GeféaRRe aus Holz, Korbgeflecht und Kristall.

Da beim Mikrowellengaren die Speisen und nicht das Geschirr erwarmt werden, kdnnen die Speisen direkt auf dem ERteller in das
Mikrowellengerat gestellt werden; somit werden keine Tdpfe gebraucht und das Abwaschen von Kochgeschirr ertibrigt sich. Bachten
Sie bitte, dal die erhitzten Speisen Warme an das Geschirr abgeben und es dadurch sehr heif werden kann. Benutzen Sie deshalb
immer Topflappen.

P Gl T Kunst Papier Metall
yrex- as- erra- . unst- etall-
Glas . Alufolie oder )
glas | keramik | kotta stoff Pappe* behalter
Solo-MIKROWELLE Sl JA JA JA NEIN JA JA NEIN
KOMBIBETRIEB NEIN JA JA NEIN NEIN NEIN NEIN NEIN
Solo-GRILL NEIN JA JA NEIN JA NEIN NEIN JA

* Bei zu langem Erhitzen besteht Entziindungsgefahr

TIPS ZUM ERREICHEN BESTER ERGEBNISSE BEIM MIKROWELLENGAREN

1) Die Garzeitistvon der GréRe und Homogenitat des Gargutes abhangig. Fleischragout gart schneller als ein Braten, da es aus
kleineren und gleichmaRigeren Stlicken besteht. Zwecks einer richtigen Zeiteinstellung sollte berticksichtigt werden, daR bei
gréReren Lebensmittelmengen auch die Garzeit entsprechend erhéht und bei kleineren Mengen reduziert werden muf3. Wichtig
ist, dafd vor dem Servieren eine Nachgarzeit (Ruhezeit nach dem Garzeitablauf) eingeplant wird, damit Temperatur-Differenzen
ausgeglichen werden und die Restgarung erfolgt.

2) DasGargutmuwahrend der Garzeit unbedingtumgerihrt werden. Dadurch wird die Hitze gleichmaRig verteilt und die Garzeit
reduziert. Wahrend des Garens mehrmals umriihren, und zwar immer von auf3en nach innen.

3) GrolRe Fleischstucke, wie z.B. Braten oder ganze Hahnchen, aber auch kleine Fleischsticke wie z.B. Schnitzel oder
Huhnerbrust, sollten wahrend der Garzeit auch gewendet werden.

4) Bei Lebensmitteln mit festen Schalen oder Hauten (z.B. Apfel, Kartoffeln,
Tomaten, Eidotter, Wirstchen, Fisch) kann die Schale platzen. Diese
missen vor dem Garen mit einer Gabel mehrmals angestochen werden,
damit der entstehende Dampf entweichen kann (Abb. 3). Abb. 3

5) Sollen mehrere gleichgro3e Portionen, z.B. Kartoffeln gekocht werden,
mussen sie in einer Reisringform oder kreisférmig in einer Schussel
angeordnet werden (Abb. 4).

6) Die GeféalRe missenzum Garenimmer aufden Drehteller bzw. auf den Rost
gestellt werden. Werden die Gefal3e direkt auf den Garraumboden gestellt, Abb. 4
kann das gute gelingen der Speisen nicht gewahrleistet werden.

7) Werden sehr kalte Speisen im Mikrowellengerét erwarmt, verldngern sich
die Garzeiten entsprechend. Speisen mit Raumtemperatur garen schneller
als gekuhlte Speisen aus dem Kiuhlschrank.
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BEDIENUNG DES MIKROWELLENGERATES

Das Mikrowellengerat bietet Ihnen alle Vorteile des Mikrowellengarens und der konventionellen Garmethoden.
Die verschiedenen Betriebsfunktionen erlauben Ihnen, die fur die Speisen beste Garmethode zu wéhlen.
Beschreibung der verschiedenen Betriebsarten:

Betriebsart Programm
SOLO-MIKROWELLE

Anwendung

Bis Leistungsstufe \L (125W) Auftauen von Fleisch und Gefliigel und Warmhalten der Speisen.

Bis Leistungsstufe . §f - (425W) Zubereitung von Sof3en und Eierspeisen; Gehen von Hefeteig;
erste Auftaustufe groRer Fleischstlicke; Schmelzen von Butter und
Weichmachen von Kése.

Bis Leistungsstufe <%, (850W) Garen von Gemuse und Fisch (nicht goldbraun gebacken); Nur Drehteller
Fertigbacken von Kuchen; Erwarmen aller fertiggegarten und
tiefgefrorenen Speisen.

Wahrend dieser Funktion mul das Gefal3 auf den Drehteller (in der Mitte), gemaR nebenstehender Abbildung, gestellt werden.

>

Vorgang:

1) Das Gargut mit geeignetem GeféalR auf den Drehteller (in der Mitte) stellen; die Tur schlieen.

2) Den Programmwabhlschalter (C) auf das Symbol (MIKROWELLE) einstellen.

3) Die gewilinschte Leistung durch Drehen des Mikrowellen-Leistungsschalters (D) einstellen.

4) Die Garzeit durch Drehen des Zeitschalters (E) im Uhrzeigersinn auf die gewiinschte Zeit einstellen; die Ziffern entsprechen
Minuten. Das Kuhlgeblase und die Garraumbeleuchtung schalten automatisch ein.

5) Das Gerét durch Driicken der MIKROWELLEN-STARTTASTE (G) einschalten.

6) Nach Ablaufder Betriebszeit wird der Mikrowellenbetrieb automatisch abgeschaltet. Am Ende des Garvorgangs, wenn sich der
Zeitschalter in STOP-Stellung (am) befindet, ertont ein akustisches Signal. Das Kiihlgeblase wird abgeschaltet und die
Garraumbeleuchtung erlischt.

Anmerkung < Die Garraumbeleuchtung leuchtet nach Einstellung des Zeitschalters und beim Offnen der Tiir auf.
« Der Garvorgang kann wahrend des Mikrowellenbetriebs jederzeit durch Drehen des Zeitschalters auf die STOP-
Stellung (=) Unterbrochenwerden. AulRerdem kdnnen die Garzeiten durch Drehen des Zeitschaltersim Uhrzeigersinn
bzw. gegen den Uhrzeigesinn ge&ndert werden.
« Wahrend des Garvorgangs kann die Tir zum Uberpriifen des Gargutes gedffnet werden. Dabei wird der
Mikrowellenbetrieb automatisch abgeschaltet und nach dem Schlie3en der Tur und betéatigen der MIKROWELLEN-
STARTTASTE wieder fortgesetzt.

AUFTAUEN

Die Auftauzeiten sind unter Beriicksichtigung folgender Hinweise den Tabellen zu entnehmen:

1) Tiefgefrorene Speisenkdnnenzum Auftauen direktin Plastikbeuteln bzw. -folien oderin der Verpackung in das Mikrowellengerat
gegeben werden; eventuelle Metallverschliisse (z.B. Drahtklammern) missen entfernt werden.

2) Die Hersteller-Angaben auf der Verpackung prifen, da sie eventuell von den Tabellen-Angaben abweichen kdnnten.

3) Fisch und Gemise kénnen auch gegart werden, ohne dal sie voher vollkommen aufgetaut werden.

4) Tiefgefrorene Fertiggerichte, z.B. Ragout, gedinstetes und geschmortes Fleisch, tauen rascher auf, wenn sie mehrmals
umgerihrt werden.

5) Fleisch und Fisch sollten in einem Gefal} aufgetaut werden, da sie beim Auftauen Flissigkeit verlieren.

6) Zum Auftauen grol3er Fleischstiicke sollten empfindliche Teile (Gefligelkeulen oder -fligel) abgedeckt werden. Dadurch wird
verhindert, da diese Teile bereits anfangen zu garen bzw. austrocknen. Das Fleischstiick muf3 nach halber Zeit einmal
gewendet werden.

7) Es empfiehlt sich die in der Tabelle angegebenen Auftauzeiten etwas zu reduzieren. Die Auftauzeiten héangen stark von
Temperatur der tiefgefrorenen Speisen ab. Soweit es mdglich ist, sollte wahrend des Auftauens und der Ausgleichszeit
umgerihrt und die Stiicke voneinander getrennt werden.

8) Die Ausgleichszeit ist die Zeit, die die Speisen nach dem Auftauen ruhen missen, um die Temperatur-Differenzen
auszugleichen und das Auftauen auch des inneren Kerns zu gewahrleisten. Die Temperatur des Fleisches erhdht sich wahrend
der Ausgleichszeit um ungeféahr 5 bis 8°C. Das Ruhen kann im ausgeschalteten Mikrowellengerat oder auf3erhalb erfolgen.
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AUFTAUZEITEN

Auftauen von Fleisch

Speise Menge Leistungsstufe Auftf_;luzeit in Ausgle_ichszeit in
Minuten Minuten
RINDFLEISCH
Hackfleisch 500 g N 12 10
Nieren 3009 ) 10 5
Leber 300¢g ) 8 5
Braten, Schulterstiick 1kg ) 30 20
Rollbraten 1kg ) 30 20
Lendenbraten 1kg ) 30 20
Ragout 500 g " 14 10
Steak 2009 "’ 5 4
KALBFLEISCH
Kotelett 2009 ) 5 4
Hackfleisch 500 g ) 12 6
Steak 2009 "’ 5 4
SCHWEINEFLEISCH
Kotelett 2009 ) 5 4
Ragout 500 g " 14 10
Hackfleisch 500 g ) 12 6
Lendenstiick 1kg ) 30 20
Rippenstiick 500¢g ) 11 12
Schulterstiick 400g ) 10 10
Filet 2009 "’ 6 6
LAMMFLEISCH
Keule oder Schulter 1.5kg ! 37 25
HAHNCHEN
im Ganzen 15kg ) 35 20
in Stiicke 1kg ) 28 15
Brust 500 g " 14 8
Keule 500 g " 19 10
PUTE
in Stiicke 1kg ) 27 15
Brust 500 g " 14 10
ENTE
im Ganzen 15kg " 38 20
Auftauen von Gemiuse
Speise Menge Leistungsstufe Auftf_;luzeit in Ausgle_ichszeit in
Minuten Minuten
Auberginen ganz 500 g N 14 5
Paprikaschoten ganz 350 g " 8 4
Erbsen enthlst 400 g " 10 4
Artischocken Herz 300 g " 7 4
Spargel ganz 300 g " 9 3
Griine Bohnen zerstuckelt 300 g " 11 5
Brokkoli ganz 300 g " 10 5
Rosenkohl ganz 300 g " 10 4
Mohren in Scheiben geschn. 300 g " 9 4
Blumenkonhl zerteilt 300 g " 8 3
Gemischtes Gemiise 300 g " 8 3
Spinat gehackt 300 g " 9 4
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Auftauen von Fische

Speise Menge Leistungsstufe Auftauzeitin Ausgleichszeit
Minuten in Minuten
Fischfilet 3009 N 9 6
Fisch in Stiicke 400 g " 10 8
Fisch im Ganzen 4009 " 12 8
Miesmuscheln, Venusmuscheln 40049 " 6 5
Garnelen 2509 " 7 5
Austern 2009 " 5 5

Auftauen von Milchprodukten (Butter, Kase)

Leistungs- | Auftauzeit . . . Ausgleichszeit
Art/Menge stufe in Minuten Hinweise und Ratschlage in Minuten
Butter (250 g) N 5 Alufolie oder Metallteile entfernen. 10
Kése (250 g) " 6 Der Kése ist teilweise aufgetaut. Wéahrend 15

der Ausgleichszeit taut er vollkommen auf.
Sahne (200 ml) " 8 Die Sahne kann in der Pappverpackung, 5
ohne Metallteile, aufgetaut werden.

Auftauen von Brot und Brétchen

Leistungs- | Auftauzeit . . R Ausgleichszeit
Art/Menge stufe in Minuten Hinweise und Ratschlage in Minuten
4 Brétchen Ny 5 Das Wenden ist nicht nétig. 5
Gemischtes Brot (300 g) " 5 Das Wenden ist nicht nétig. 10
Vollkornbrot in Schnitten (70 g) " 4 Das Wenden ist nicht nétig. 3
Auftauen von Obst

Leistungs- | Auftauzeit . . R Ausgleichszeit
AruMenge stufe in Minuten Hinweise und Ratschlage in Minuten
Erdbeeren, Pflaumen, NS 12 Nach den ersten 4 Minuten einmal umrihren. 10
Kirschen, Johannesbeeren,
Aprikosen (500 g) .
Himbeeren (300 g) . 10 Nach den ersten 4 Minuten einmal umrihren. 10
Brombeeren (250 g) 8 Nach den ersten 3 Minuten einmal umrihren. 6
Auftauen von Wurstwaren

Leistungs- | Auftauzeit . . . Ausgleichszeit
Art/Menge stufe in Minuten Hinweise und Ratschlage in Minuten
Gekochter Schinken in Scheiben N 5 Nach den ersten 2 Min. den Schinken wenden und 10
(200 g9) § die bereits aufgetauten Scheiben wegnehmen.
Mortadella in Scheiben (200 g) 5 Nach den ersten 2 Min. den Aufschnitt wenden 10

) und die bereits aufgetauten Scheiben wegnehmen.

3 Schweinsbratwurste (300 g) 8 Nach den ersten 4 Min. die Bratwiirste wenden. 10
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ERWARMEN

Beim Erwarmen kommen die Vorzuge der Mikrowelle voll zur Geltung. Das Erwarmen im Mikrowellengerét bietet unzahlige Vorteile,
da die Speisen in kiirzester Zeit erwarmt werden und dadurch wie frisch gekocht und nicht wie aufgewarmt schmecken.

Einige Tips zum Erwarmen von Speisen:

Wie beim konventionellen Kochen, bitte sicherstellen, dal3 die Speisen (im besonderen gefrorene Speisen) beim Erwarmenim
Mikrowellengerét eine Mindesttemperatur von 70°C erreichen. Die Speisen sind dann zum Essen zwar noch zu heif3, aber es

Zum Erwarmen von fertig gegarten und tiefgefrorenen Speisen beachten Sie bitte immer folgende Regeln:
« Speisen vor dem Erwarmen aus der Verpackung nehmen, sollte sie aus Metall sein.
« Speisen zugedeckt mit Mikrowellenfolie oder Pergamentpapier erwarmen; dadurch bleibt der natiirliche Geschmack erhalten

. §peisen, wenn moglich, mehrmals umriihren oder wenden, damit der Erwarmungsvorgang beschleunigt wird.
< Uberprifen, ob die Hersteller-Angaben auf der Verpackung richtig sind. In einigen Fallen miissen die angegebenen Zeiten

Darauf achten, daR tiefgefrorene Speisen vor dem Erwarmen immer erst aufgetaut werden. Je niedriger die Anfangstemperatur

1)
wird eine einwandfreie Sterilisation gewahrleistet.
2)
und der Garraum sauber.
verlangert werden.
3)
ist, desto langer ist die Erwarmungszeit.
4)

Speisen und Getranke kénnen zum kurzfristigen Erwarmen auch in Papp- oder Kunststoffbehéltern erwarmt werden. Bei zu
langem Erwarmen kénnten sich die Behalter verformen.

Erwarmen von fertiggegarten tiefgefrorenen und bereits aufgetauten Speisen
Art/Menge Leistungs- _Auftguzeit Hinweise und Ratschlage

stufe in Minuten
Lasagne (400 g) -3~ 7-9 Speisen aus dem Behalter nehmen und auf einen flachen Teller
Gefullter Teig (400 g) " 7-9 geben, mit Mikrowellenfolie abdecken. Nach dem Erwérmen 2
Rippchen " 6-9 Min. ruhen lassen. Rippchen und Bhuna Gosht miissen wéhrend
Bhuna Gosht " 6-8 des Vorgangs mindestens zweimal umgerihrt werden.

Erwarmen von Speisen (von Kihlschranktemperatur bis etwa 20 °C)

Art/Menge Leistungs- Auftguzen Hinweise und Ratschlage
stufe in Minuten
Milch, Kakao (1/4 1) N 2 In einer Schiissel erwéarmen.
Flussigkeiten ( 1/4 1) " 2 In einer Schiissel erwarmen.
Butter (250 g) " 4 Alu-Papier entfernen.
Joghurt (125 g) " 3 Alu-Deckel entfernen.
Erwarmen von kalten Speisen
Art/Menge Leistungs- Auftguzen Hinweise und Ratschlage
stufe in Minuten
1 Babyflasche (240 ml) = 2 Milchflaschchen unbedeckt erwérmen.
Nach dem Erwarmen umrihren.
1 Teller Fleisch (350 bis 400 g) NS 6 Mit Mikrowellenfolie abdecken und erwérmen.
1 Portion Fleisch (150 g) " 2,5 Mit Mikrowellenfolie abdecken, auf3er paniertem Fleisch,
und erwarmen.
1 Portion Fisch (150 bis 200 g) " 2,5 Mit Mikrowellenfolie abdecken, auf3er paniertem Fisch,
und erwarmen.
1 Portion Gemiise, Kartoffeln oder " 3 Mit Mikrowellenfolie abdecken und erwarmen.
Reis) (200 g)
2 Portionen Gemusesuppe (1/2 ) " 7 Mit Mikrowellenfolie abdecken und erwérmen.
1 Tasse Bruhe (300 ml) " 2,5 Klare Briihe unbedeckt erwarmen.
Suppe mit Einlage abdecken und erwéarmen.
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Erwarmen von Getranken

Art/Menge Leistlngs- _Auftguzelt Hinweise und Ratschlage
stufe in Minuten
Milch (200 ml) N 3 Nach dem Erwarmen umrihren.
1 Schissel Wasser (180 ml) " 4 Wasser fur Kaffee oder Tee umriihren, wenn das Wasser
nicht mehr kocht.
1 Tasse Milch (150 ml) " 15 Die Milch wird bis zu einer maRig warmen Temperatur
erhitzt.
1 Tasse nochmals zu erwarmender " 1 Nach dem Erwarmen umrihren.
Kaffee
Schmelzen von Speisen
Art/Menge Leistungs- Auﬂguzelt Hinweise und Ratschlage
stufe in Minuten
Schokolade/Glasur (100 g) b 3,5 Schokolade in Wiirfeln braucht nicht umgeruhrt zu
werden. Glasur einmal umrthren.
Butter (50 - 70 g) " 2-3 Zum Erwérmen eine Minute zugeben.
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GAREN

Die Garzeiten fir Gemiise und Fisch (nicht goldbraun gebacken) sind, unter Bertiicksichtigung folgender Hinweise, den betreffenden

Tabellen zu entnehmen:

+ Beim im Mikrowellengerét gekochten Gemise werden die hitzeempfindlichen Bestandteile mehr geschont als bei den konventionellen
Garmethoden. Das Gemiise hat somit einen hdheren Nahrwert und behalt seine Farbe. Es muf? kein Wasser zugefligt werden, da das Wasser,
das nach dem Waschen auf der Oberflache des Gemiises geblieben ist, ausreicht. Als Grundregel gilt, daR Gemise immer in einem mit einer
Mikrowellenfolie abgedecktem GeféR gegart werden sollte; die Mikrowellenfolie mul? mehrmals eingestochen werden, damit der entstehende
Dampf entweichen kann. Festeres Gemiise, wie z.B. M&hren, wird in gleichméRige Stiicke geschnitten. Das Gemiise muft wahrend des Garens
mindestens einmal umgeriihrt werden und wird erst am Ende des Garvorgangs nur leicht gesalzen.

* Firdie Zubereitung von Fischgerichten ist das Mikrowellengerat geradezu ideal und der Fisch wird sekunden- oder minutenschnell gegart. Der
Fisch kann mit etwas Butter oder Ol gegart werden (oder auch ohne Fettzugabe); zum Garen wird das Kochgeschirr dann mit Mikrowellenfolie,
die mehrmals eingestochen wird damit der Dampf entweichen kann, abgedeckt. Fisch, der mit Haut zubereitet wird, sollte mehrmals
eingeschnitten werden; Fischfilets miissen gleichmaRig verteiltin das GefaR gelegt werden. Mit Ei panierter Fisch sollte nichtim Mikrowellengerat

zubereitet werden. Fischgerichte kdnnen auch direkt auf dem EfRteller zubereitet werden.

Garen von Gemuse
Gemiisesorte Teilung Menge Leistungs- Garzeitin  Ausgleichszeit
stufe in Minuten in Minuten
Frische Artischocken ganz 4 (8 Halften) - 11 3
Tiefgefrorene Artischocken Herz 300 gr " 9 3
Frischer Spargel 2 cm groRe Stiicke 500 gr " 8 3
Tiefgefrorener Spargel ganz 300 gr " 8 4
Frische griine Bohnen 2 cm groRe Stiicke 500 gr " 11 3
Tiefgefrorene griine Bohnen zerstuckelt 300 gr " 10 3
Frische Riben in Scheiben geschn. 500 gr " 11 5
Frische Brokkoli zerteilt 500 gr " 10 3
Aufgetaute Brokkoli ganz oder zerteilt 300 gr " 10 2
Frischer Rosenkohl ganz 500 gr " 11 3
Tiefgefrorener Rosenkohl ganz 300 gr " 10 3
Frischer Kohl geschitten 500 gr " 12 5
Frischer Kohl Herz 500 gr " 11 5
Frische Mohren 1 cm dicke Scheiben 500 gr " 10 3
Tiefgefrorene Mohren geschnitten 300 gr " 9 3
Frischer Blumenkohl zerteilt 500 gr " 13 5
Frischer Blumenkohl im Ganzen 800-900 gr " 18 6
Tiefgefrorener Blumenkohl zerteilt 300 gr " 9 3
Frischer Sellerie 1 cm dicke Scheiben 500 gr " 10 2
Frische Auberginen in Wurfeln 500 gr " 10 2
Frische Auberginen ganz, angestochen 500 gr " 12 3
Frischer Porree ganz, in Sprossen 400 gr " 12 3
Gemischtes, tiefgefrorenes Gemise | - 300 gr " 8 2
Frische Pilze blattrig geschnitten 500 gr " 11 3
Frische Zwiebeln ganz, geschalt 8 - 10 (kleine) " 13 4
Frische Erbsen enthulst 500 gr " 11 3
Tiefgefrorene Erbsen enthdilst 300 gr " 7 3
Frische Kartoffeln in Stucken 500 gr " 20 3
Frischer Spinat Blatter 500 gr " 8 2
Tiefgefrorener Spinat gehackt 300 gr " 7 2
Frische Paprikaschoten in Stiicken 500 gr " 13 3
Frische Zucchini in Scheiben 500 gr " 8 3
Garen von Fisch
Fischart Menge Leistungs- Garzeitin |Hinweise und Ratschlage Ausgleichszeit
stufe minuten in minuten
Fischfilet 300 gr - 6 Bei halber Garzeit wenden 2
Fisch in Scheiben 300 gr " 9 Bei halber Garzeit wenden 2
Fisch im Ganzen 500 gr " 10 Bei halber Garzeit wenden 3
Venusmuscheln 500 gr " 6 Nach Garzeitende umrihren R
Miesmuscheln 500 gr " 6 Nach Garzeitende umriihren -
Garnelen 500 gr " 8 Nach Garzeitende umrihren 2
ANMERKUNG:
» BeiGarzeiten Uber 5 Minuten wird empfohlen, die Speise bei halben Garzeitumzuriihren oder
zu wenden.

» Die Dampfbildung und Niederschlag von Kondenswasser im Garraum und an der
Luftausgangso6ffnung ist ein normaler Vorgang. Zur Reduzierung der Dampfbildung sollten
die Speisen mit Mikrowellenfolie, Pergamentpapier, einem Glasdeckel oder auch einem
umgedrehten Teller abgedeckt werden.

» Sehr wasserhaltige Speisen (z.B. Gemuise) garen besser, wenn sie abgedeckt gegart
werden. Das Abdecken hélt auRerdem den Garraum sauber und reduziert die Dampfbildung.
Zum Abdecken Mikrowellenfolie verwenden.

ACHTUNG! Nicht mit Alufolie abdecken.
Bei den Funktionen KOMBIBETRIEB
MIKROWELLE+GRILL und SOLO-GRILL
diirfen die Speisen nicht abgedeckt
werden.
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Betriebsart:

KOMBIBETRIEB MIKROWELLE+GRILL

Programm

Anwendung:

Der Kombibetrieb ermdglicht, Speisen, wie z.B. Fleisch, Gefligel und Schweinsbratwirste
knusprig braun zu braten und Gemise und Teigwaren zu gratinieren; beim Solo-Mikrowellenbetrieb

ist dies nicht moglich.

Den Mikrowellen-Leistungsschalter folgendermalRlen einstellen:

Bis Leistungsstufe <% -(125W)+Girill

1500W

Bis Leistungsstufe ~%- (595W) + Grill

1500W

Wahrend dieser Betriebsart muf3 das Geschirr mit dem Gargut wie im Rezeptanhang angegeben, in den Garraum gestellt werden

Braten von Fleisch Hamburgern, Schweinsbratwiirsten.
Bis zu 150 g Gargut..
Braten von Spiel3chen, Huhnerbrust, Gratinieren von
Gemise, Lasagne und StiRspeisen. Bis zu 350 g Gargut.
Braten groRer Fleischstiicke und Geflugel und zum
Gratinieren groRer Portionen.

(direkt auf den Drehteller oder auf den flachen Rost).

e L1 10

Flacher Rost auf
Drehteller

——
N———
Nur Drehteller

Vorgang :

Das Mikrowellengerétist fur den Kombibetrieb Mikrowelle+Grill ausgeriistet. Diese Betriebart erlaubt eine Verkiirzung der Gardauer.
1) Gargutmitgeeignetem Gefal in die Mitte des auf den Drehteller gesetzten flachen Rostes oder direkt auf den Drehteller stellen;

die Tir schlie3en.

2) Den Progammwahlschalter (C) auf KOMBIBETRIEB ([&vwv]) einstellen.
3) Die gewiinschte Leistung durch Drehen des Mikrowellen-Leistungsschalters (D) einstellen.
4) Die Garzeit durch Drehen des Zeitschalters (E) im Uhrzeigersinn auf die gewiinschte Zeit einstellen. Die Grillfunktion wird in

Betrieb gesetzt und die betreffende Kontrollampe leuchtet auf, das Kiihlgeblase lauft und die Garraumbeleuchtung leuchtet.

5) Das Gerét durch Drucken der MIKROWELLEN-STARTTASTE (G) einschalten.

6) Nach Ablaufder Betriebszeitwird der Mikrowellen- und Grillbetrieb automatisch abgeschaltet. Am Ende des Garvorgangs ertont
ein akustisches Signal.

Anmerkung: Wird wahrend des Garenvorganges die Tir zum Uberpriifen des Gargutes geoffnet, schaltet der Mikrowellenbetrieb
automatisch ab und die Grillfunktion bleibtin Betrieb. Nach dem SchlieRen der Tur und betéatigen der MIKROWELLEN-
STARTTASTE wird der Mikrowellenbetrieb wieder fortgesetzt.

Achtung!

den Grill bertihren. Kinder nicht unbeaufsichtigt in der Kiiche lassen.

Wird die Tir wahrend des Grillens oder des Kombibetriebs ge6ffnet, bleibt die Grillfunktion in Betrieb. Nicht

Beachten sie bitte die Angaben der Tabelle und des Rezeptanhanges. Fur den Kombibetrieb gelten die gleichen Hinweise und
Ratschlage des Mikrowellenbetriebs.

Garen von Fleisch

Sorte Menge Leistungs- | Garzeitin  Hinweise Ausgleichszeit
stufe minuten in minuten
RINDFLEISCH Hackbraten 500 gr LY, 26 Zweimal wenden. 3
Lendenstick 600 gr " 28 Zweimal wenden. 3
Rinderbraten 1 kg " 37 Zweimal wenden. 2
KALBFLEISCH Rollbraten 1 kg " 37 Einmal wenden. 2
SCHWEINEFLEISCH  Schinkensttick 500 gr " 24 Einmal wenden. 2
Braten 1kg " 37 Zweimal wenden. 2
Rucken 700 gr " 30 Einmal wenden. 5
LAMM Keule 1-15kg " 40 Zweimal wenden. 5
HAHNCHEN im Ganzen 1 kg " 45 Zweimal wenden. 3
halbiert 500 gr S 17 Zweimal wenden. 3
in Stiicke 500 gr - 22 Einmal wenden. 3
Brust 300 gr " 13 Einmal wenden. 2
PUTE in Stiicke 1 kg " 38 Zweimal wenden. 5
Brust 500 gr " 17 Einmal wenden. 2
ENTE im Ganzen 1-1.5kg ~ 37 Zweimal wenden. 5
KARTOFFELN frische, in Stucke geschn 500 gr -~ 22 Zweimal umrihren. 3
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Betriebsart Programm  [vvy]
SOLO GRILL

Anwendung:

Der Grillbetrieb eignet sich besonders zum Grillen von Hamburgern, Koteletts, Schweinsbratwirsten,

Gemiise, Wurstchen, Speck, Toast usw.

Es wird wie im konventionellen Backofen gegrillt. Das Grillgut wird direkt auf den hohen Rost, der auf den

Drehteller gesetzt wird, gelegt. Auf dem Drehteller wird eventuell auslaufendes Fett aufgefangen. m

Hoher Rost auf
Drehteller

Vorgang :

1) Grillgut direkt auf den hohen Rost legen und diesen auf den Drehteller setzen.

2) Den Progammwahlischalter (C) auf GRILLBETRIEB ([vvv]) einstellen.

3) Die Grillzeit durch Drehen des Zeitschalters (E) im Uhrzeigersinn auf die gewiinschte Zeit einstellen. Die Grillfunktion wird
automatisch in Betrieb gesetzt und die betreffende Kontrollampe leuchtet auf, das Kiihlgeblase lauft.

4) Nach Ablauf der Betriebszeit befindet sich der Zeitschalter (E) in STOP-Stellung (em) und ein akustisches Signal ertdnt. Das
Kihlgebléase wird abgeschaltet und die Kontrollampe erlischt.

Anmerkung: Bei der Funktion SOLO GRILL wird die MIKROWELLEN-STARTTASTE (G) nicht betatigt.

Achtung! Wird die Tur wahrend des Grillvorgangs oder des Kombibetriebs gedffnet, bleibt der Grillheizkdrper
eingeschaltet. Nicht den Grill bertihren. Kinder nicht unbeaufsichtigt in der Kiiche lassen.

GRILLZEITEN Grillgut Grillzeit
Anmerkung: VordemGrillenmuSdasGerat | pings. oder Schweinskotelett 1 cm dick 7-10 Minuten pro Seite
fur 5 bis 8 Minuten vorgeheizt | pings_ oder Schweinskotelett 2 cm dick 11-14 Minuten pro Seite
werden. Lammkotelett 11-14 Minuten pro Seite
Schweinsbratwiirste 6-9 Minuten pro Seite
Toastbrot 1-3 Minuten pro Seite
Frische Hamburger (200 g) 8-11 Minuten pro Seite
Aufgetaute, gefrorene Hamburger (200 g) 10-13 Minuten pro Seite

REINIGUNG UND PFLEGE

Achtung! Vor der Reinigungs- oder Wartungsarbeiten immer den Netzstecker aus der Steckdose ziehen

REINIGUNG

Um einen einwandfreien Betrieb des Gerates zu gewahrleisten, empfiehlt es sich, das Gerét regelmafig innen und aul3en mit einem
feuchten Tuch abzuwischen; es dirfen nur milde Haushaltsreinigungsmittel verwendet werden. Keine scheuernden Putzmittel,
kratzende Scheuertiicher, Stahlwolle oder spitze Metallgegenstande verwenden. Die Tlroberflache darf auf keinen Fall mit Alkohol
oder Scheuermitteln gereinigt werden. Die Innentir muf3 besonders sauber gehalten werden, um das einwandfreie Schliel3en der
Tir zu gewahrleisten.

In regelmaRigen Abstanden sollte der Drehteller und der Drehtelleraufsatz zum Reinigen herausgenommen werden und der
Garraumboden ausgewischt werden. Den Drehteller und Drehtelleraufsatz in handwarmer Spulmittellauge reinigen und danach mit
einemweichen Tuch trocknen. Der Drehteller und der Drehtelleraufsatz kénnen auch in der Geschirrspiilmaschine gereinigt werden.
Achtung! Den Drehteller und Drehtelleraufsatz nach langem Erhitzen nichtins Wasser tauchen, da der Warmeschock Bruch
hervorrufen wurde.

Der Drehtellerantriebsmotor ist zwar hermethisch verschlossen, trotzdem sollte beim Reinigen darauf geachtet werden, daf3 kein
Wasser am Drehtellestift eintritt.

Zum besseren Reinigen der Garraumdecke kann der Grillheizkérper durch Drehen des Keramikhakens teilweise abgesenkt werden.
Die Garraumdecke sehr vorsichtig abwischen und darauf achten, daf? der Haltebtigel nicht verletzt oder gebogen wird (oder daf? Sie
sich verletzen).

WICHTIG! Nach dem Reinigen den Grillheizkérper wieder einhdngen. Das Gerat darf nie mit abgesenktem Grillheizkorper in Betrieb
genommen werden.
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WAS TUN BEI STORUNGEN

Bei einer Stoérung des Mikrowellengerates verstandigen Sie bitte sofort den Kundendienst. Bevor ein Techniker angefordert wird,
empfiehlt es sich jedoch folgende einfache Kontrollen vorzunehmen.

STORUNG

ABHILFE

Geréat wird nicht in Betrieb gesetzt

Die Tur ist nicht richtig verschlossen

Der Stecker ist nicht richtig in die Steckdose eingesteckt

Keine Stromzufuhr aus der Steckdose (Steckdosensicherung prifen)
Die STARTTASTE (Mikrowellenbetrieb) wurde nicht gedriickt

Der Zeitschalter wurde nicht richtig eingestellt

der Luftaustrittsdffnung

Dampf und Kondenswasser an

Beim Garen sehr wasserhaltiger Speisen ist dieser Vorgang vollkommen
normal; der im Garraum erzeugte Dampf strémt aus der Luftaustrittséffnung aus.

Funkentbersprung im Garaum

Das Gerat bei den Funktionen MIKROWELLE und MIKROWELLE+GRILL nicht
im leeren Zustand einschalten

Keine Metallbehalter beim Mikrowellenbetrieb verwenden

Die Innentilir besonders sauber halten

Der Grill schaltet nicht ein

Den Programmwabhlschalter auf das Symbol E GRILL einstellen

Die Speisen werden nicht
ausreichend erhitzt

Die richtige Betriebsart wéahlen oder die Garzeit erhdhen.
Das Gargut wurde vor dem Garvorgang nur teilweise aufgetaut
Das richtige Zubehor verwenden

Die Speisen verbrennen

Die richtige Betriebsart wahlen oder die Garzeit reduzieren.

Die Speisen werden nicht
gleichmaRig gegart

Die Speisen wahrend des Garvorgangs umrihren. In kleine und
gleichmaRige Stiicke geschnittene Speisen garen besser.

Sollte die Lampe der Garraumbeleuchtung nicht mehr funktionieren, kann das Gerét problemlos weiterbenutzt werden. Zum
Auswechseln der Lampe wenden sie sich bitte an den Kundendienst.

TECHNISCHE DATEN

Spannung

Frequenz
Grill-Leistungsaufnahme
Mikrowellenaufnahme
Nennaufnahme gesamt
HF-Mikrowellenleistung
Mikrowellenfrequenz
Dimensioni esterne:

Garraumvolumen
Gewicht
Garraumlampe

siehe Typenschild

Breite
Hbéhe
Tiefe

50
1500
1500
3000

850
2450
56.0
34.9
49.5

26

25

25

Das Gerét ist funkentstort nach den EG-Richtlinien 87/308.

Die technischen Daten sind nicht bindend. Anderungen kénnen
Hz jederzeit vorgenommen werden.
w
"
"
W
MHz
cm (22 in)
cm (13.5in)
cm (19.5 in)
|
kg
w
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