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Vor dem Anschluss des neuen Geréates

Aufstellen und AnschlieBen

Wichtige Sicherheitshinweise

Lesen Sie bitte sorgfaltig diese Gebrauchsanleitung. Nur
dann kénnen Sie Ihr Gerat sicher und richtig bedienen.

Heben Sie die Gebrauchs- und die Montageanleitung gut
auf. Wenn Sie das Geréat weitergeben, legen Sie die
Anleitungen bei.

Vor dem Einbau
Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Dieses Gerat ist entsprechend der européischen
= Richtlinie 2002/96/EG Uber Elektro- und

Elektronik-Altgerate (waste electrical and electronic

equipment - WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fir eine EU-weit

gultige Ricknahme und Verwertung der Altgeréte

VOr.

Prifen Sie das Gerat nach dem Auspacken. Bei einem
Transportschaden dirfen Sie das Gerat nicht
anschlieen.

Das Geréat ist ein Einbaugerat.
Beachten Sie bitte die spezielle Montageanleitung.

Dieses Gerat ist nur fur den Einbau bestimmt. Dieses
Gerat ist nicht als Tischgerat oder fir den Gebrauch
innerhalb eineines Schrankes gedacht.

Das Geréat in einen 60 cm breiten Hochschrank einbauen
(mindestens 85 cm Uber dem FuBboden). Die
LUftungsschlitze mussen frei bleiben.

Das Gerat ist steckerfertig und darf nur an eine
vorschriftsmaBig installierte Schutzkontaktsteckdose
angeschlossen werden. Die Absicherung muss

16 Ampere (L- oder B-Automat) betragen. Die
Netzspannung muss der auf dem Typenschild
angegebenen Spannung entsprechen.

Das Verlegen der Steckdose oder der Austausch der
Anschlussleitung darf nur vom Elektrofachmann
ausgefuhrt werden. Wenn der Stecker nach dem Einbau
nicht mehr erreichbar ist, muss installationsseitig eine
allpolige Trennvorrichtung mit einem Kontaktabstand von
mindestens 3 mm vorhanden sein.

Mehrfachstecker, Steckerleisten und Verlangerungen
dirfen Sie nicht benutzen. Bei Uberlastung besteht
Brandgefahr.



Worauf Sie achten miissen

Sicherheitshinweise

Dieses Geréat ist nur fUr den privaten Haushalt bestimmt.
Benutzen Sie das Gerét ausschlieBlich zum Zubereiten
von Lebensmitteln.

Beim kombinierten Betrieb dirfen Kinder das Gerat nur
unter Aufsicht von Erwachsenen benutzen.
Verbrennungsgefahr!

Erwachsene und Kinder durfen nie unbeaufsichtigt das

Gerat betreiben

— wenn sie physisch, sensorisch oder mental nicht in
der Lage sind

— oder wenn ihnen Wissen und Erfahrung fehlen, das

Geréat richtig und sicher zu bedienen.

A Warnung: Kinder und Mikrowelle

Kinder durfen Gerichte mit Mikrowelle solo nur dann
zubereiten, wenn Sie angelernt wurden. Sie mussen das
Geréat richtig bedienen kénnen. Sie mussen die Gefahren
verstehen, auf die in der Gebrauchsanleitung
hingewiesen wird.

Beim kombinierten Betrieb durfen Kinder das Gerat nur
unter Aufsicht von Erwachsenen benutzen.
Verbrennungsgefahr!

A Warnung: HeiBer Backofen

Die Backofentur vorsichtig 6ffnen. Es kann heiBer Dampf
austreten.

Nie die Oberflachen von Heiz- und Kochgeraten
berthren.

Nie die heiBen Backofen-Innenflachen und die
Heizelemente berthren.

Verbrennungsgefahr!

Halten Sie Kinder grundsatzlich fern.

Nie brennbare Gegenstéande im Backofen aufoewahren.
Brandgefahr!

Nie die Backofentlr 6ffnen, wenn Rauch im Backofen
auftritt.

Verbrennungsgefahr!

Schalten Sie das Geréat aus. Ziehen Sie den Netzstecker
bzw. schalten Sie die Sicherung im Sicherungskasten
aus.

Nie Anschlusskabel von Elektrogeraten in der heiBen
BackofentUr einklemmen. Die Kabelisolierung kann
schmelzen.

Kurzschlussgefahr!

Vorsicht bei Speisen, die mit hochprozentigen
alkoholischen Getranken (z. B. Cognac, Rum) zubereitet
werden.

Alkohol verdampft bei hohen Temperaturen. Unter
ungunstigen Umsténden kdnnen sich die Alkoholdadmpfe
im Gerat entzinden. Verbrennungsgefahr!

Verwenden Sie nur kleine Mengen hochprozentiger
alkoholischer Getranke und 6ffnen Sie die Geratetir
vorsichtig.

A Warnung: Beschéadigte Backofentir oder
Turdichtung

Nie die Mikrowelle benutzen, wenn die Backofentir oder
die Turdichtung beschéadigt ist. Es konnte
Mikrowellen-Energie austreten. Benutzen Sie die
Mikrowelle erst wieder, wenn das Gerat von einem
Kundendienst-Techniker repariert wurde.

A Warnung: Umgebung

Nie das Gerat groBer Hitze oder Nasse aussetzen.
Kurzschlussgefahr!

A Warnung: Mangelhafte Reinigung

Das Gerat regelmaBig reinigen. Bei mangelhafter
Reinigung kann die Oberflache zerstort werden und das
Gerat mit der Zeit durchrosten.

Mikrowellen-Energie entweicht!

Ist die Dichtung stark verschmutzt, schlie3t die
GarraumtUr bei Betrieb nicht mehr richtig. Die
angrenzenden Mdébelfronten kénnen beschédigt werden.
Halten Sie die Dichtung sauber.

A Warnung: Reparaturen

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.
Stromschlag-Gefahr!

Nur ein von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf
Reparaturen durchfuhren.

Wenn das Gerat defekt ist, die Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten bzw. den Netzstecker
ziehen.

Rufen Sie den Kundendienst.

Nie das Gehause 6ffnen. Das Gerat arbeitet mit
Hochspannung.
Stromschlag!

Nie eine defekte Anschlussleitung selbst austauschen.
Rufen Sie den Kundendienst.

Nie eine defekte Garraumlampe selbst auswechseln.
Rufen Sie den Kundendienst.



A Warnung: Drehteller
Das Geréat nie ohne eingesetzten Drehteller benutzen.

Speisen nie ohne Geschirr auf den Drehteller geben.
Achten Sie darauf, dass keine Ubergekochte Flissigkeit
durch den Drehtellerantrieb in das Innere des Gerates
gelangt.

Den Drehteller vorsichtig herausnehmen. Der
offenliegende Heizkdrper ist noch einige Minuten sehr
heif3.

Verbrennungsgefahr!

Schalten Sie die Mikrowelle nie ohne Speisen im Gerét
ein. Das Gerat kénnte Uberlastet werden. Ausgenommen
ist ein kurzzeitiger Geschirrtest (siehe Hinweise zum
Geschirr).

Sicherheitshinweise zum Gebrauch der
Mikrowelle

A Warnung: Zubereitung von Lebensmitteln

Die Mikrowelle ausschlieBlich zur Zubereitung von
Lebensmitteln verwenden. Andere Anwendungen
koénnen gefahrlich sein und Schaden verursachen. Zum
Beispiel kbnnen sich erwarmte Koérner- oder
Getreidekissen entzinden.

Brandgefahr!

A Warnung: Mikrowellen-Leistung und -Zeit

Nie eine viel zu hohe Mikrowellen-Leistung oder -Zeit
einstellen. Die Lebensmittel kbnnen sich entzlinden. Das
Gerat kann beschadigt werden.

Brandgefahr!

Richten Sie sich nach den Angaben in der
Gebrauchsanleitung.

A Warnung: Geschirr
Nie Geschirr benutzen, das fur Mirowellen ungeeignet ist.

Geschirr aus Porzellan und Keramik kann feine Lécher in
Griffen und Deckeln haben. Hinter diesen Léchern
verbirgt sich ein Hohlraum. In den Hohlraum
eingedrungene Feuchtigkeit kann das Teil zum Bersten
bringen.

Verletzungsgefahr!

Erhitzte Speisen geben Warme ab. Das Geschirr kann
hei werden. Verbrennungsgefahr!

Nehmen Sie Geschirr und Zubehdr immer mit Topflappen
aus dem Gerét.



A Warnung: Verpackung

Nie Speisen in Warmhalteverpackungen erwarmen.
Brandgefahr!

Nie Lebensmittel in Behaltern aus Kunststoff, Papier oder
anderen brennbaren Materialien unbeaufsichtigt
erwarmen.

Bei luftdicht verschlossenen Lebensmitteln, kann die
Verpackung platzen. Verbrennungsgefahr!

Richten Sie sich nach den Angaben auf der Verpackung.
Entnehmen Sie die Gerichte immer mit Topflappen.

A Warnung: Getranke

Beim Erhitzen von Flissigkeiten kann es zu Siedeverzug
kommen. Das heif3t, die Siedetemperatur wird erreicht,
ohne dass die typischen Dampfblasen aufsteigen. Schon
bei geringer Erschitterung des GeféaBes kann die heiBe
FlUssigkeit plétzlich heftig Uberkochen oder verspritzen.
Verbrennungsgefahr!

Geben Sie beim Erhitzen von FlUssigkeiten immer einen
Loffel mit in das GefaB. So vermeiden Sie Siedeverzug.

Nie Getranke oder andere Lebensmittel in fest
verschlossenen Gefallen erhitzen.
Explosionsgefahr!

Nie alkoholische Getranke zu hoch erhitzen.
Explosionsgefahr!

A Warnung: Babynahrung

Nie Babynahrung in geschlossenen GefaBen erwarmen.
Entfernen Sie immer Deckel oder Sauger.

Nach dem Erwéarmen gut umrihren oder schutteln. Nur
so verteilt sich die Warme gleichmaBig.

Uberpriifen Sie die Temperatur, bevor Sie dem Kind die
Nahrung geben.

Verbrennungsgefahr!

A Warnung: Lebensmittel mit Schalen oder Hauten

Nie Eier in der Schale garen. Nie hartgekochte Eier
erwarmen. Sie kdnnen explosionsartig zerplatzen auch
nachdem die Mikrowelle bereits ausgeschaltet hat. Dies
gilt auch fur Schalen- oder Krustentiere.
Verbrennungsgefahr!

Bei Spiegeleiern oder Eiern im Glas mussen Sie vorher
den Dotter anstechen.

Bei Lebensmitteln mit festen Schalen oder Hauten, z.B.
Apfel, Tomaten, Kartoffeln, Wilrstchen kann die Schale
platzen. Stechen Sie vor dem Erwarmen die Schale bzw.
Haut ein.



A Warnung: Lebensmittel trocknen

Nie Lebensmittel mit Mikrowelle trocknen.
Brandgefahr!

A Warnung: Lebensmittel mit geringem
Wassergehalt

Nie Lebensmittel mit geringem Wassergehalt, wie z.B.
Brot, mit zu hoher Leistung oder fUr zu lange Zeit
auftauen oder erwarmen.

Brandgefahr!

A Warnung: Speisedl

Nie ausschlieBlich Speisedl mit Mikrowelle erhitzen.
Brandgefahr!



Das Bedienfeld

Drehknopf

Zum Einstellen von
Uhrzeit und Dauer oder
zum Einstellen der
Programmautomatik ||

Taste Uhr —

Tasten fur
Programmautomatik

P = Taste Programm | |
& = Taste Gewicht

Taste fur Memory —*®

GAGGENAU

OMOMOMOMIOL

Display

fur Uhrzeit, Dauer und
Temperatur oder
Grillstufen

Temperaturwéahler

Zum Einstellen der
Temperatur

Taste START

\
Taste STOP**( SIS ) ( SALN )

Taroffner

40°C; 100 °C - 250 °C

Taste HeiBluft &

Taste Grill [N

Taste Umluftgrillen U0

Taste Schnellaufheizung

Tasten fir die
Mikrowellen-Leistungen

90 Watt
180 Watt
360 Watt
600 Watt
1000 Watt
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Die Heizarten

FUr den Backofen stehen lhnen verschiedene Heizarten
zur Verflgung. So kénnen Sie fur jedes Gericht die
optimale Zubereitungsart wahlen.

Mikrowellen

Sie werden bei Lebensmitteln in Warme umgewandelt.
Mikrowelle ist geeignet zum schnellen Auftauen,
Erwarmen, Schmelzen und Garen.

Mikrowellen-Leistungen

90W zum Auftauen empfindlicher Speisen
180 W zum Auftauen und Weitergaren
360 W zum Garen von Fleisch und zum Erwarmen

empflindlicher Speisen

600 W zum Erhitzen und Garen von Speisen

1000 W zum Erhitzen von FlUssigkeiten

PS HeiBluft fur RUhrkuchen in Formen

]I Grillen zum Grillen von mehreren
Steaks, Wrstchen, Fisch und
Toasts

A Umluftgrillen  zum Grillen von groBen
Fleischstiicken

Mikrowelle kombiniert mit einer Heizart

Dabei ist die Mikrowelle gleichzeitig mit einer anderen
Heizart in Betrieb. Die Gerichte werden wie bisher
knusprig und braun, aber es geht viel schneller und Sie
sparen Energie.



Backofen und Zubehor

Drehteller
als Stellflache fUr die Roste.
Er kann sich nach links oder rechts drehen.

Benutzen Sie den Backofen nie ohne Drehteller.
e Achten Sie darauf, dass der Drehteller richtig sitzt.
Er muss sich bei allen Heizarten drehen. Dies ist nétig,
um ein gutes Garergebnis zu erzielen.

So setzen Sie den Drehteller ein
1 Den Rollenring a in die Vertiefung im Backofen legen.

2 Den Drehteller b in den Antrieb ¢ in der Mitte des
Backofen-Bodens einrasten lassen.

Niedriger Rost
fUr den kombinierten Betrieb mit Mikrowelle sowie zum
Backen und Braten. Stellen Sie den Rost auf den

Drehteller.
Hoher Rost
zum Girillen, z. B. von Steaks, Wurstchen oder Toast.
Stellen Sie den Rost in die Universalpfanne auf den
Drehteller.

’

Universalpfanne
Sie dient als Spritzschutz, wenn Sie Lebensmittel direkt

auf dem Rost grillen.

Stellen Sie den Rost in die Universalpfanne auf den
Drehteller.

Beim Backen dient die Universalpfanne als Backblech.

Stellen Sie die Universalpfanne auf den niedrigen Rost.

o Kuihlgeblase
Der Backofen ist mit einem Kuhlgeblase
ausgestattet. Das Geblase kann weiterlaufen, auch
wenn das Gerét bereits ausgeschaltet ist.

e Hinweis
An Tlrfenster, Innenwanden und Boden kann
Kondenswasser auftreten. Das ist normal, die
Funktion der Mikrowelle wird dadurch nicht
beeintrachtigt. Bitte wischen Sie das Kondenswasser
nach dem Garen heraus.
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Vor der ersten Benutzung

In diesem Kapitel finden Sie alles was Sie tun mussen,
bevor Sie zum ersten Mal kochen.

Heizen Sie den Backofen auf und reinigen Sie das

Zubehdr. Lesen Sie die Sicherheitshinweise im Kapitel
“Worauf Sie achten mussen”.

Backofen aufheizen

Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den
geschlossenen leeren Backofen 20 Minuten lang auf.

1 Drenhteller richtig einsetzen.

2 Taste HeiBluft AW driicken.

3 Mit dem Drehknopf 20 Minuten einstellen.

4 Mit dem Temperaturwahler 250 °C einstellen.
5 Taste START drucken.

Nach 20 Minuten ertont ein Signal.

Taste STOP drlcken oder Backofentir &ffnen. Das
Signal verstummt.

Wegen des entstehenden Geruches liften Sie am besten

die Kiche.

Zubehor vorreinigen

Bevor Sie das Zubehor benutzen, reinigen Sie es
grundlich mit Spullauge und einem Spdltuch.

Uhrzeit einstellen

Wenn das Geréat angeschlossen wurde oder nach einem
Stromausfall leuchten im Display drei Nullen. Nach kurzer

Zeit erscheint 12:00.

Stellen Sie die Uhrzeit ein

1 Taste Uhr & driicken.

2 Mit dem Drehknopf die Uhrzeit einstellen.

3  Taste Uhr & driicken.

o Andern der Uhrzeit z. B. von Sommer- auf Winterzeit

Taste Uhr & driicken und einstellen, wie in Punkt 1
bis 3 beschrieben.

e Ausblenden der Uhrzeit
Taste STOP drlcken.
Das Display ist dunkel.

12

Wiedereinstellen der Uhrzeit

Taste Uhr & driicken.
Im Display erscheint 12:00. Stellen Sie ein wie in
Punkt 1 bis 3 beschrieben.



Die Mikrowelle

Die Mikrowelle kdnnen Sie solo, d. h. alleine oder
kombiniert mit einer anderen Heizart einsetzen.

Probieren Sie es doch gleich einmal aus. Erhitzen Sie
zum Beispiel eine Tasse Wasser fur Ihren Tee.

Nehmen Sie eine groBe Tasse ohne Gold- oder
Silberdekor und geben Sie einen Teeldffel mit hinein.
Stellen Sie die Tasse mit dem Wasser auf den Drehteller.

1 Taste Mikrowellen-Leistung 1000 Watt dricken.

2 Mit dem Drehknopf 1 Minute 30 Sekunden einstellen.

3 Taste START drlcken.

Nach 1 Minute 30 Sekunden ertdnt ein Signal. Das
Wasser ist heif3.

Wahrend Sie den Tee trinken, lesen Sie bitte nochmals
die Sicherheitshinweise am Anfang der
Gebrauchsanleitung. Sie sind sehr wichtig.

Geschirr

o Geeignetes Geschirr
Geeignet ist hitzebestandiges Geschirr
aus Glas, Glaskeramik, Porzellan, Keramik oder
temperaturfestem Kunststoff. Diese Materialien
lassen Mikrowellen durch.

Sie kdnnen auch Serviergeschirr verwenden. So
sparen Sie sich das UmfUllen.

Benutzen Sie Geschirr mit Gold- oder Silberdekor
nur, wenn der Hersteller garantiert, dass es fur
Mikrowellen geeignet ist.

o Ungeeignetes Geschirr
Ungeeignet ist Metallgeschirr.
Metall lasst Mikrowellen nicht durch. Die Speisen
bleiben in geschlossenen MetallgeféaBen kalt.

Achtung! Metall - z.B. der Loffel im Glas - muss
mindestens 2 cm von den Backofenwéanden und der
Turinnenseite entfernt sein. Funken kdnnten das
innere TUrglas zerstoren.

Geschirrtest
Nie die Mikrowelle ohne Speisen einschalten.
Einzige Ausnahme ist der nachfolgende Geschirrtest.

Wenn Sie unsicher sind, ob lhr Geschirr
mikrowellengeeignet ist, machen Sie diesen Test:
Stellen Sie das leere Geschirr fUr ¥2 bis 1 Minute bei
maximaler Leistung in das Gerat. Prifen Sie
zwischendurch die Temperatur. Das Geschirr soll kalt
oder handwarm sein. Wird es hei3 oder entstehen
Funken, ist es ungeeignet.
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So stellen Sie ein

Die Mikrowellen-Leistung 1000 Watt kdnnen Sie fur
maximal 30 Minuten einstellen. Bei allen anderen
Leistungen ist eine Dauer bis 90 Minuten moglich.

Beispiel:
Mikrowellen-Leistung 600 W, 5 Minuten

1 Taste fUr die gewlnschte Mikrowellen-Leistung
drtcken.
Die Anzeigelampe Uber der Taste blinkt.
Im Display erscheint 1 Minute als Vorschlagswert.

2 Mit dem Drehknopf die Dauer einstellen.

3 Taste START drlcken.
Die Dauer lauft sichtbar im Display ab.

Die Dauer ist abgelaufen.

Ein Signal ertont. Der Backofen schaltet aus. Die Uhrzeit
erscheint wieder, wenn Sie die Taste STOP drlcken oder
die BackofentUr 6ffnen.

( stop ) &I’ART_)
2 3

Dauer andern
Die Dauer kbnnen Sie jederzeit verandern.

Anhalten

BackofentUr 6ffnen. Die Mikrowelle unterbricht. Das
Kuhlgeblase kann weiterlaufen. Driicken Sie nach
dem SchlieBen wieder die Taste START. Der Betrieb
lauft weiter.

Einstellung I6schen
Taste STOP zweimal driicken oder Backofentir
Offnen und Taste STOP einmal drlcken.

Sie kénnen zuerst die Mikrowellen-Leistung und
dann die Dauer einstellen oder umgekehrt.



Mehrere Mikrowellen-Leistungen
hintereinander einstellen

Sie kdnnen bis zu drei Mikrowellen-Leistungen und
-Zeiten fur Ihr Gericht einstellen.

Stellen Sie ein, wie in Punkt 1 und 2 beschrieben. Stellen
Sie dann die zweite Mikrowellen-Leistung und Dauer ein
und evtl. eine dritte.

Dricken Sie zum Schluss die Taste START.

Im Display erscheint die Gesamtdauer. Sie lauft
rickwarts ab. Die aktive Mikrowellen-Leistung leuchtet.

o Hinweise
Sie kénnen eine Mikrowellen-Leistung auch zweimal
wahlen: z.B. 600 W - 360 W - 600 W.

Die Leistung 1000 W kdénnen Sie nur einmal wéahlen.

Nach dem Start kdnnen Sie die Dauer nicht mehr
andern.

15
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( stop ) &I’ART_)
2 3
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Backofen einstellen

Den Backofen stellen Sie ein, indem Sie eine Heizart und
eine Temperatur bzw. Grillstufe wahlen.

Mit dem Drehknopf kdnnen Sie zusétzlich eine Dauer fUr
Ihr Gericht einstellen.

Heizart Vorschlagstem- Vorschlagszeit
peratur/Stufe

HeiBluft & 160°C 10 Minuten

Grill lw 3 10 Minuten

Umluftgrillen &I 180 °C 10 Minuten

So stellen Sie ein

Beispiel:
HeiBluft & 190 °C, Dauer 45 Minuten

1 Taste fUr die gewlnschte Heizart driicken
Die Anzeigelampe Uber der Taste blinkt.
Die Vorschlagswerte erscheinen im Display.

2 Mit dem Temperaturwéhler die Temperatur einstellen

3 Mit dem Drehknopf die Dauer einstellen

4 Taste START drlicken
Die Dauer lauft sichtbar im Display ab.

Wenn das Gericht fertig ist, Taste STOP driicken oder die
BackofentUr 6ffnen. Die Anzeige erlischt.



Einstellung andern
Dauer, Temperatur oder Grillstufe kdnnen Sie
jederzeit andern.

Anhalten

BackofentUr 6ffnen. Das Kuhigeblase kann
weiterlaufen. Driicken Sie nach dem SchlieRen
wieder die Taste START. Der Betrieb lauft weiter.

Einstellung I6schen

Taste STOP zweimal driicken oder die Backofentlr
offnen und Taste STOP einmal driicken.

Die Anzeige erlischt.

Hinweis

Sie kdnnen auch zuerst die Dauer und dann die
Heizart und Temperatur einstellen.

17
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Backofen und Mikrowelle kombiniert

einstellen

Dabei ist eine Heizart gleichzeitig mit der Mikrowelle in
Betrieb.

Die Leistung 1000 W kénnen Sie mit keiner Heizart
kombinieren. Bei dieser Einstellung arbeitet das Gerat
automatisch mit der Leistung 600 W.

Sie kénnen bis zu drei Mikrowellen-Leistungen und
-Zeiten einstellen, aber nur eine Heizart und Temperatur.
Sie kdnnen eine Dauer bis 1 Stunde und 30 Minuten
einstellen.

So stellen Sie ein

Beispiel:
Mikrowellen-Leistung 600 W, Umluftgrillen & 200 °C,
35 Minuten.

1 Taste fUr die gewilinschte Mikrowellen-Leistung

drtcken.
Die Anzeigelampe Uber der Taste blinkt.

2 Mit dem Drehknopf die gewtnschte Dauer einstellen.

3 Taste fUr die gewUlnschte Heizart driicken.
Die Anzeigelampe Uber der Taste blinkt.

4  Mit dem Temperaturwahler die Temperatur
verandern.



( stop ) &I’ART_)
2 3

5 Taste START driicken.
Die Dauer lauft sichtbar im Display ab.

Die Dauer ist abgelaufen
Ein Signal ertént. Der Backofen schaltet aus. Offnen Sie
die Backofentlr oder driicken Sie die Taste STOP.

Einstellung andern
Die Temperatur, Grillstufe oder Dauer kénnen Sie
jederzeit verandern.

Anhalten

BackofentUr 6ffnen. Die Mikrowelle unterbricht. Das
Kuhlgeblase kann weiterlaufen. Driicken Sie nach
dem SchlieBen wieder die Taste START. Der Betrieb
lauft weiter.

Wenn Sie vergessen, die Taste Start zu drlicken,
hdren Sie nach drei Sekunden ein Signal.

Einstellung I6schen
Taste STOP zweimal driicken oder die BackofentUr
Offnen und Taste STOP einmal drlcken.

Hinweis

Sie ké&nnen auch zuerst die Heizart und Temperatur
und dann die Mikrowellen-Leistung und Dauer
einstellen.
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Mit Memory kénnen Sie Ihr eigenes Programm
zusammenstellen. Sie konnen die Einstellung speichern
und jederzeit wieder abrufen.

Mehrere Mikrowellen-Leistungen kénnen Sie nicht
hintereinander speichern.

Memory speichern

Beispiel:
360 W, 7 Minuten, HeiBluft &, 220 °C.

1  Taste Memory “M” drlcken.
Die Anzeigelampe Uber der Taste blinkt.

2 Taste fUr die gewiinschte Mikowellen-Leistung
drtcken.
Die Anzeigelampe Uber der Taste blinkt.

3 Mit dem Drehknopf die Dauer einstellen.

4 Taste fUr die gewUlnschte Heizart driicken.
Die Anzeigelampe Uber der Taste blinkt.
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5 Mit dem Temperaturwéhler die gewlnschte
Temperatur einstellen.

6 Taste Memory “M” driicken.
Die Einstellung ist gespeichert. Die Uhrzeit erscheint
wieder.

Memory kénnen Sie auch speichermn und gleichzeitig
starten. Drlcken Sie dazu nicht Memory “M” sondern die
Taste START.

Memory neu belegen
Taste Memory “M” drlcken. Die alten Einstellungen
erscheinen. Stellen Sie neu ein.

Memory starten

Die gespeicherten Einstellungen fir Ihr Gericht kdnnen
Sie ganz einfach abrufen.

1  Taste Memory “M” drlcken.
Die Einstellungen erscheinen.

2 Taste START dricken.
Die Dauer lauft sichtbar im Display ab.

Die Dauer ist abgelaufen. .
Ein Signal ertont. Der Backofen schaltet aus. Offnen Sie
die Backofentlr oder driicken Sie die Taste STOP.

Anhalten

BackofentUr 6ffnen. Das Kuhigeblase kann
weiterlaufen. Drlcken Sie nach dem SchlieBen
wieder die Taste START. Der Betrieb lauft weiter.

Einstellung I6schen

Taste STOP zweimal dricken oder die BackofentUr
Offnen und Taste STOP einmal driicken.
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Schnellaufheizung

Damit heizen Sie den Backofen besonders schnell auf.

Die Schnellaufheizung funktioniert nur mit HeiBluft .

So stellen Sie ein

1 Taste Schnellautheizung >> driicken.
160 °C erscheint als Vorschlagswert.

2 Mit dem Temperaturwéhler die gewlnschte
Temperatur einstellen.

3 Taste START drlcken.

Die Schnellaufheizung ist beendet

Sie horen ein kurzes Signal. Die Anzeigelampe Uber der
Taste HeiBluft A blinkt. Stellen Sie mit dem Drehknopf
eine Dauer ein. Geben Sie Ihr Gericht in den Backofen
und driicken die Taste START.

e Schnellaufheizung abbrechen
Taste STOP zweimal dricken.

o Anhalten
Taste STOP dricken. Damit die Schnellaufheizung
weiterlauft, wieder Taste START drlcken.

e Hinweis
Nach dem Aufheizen wird die Temperatur maximal
30 Minuten gehalten. Erfolgt wahrend dieser Zeit
keine weitere Eingabe (Dauer und START), ertéont
nach 30 Minuten ein Signal und der Backofen
schaltet automatisch aus.
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Programm-Automatik

Mit der Programm-Automatik kénnen Sie ganz einfach
Lebensmittel auftauen und viele Speisen schnell und
problemlos zubereiten.

FUr die Programm-Automatik gibt es 20 Programme.

FUr jedes Programm finden Sie die geeigneten
Lebensmittel und den Gewichtsbereich dazu in den
Tabellen. Sie kdnnen jedes Gewicht innerhalb des
Gewichtsbereiches einstellen.

Beispiel: Hahnchen im Ganzen, frisch 1500 g
Programm-Nr.14

So stellen Sie ein

1 Taste P drlcken.
Die Anzeigelampe Uber der Taste blinkt.
Im Display erscheint P1.

2 Mit dem Drehknopf das gewlnschte Programm
einstellen.

3 Taste Gewicht @ drlicken.
Die Anzeigelampe Uber der Taste blinkt.
Der Vorschlagswert fir das Gewicht erscheint im
Display.

4 Mit dem Drehknopf das gewlnschte Gewicht
einstellen.
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5 Taste START drucken.
Die Dauer fur das Programm lauft sichtbar ab.

Die Dauer ist abgelaufen

Ein Signal ertont. Der Backofen schaltet aus.
Driicken Sie die Taste STOP oder 6ffnen Sie die
BackofentUr.

e Anhalten
BackofentUr 6ffnen. Das Kuhigeblase kann
weiterlaufen. Dricken Sie nach dem SchlieBen
wieder die Taste START. Der Betrieb lauft weiter.

e Andern
Drlcken Sie zweimal die Taste STOP und stellen Sie
neu ein.

e Lbschen

Dricken Sie zweimal die Taste STOP.

e Hinweise
Die Dauer kann nicht verandert werden.

Bei einigen Programmen ertdnt nach einer
bestimmten Zeit ein Signal. Offnen Sie die
BackofentUr und rUhren Sie die Speisen um, bzw.
wenden Sie das Fleisch oder Geflugel. Dricken Sie
nach dem SchlieBen wieder die Taste START.

Wenn Sie wahrend des Automatikbetriebes die Taste
Programm P oder Taste Gewicht @ drlicken,
erscheint fir 3 Sekunden die gewahlte
Programm-Nummer bzw. das Gewicht.

Hinweise zur Programm-Automatik

Eine Tabelle mit geeigneten Lebensmitteln, dem
jeweiligen Gewichtsbereich und dem erforderlichen
Zubehér finden Sie im Anschluss an die Hinweise.

Nehmen Sie das Lebensmittel aus der Verpackung und
wiegen Sie es ab. Wenn Sie das genaue Gewicht nicht
eingeben kénnen, runden Sie es auf bzw. ab.

Verwenden Sie fUr die Programme immer
mikrowellengeeignetes Geschirr, z.B. aus Glas, Keramik
oder die Universalpfanne. Beachten Sie dazu die
Zubehdrhinweise in der Programmtabelle.

Stellen Sie die Lebensmittel in den kalten Backofen.

Das Einstellen von Gewichten auBerhalb des
Gewichtsbereiches ist nicht mdglich.

Bei vielen Gerichten hdéren Sie nach einiger Zeit ein
Signal. Wenden Sie das Lebensmittel oder rihren Sie es
um. Starten Sie danach den Backofen wieder.



Auftauen

Lebensmittel mdglichst flach und portionsgerecht bei
—18°C einfrieren und lagern.

Das gefrorene Lebensmittel auf ein flaches Geschirr,
z.B. einen Glas- oder Porzellanteller legen.

Empfindliche und abstehende Teile mit kleinen
Stucken Alufolie abdecken. So vermeiden Sie ein
vorzeitiges Angaren. Darauf achten, dass Alufolie die
Innenwande nicht berthrt.

Nach dem Auftauen das Lebensmittel noch 10 bis
90 Minuten zum Temperaturausgleich nachtauen
lassen.

Beim Auftauen von Fleisch oder Gefligel entsteht
Flissigkeit. Diese beim Wenden entfernen und in
keinem Fall weiter verwenden oder mit anderen
Lebensmitteln in BerUhrung bringen.

Rind-, Lamm- oder Schweinefleisch zuerst mit der
Fettseite nach unten auf das Geschirr legen.

Brot nur in der bendtigten Menge auftauen. Es wird
schnell altbacken.

Bereits aufgetautes Hackfleisch nach dem Wenden
entfernen.

Ganzes Geflligel zuerst mit der Brustseite,
Geflugelteile mit der Hautseite auf das Geschirr
legen. Beine und Fligel mit kleinen Stiicken Alufolie
abdecken.

GemUse

Gemuse, frisch: In gleich groBe Stlicke schneiden.
Pro 100 g zwei Essloffel Wasser zugeben.

Gemuse, gefroren: Geeignet ist nur blanchiertes,
nicht vorgegartes Gemuse. TiefkUhlgemUse mit
SahnesoBe ist ungeeignet. Ein bis zwei Essloffel
Wasser pro 100 g zugeben. Fir Spinat und Rotkohl
kein Wasser zugeben.

Kartoffeln

Salzkartoffeln: In gleichgroBe Stlicke schneiden. Pro

100 g Kartoffeln zwei Essloffel Wasser und etwas
Salz zugeben.

Reis

Reis schaumt beim Garen stark. Verwenden Sie
deshalb ein hohes Geschirr mit Deckel. Stellen Sie
das Reis-Rohgewicht (ohne FlUssigkeit) ein.

Keinen Kochbeutel-Reis verwenden.
Die zwei- bis zweieinhalbfache Menge Fliussigkeit
zum Reis geben.

Fisch

Fisch im Ganzen, Fischfilet frisch: Ein bis drei
Essloffel Wasser oder Zitronensaft zufligen.

Hahnchen

Hahnchen mit der Brustseite nach unten in das
Geschirr legen.

Hahnchenteile mit der Fleischseite nach oben in das
Geschirr legen.

Fleisch

Roastbeef erst mit der Fettseite nach unten garen.
Lammkeule und Schweinebraten: Der Braten soll
den Boden des Geschirrs zu zwei Drittel bedecken.
Geben Sie 50 ml Flissigkeit zum Braten. Geben Sie
nach dem Wenden ggf. nochmals 50-100 ml
FlUssigkeit zu.

Auflauf gefroren

Stellen Sie das Gericht in einem
mikrowellengeeigneten Geschirr auf den niedrigen
Rost.

Ruhezeiten

Einige Gerichte bendtigen nach Programmende noch
eine Ruhezeit im Backofen.

Gericht Ruhezeit

GemUse ca. 5 Minuten

Kartoffeln ca. 5 Minuten
Vorher das entstandene
Wasser abgiel3en.

Reis 5 bis 10 Minuten
Vorher nochmal
umruhren.

Hahnchen 5 bis 10 Minuten.

Roastbeef, Lammkeule, 10 Minuten

Schweinebraten
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Programmtabelle

Programm Geeignete Gewichtsbe- Geschirr/Zubehor Signal zum Wenden
Lebensmittel reich in kg bzw. Umriihren
P1 Fleisch, gefroren Hackfleisch vom 0,20 -2,00 Flaches Geschirr ohne nach der Hélfte der Zeit
Rind, Lamm, Deckel
Schwein, Hahnchen
P2 Brot gefroren Weizenbrot, 0,20-1,00 Niedriger Rost nach der Halfte der Zeit
Weizenmischbrot,
Vollkornbrot, Kuchen
trocken
P3 Beeren, gefroren Himbeeren, 0,20-0,70 Flaches Geschirr ohne -
Brombeeren, Deckel
Erdbeeren
P4 Tellergericht nur vorgegarte 0,20-0,50 Teller mit Deckel
erwarmen Lebensmittel
P5 Eintopf erwédrmen nur vorgegarte 0,30 -1,00 Geschirr mit Deckel nach der Halfte der Zeit
Lebensmittel
P6 Lasagne, gefroren 0,40 -0,80 Niedriger Rost -
Geschirr ohne Deckel
P7 TK-Pizza, dinner 0,30-0,50 Hoher Rost -
Boden, vorgebacken Universalpfanne
P8 TK-Pizza, dicker 0,40 -0,50 Hoher Rost -
Boden, vorgebacken Universalpfanne
P9 TK-Pommes frites, geeignet fUr den 0,20-0,46 Hoher Rost nach zwei Drittel der Zeit
dick Backofen Universalpfanne
P10 Gemuse, frisch Blumenkohl, 0,20 -1,00 Geschirr mit Deckel nach der Halfte der Zeit
Brokkoli, Karotten,
Kohlrabi, Lauch,
Paprika, Zucchini
P11 Gemuse, gefroren Blumenkohl, Spinat 0,15 - 1,00 Geschirr mit Deckel nach der Halfte der Zeit
Brokkoli, Karotten,
Kohlrabi, Rotkohl
P12 Salzkartoffeln / vorwiegend 0,20-1,00 Geschirr mit Deckel nach der Hélfte der Zeit
Pellkartoffeln festkochende oder
mehligkochende
Kartoffeln
P13 Reis 0,10-0,50 Hohes Geschirr mit je nach Gewicht, nach
Deckel ca. 2 bis 12 Minuten
P14 Hahnchen im 0,80 - 2,00 Hohes Geschirr, nach zwei Drittel der Zeit
Ganzen, frisch niedriger Rost
P15 Hahnchenteile, frisch 0,10-1,50 Universalpfanne, je nach Gewicht, nach
hoher Rost 5 bis 20 Minuten
P16 Schweinebraten, Nackenbraten ohne 0,80 - 2,00 Geschirr mit Deckel, nach der Halfte der Zeit
frisch Knochen, Rollbraten niedriger Rost
P17 Roastbeef medium, Roastbeef, 5-6 cm 0,80 - 1,80 Geschirr ohne Deckel, nach der Halfte der Zeit
frisch hoch niedriger Rost
P18 Lammkeule rosa, Lammkeule ohne 1,00 - 2,00 Geschirr mit Deckel, nach der Halfte der Zeit
frisch Knochen niedriger Rost
P19 Fisch im Ganzen, Forelle, Makrele, 0,20 -1,00 Hohes Geschirr mit -
frisch Zander Deckel, niedriger Rost
P20 Fischfilet, frisch vom Hecht, 0,20-1,00 Hohes Geschirr mit -

Kabeljau, Rotbarsch,
Seelachs, Zander

Deckel
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Tabellen und Tipps

Hier finden Sie eine Auswahl an Gerichten und die
optimalen Einstellungen dazu. Sie kénnen nachlesen,
welche Mikrowellen-Leistung, Heizart und Temperatur fur
Ihr Gericht am besten geeignet ist, und welches Zubehor
Sie verwenden sollen. Sie bekommen viele Tipps zum
Geschirr und zur Zubereitung, und eine kleine
Pannenhilfe, falls doch einmal etwas schief geht.

e Auftauen, Erhitzen und Garen mit Mikrowelle

Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richtwerte. Sie sind
abhéangig vom Geschirr, von der Qualitat, Temperatur
und Beschaffenheit der Lebensmittel.

In den Tabellen sind haufig Zeitbereiche angegeben.
Stellen Sie zuerst die klrzere Zeit ein und verlangern Sie,
wenn es erforderlich ist.

Es kann sein, dass Sie andere Mengen haben, als in den
Tabellen angegeben.

Daflr gibt es eine Faustregel:

Doppelte Menge — doppelte Dauer,

halbe Menge — halbe Dauer.

Stellen Sie das Geschirr immer auf den Drehteller.

e Auftauen

Geben Sie die gefrorenen Lebensmittel in einem offenen
Gefal auf den Drehteller.

Empfindliche Teile wie z. B. Beine und Flugel von
Hahnchen oder fette Randpartien von Braten kénnen Sie
mit kleinen Stlcken Alufolie abdecken. Die Folie darf die
Backofenwéande nicht berthren. Nach der Halfte der
Auftauzeit kdnnen Sie die Alufolie abnehmen.

Die Speisen zwischendurch 1-2 mal wenden oder
umrthren. GroBe Stlcke sollten Sie mehrmals wenden.
Entfernen Sie beim Wenden die entstandene
Auftau-FlUssigkeit.

Lassen Sie das Aufgetaute noch 10-90 Minuten bei
Raumtemperatur ruhen, damit sich die Temperatur
ausgleicht. Bei Geflugel kénnen Sie dann die Innereien
herausnehmen.

Auftauen Menge  Mikrowellen-Leistung Watt, Hinweise
Dauer in Minuten
Fleisch im Ganzen vom Rind, 50049 180 W, 5-8Min. +90 W, 20 - 25 Min Mehrmals wenden.
Schwein, Kalb 7509 180 W, 10 - 15 Min. + 90 W, 20 - 25 Min.
(mit und ohne Knochen) 1000 g 180 W, 15-17 Min. + 90 W, 20 - 30 Min.
Hackfleisch, gemischt 20049 90 W, 10 - 15 Min. Mdoglichst flach einfrieren.
50049 180 W, 7-9Min.+90W, 10 - 15 Min. Zwischendurch mehrmals
wenden und bereits
aufgetautes Fleisch entfernen.
Geflugel bzw. Gefligelteile 500¢g 180 W, 5-8Min. + 90 W, 10 - 15 Min. Zwischendurch wenden.
1000 g 180 W, 12 - 15 Min. + 90 W, 15 - 20 Min.
Fisch 400 g 90 W, 15 - 20 Min. Zwischendurch wenden.
Filet, Fischkotelett, Scheiben Aufgetaute Teile voneinander
trennen.
Fisch im Ganzen 3009 180 W, 3-5Min. +90 W, 10 - 15 Min. Zwischendurch wenden.
600 g 180 W, 5-8Min. + 90 W, 10 - 15 Min.
Gemuse, z.B. Erbsen 3009 180 W, 8 - 13 Min. Zwischendurch vorsichtig
600 g 180 W, 10 Min. + 90 W, 8 - 13 Min. umrdhren.
Obst 250 g 180W, 7 - 10 Min. Zwischendurch vorsichtig
z.B. Himbeeren 500 g 180 W, 6 -8Min. + 90 W, 5 - 10 Min. umrudhren und aufgetaute
Teile voneinander trennen.
Butter, antauen 1259 90W, 4 -8 Min. Verpackung entfernen.
250 g 180W,1-2Min.+90 W, 4 -7 Min.
Brot, ganz 500 g 180W, 3Min. + 90 W, 10 - 15 Min. Zwischendurch mehrmals
1000 g 180 W, 3 Min. + 90 W, 15 - 25 Min. wenden.
Kuchen, trocken 50049 90W, 9-12 Min. Kuchenstlcke voneinander
z.B. Ruhrkuchen 1000 g 180W, 4-7 Min. + 90 W, 10 - 15 Min. trennen. Nur fir Kuchen ohne

Glasur, Sahne oder Creme.
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e Auftauen, Erhitzen oder Garen tiefgefrorener Speisen

Nehmen Sie Fertiggerichte aus der Verpackung. Im
mikrowellengeeigneten Geschirr erwarmen sie sich
schneller und gleichmaBiger.

Verschiedene Speisenkomponenten kdnnen sich
unterschiedlich schnell erwarmen.

Flache Speisen garen schneller als hohe. Verteilen Sie die

Speisen daher mdglichst flach im Gefal. Lebensmittel
sollten Sie nicht Ubereinander schichten.

Decken Sie die Speisen immer zu. Wenn Sie keinen
passenden Deckel fUr ihr Gefa3 haben, nehmen Sie
einen Teller oder Mikrowellen-Spezialfolie.

Die Speisen sollten Sie zwischendurch 2 - 3 mal
umrthren bzw. wenden.

Lassen Sie die Gerichte nach dem Erhitzen noch
2 bis 5 Minuten zum Temperaturausgleich ruhen.

Der Eigengeschmack der Speisen bleibt weitgehend
erhalten. Deshalb kénnen Sie mit Salz und Gewdirzen
sparsam umgehen.

Auftauen, Erhitzen oder Garen Menge Mikrowellen-Leistung Watt, Hinweise

tiefgefrorener Speisen Dauer in Minuten

Mend, Tellergericht, Fertiggericht  300-400g 600 W, 10 - 15 Min. abgedeckt

(2-3 Komponenten)

Suppen 400-500g 600W, 8- 15 Min. geschlossenes Geschirr

Eintopfe 50049 600 W, 10 - 15 Min. geschlossenes Geschirr
1000 g 600 W, 20 - 25 Min.

Fleischscheiben oder -stlucke in 500 g 600 W, 12 - 18 Min. geschlossenes Geschirr

SoBe z.B. Gulasch 10009 600 W, 25 - 30 Min.

Fisch z.B. Filetstiicke 4009 600 W, 10 - 14 Min. abgedeckt

Beilagen z.B. Reis, Nudeln 250 g 600 W, 4 - 6 Min. geschlossenes Geschirr, etwas
5009 600 W, 7 - 10 Min. Flussigkeit zugeben

Gemuse z.B. Erbsen, Brokkoli, 3009 600 W, 7 - 12 Min. geschlossenes Geschirr,

Mohren 600 g 600 W, 13 - 18 Min. 1 EBI6ffel Wasser zugeben

Auflaufe z.B. Lasagne 400 g 600 W, 10 - 15 Min. offenes Geschirr

e Speisen erhitzen

Nehmen Sie Fertiggerichte aus der Verpackung. Im
mikrowellengeeigneten Geschirr erwarmen sie sich
schneller und gleichméBiger. Verschiedene
Speisenkomponenten kdnnen sich unterschiedlich
schnell erwéarmen.

A Warnung: Geben Sie beim Erhitzen von
Flussigkeiten immer einen Loffel in das Gefal3, um
Siedeverzug zu vermeiden. Bei Siedeverzug wird die
Siedetemperatur erreicht, ohne dass die typischen
Dampfblasen aufsteigen. Schon bei geringer
Erschitterung des GeféaBes kann die Flissigkeit heftig
Uberkochen oder verspritzen. Dies kann zu Verletzungen
und Verbrennungen fuhren.

Decken Sie die Speisen immer zu. Wenn Sie keinen
passenden Deckel fUr ihr Gefa3 haben, nehmen Sie
einen Teller oder Mikrowellen-Spezialfolie.

Die Speisen sollten Sie zwischendurch mehrmals
umrthren bzw. wenden. Kontrollieren Sie die
Temperatur.

Lassen Sie die Gerichte nach dem Erhitzen noch
2 bis 5 Minuten zum Temperaturausgleich ruhen.

Speisen erhitzen Menge Mikrowellen-Leistung Watt, Hinweise
Dauer in Minuten
Mend, Tellergericht, 350-500g 600W, 3 -8Min. abgedeckt
Fertiggericht
(2-3 Komponenten)
Getranke 150 ml 1000 W, 1 - 272 Min. Loffel ins Gefal3 geben.
300 ml 1000 W, 2¥2 - 3% Min. Alkoholische Getranke nicht
500 ml 1000 W, 4 - 5 Min. Uberhitzen. Zwischendurch

kontrollieren.
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Speisen erhitzen Menge Mikrowellen-Leistung Watt, Hinweise
Dauer in Minuten
Babykost 50 mi 360 W, 72 - 1 Min. A Milchflaschchen ohne
z.B. Milchflaschchen 100 ml 360 W, 1 -1% Min. Sauger oder Deckel auf den
200 ml 360 W, 1 -2 Min. Drehteller stellen.
Nach dem Erhitzen immer
gut schutteln oder
umrdhren. Unbedingt die
Temperatur kontrollieren!
Suppe 1 Tasse al7bg 1000 W, 172 - 2 Min.
2 Tassen al7bg 1000 W, 2 - 4 Min.
4 Tassen al7bg 1000 W, 4 - 6 Min.
Fleischscheiben oder -sticke 500 g 600 W, 6 - 9 Min. abgedeckt
in SoBe
Eintopf 400 g 600 W, 5 -7 Min. geschlossenes Geschirr
800 g 600 W, 7 - 10 Min.
Gemuse 1 Portion 15049 600 W, 2 - 3 Min. etwas FlUssigkeit zugeben
2 Portionen 300 g 600 W, 3 - 6 Min.
Beilagen z.B. Reis, Nudeln 250 g 600 W 2 - 3 Min. etwas FlUssigkeit zugeben
5009 600 W 3 - 6 Min.

e Speisen garen

Flache Speisen garen schneller als hohe. Verteilen Sie die

Der Eigengeschmack der Speisen bleibt weitgehend
erhalten. Deshalb kénnen Sie mit Salz und Gewdlrzen

sparsam umgehen.

Speisen daher mdglichst flach im Gefal. Lebensmittel

sollten Sie nicht Ubereinander schichten.

Lassen Sie die Gerichte nach dem Garen noch
2 bis 5 Minuten zum Temperaturausgleich ruhen.

Garen Sie die Speisen im geschlossenen Geschirr. Sie
sollten zwischendurch umgerthrt oder gewendet

werden.
Speisen garen Menge Mikrowellen-Leistung Watt, Hinweise
Dauer in Minuten
Fischfilet, frisch 4009 600 W, 9 - 11 Min. 1-2 EBI6ffel Wasser oder
Zitronensaft zugeben.
Gemuse, frisch 250 g 600 W, 5 - 10 Min. GemuUse in gleichgroBRe
500 g 600 W, 10 - 15 Min. Stlcke schneiden. Pro 100 g
Gemuse 1-2 EBI6ffel Wasser
zugeben.
Beilagen z.B. Kartoffeln 250 g 600 W, 6 - 10 Min. Kartoffeln in gleichgroBe
500 g 600 W, 12 - 15 Min. Stlcke schneiden.
1-2 EBI6ffel Wasser pro
100 g zugeben, umrthren.
z.B. Reis 125¢g 600W, 4 -6 Min. + 180 W, 12 - 15 Min.  Doppelte Menge FlUssigkeit
250 g 600 W, 7 -9 Min. + 180 W, 15-20 Min.  zugeben und ein hohes
Gefal verwenden.
SuBspeisen z.B. Pudding 500 ml 600 W 5 - 8 Min. Pudding zwischendurch mit
(Instant) dem Schneebesen 2 - 3 mal
gut umrthren.
Obst, Kompott 5009 600 W 9 - 12 Min.
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Tipps zur Mikrowelle

Sie finden fiir die vorbereitete Speisenmenge keine
Einstellangabe.

Verlangern oder verkirzen Sie die Garzeiten nach
folgender Faustregel:

Doppelte Menge = doppelte Zeit

halbe Menge = halbe Zeit

Die Speise ist zu trocken geworden.

Stellen Sie beim nachsten Mal eine kiirzere Garzeit ein
oder wahlen Sie eine niedrigere Mikrowellen-Leistung.
Decken Sie die Speise ab und geben Sie mehr Flissigkeit
Zu.

Die Speise ist nach Ablauf der Zeit noch nicht
aufgetaut, heiB3 oder gar.

Stellen Sie eine langere Zeit ein. GroBere Mengen und
hoéhere Speisen brauchen langer.

Nach Ablauf der Garzeit ist die Speise am Rand
Uberhitzt, in der Mitte aber noch nicht fertig.

Rudhren Sie zwischendurch um und wahlen Sie beim
nachsten Mal eine niedrigere Leistung und eine l&ngere
Dauer.

Nach dem Auftauen ist das Geflliigel oder Fleisch
auBen angegart, in der Mitte aber noch nicht
aufgetaut.

Wahlen Sie beim nachsten Mal eine kleinere
Mikrowellenleistung. Wenden Sie das Auftaugut bei
groBBen Mengen mehrmals.

Fleisch, Gefliigel, Fisch
e Zu den Tabellen

Temperatur und Bratdauer sind von Beschaffenheit und

Menge abhangig. Deshalb sind in den Tabellen Bereiche
angegeben. Beginnen Sie mit dem niedrigeren Wert und
stellen Sie, wenn erforderlich, beim nachsten Mal héher

ein.

Zusétzliche Informationen finden Sie unter "Tipps zum
Braten und Grillen” im Anschluss an die Tabellen.

e Geschirr

Sie kdnnen jedes hitzebestandige, mikrowellengeeignete
Geschirr verwenden. Bratformen aus Metall kdnnen Sie
nur zum Braten ohne Mikrowellen benutzen.

HeiBes Glasgeschirr sollten Sie auf einem trockenen
Klchentuch abstellen. Ist die Unterlage nass oder kalt,
kann das Glas springen.

Das Geschirr kann sehr hei werden. Benutzen Sie
Topflappen zum Herausnehmen.

o Hinweise zum Braten

Verwenden Sie zum Braten eine hohe Bratform.
Stellen Sie das Lebensmittel in einem geeigneten Gefall
auf den niedrigen Rost.

Prifen Sie, ob Ihr Geschirr in den Backofen passt. Es darf
nicht zu grof3 sein.

Geben Sie zu Fleisch 40-50 ml FlUssigkeit, zu
Schmorbraten 120-150 ml, je nach GrdBe.

Wenden Sie Fleischstiicke nach der Hélfte der Zeit.
Wenn der Braten fertig ist, sollte er noch 10 Minuten im
abgeschalteten, geschlossenen Backofen ruhen. So
kann sich der Fleischsaft besser verteilen.

Braten Mikrowellen-Leistung

Watt, Dauer in Minuten

Heizart Temperatur °C Hinweise

Rinderschmorbraten —, 80 - 90 Min. N 200 - 220 Niedriger Rost, Geschirr mit

ca. 1000 g Deckel. Einmal wenden

Roastbeef, rosa 180 W, 35 - 45 Min. N 200 - 210 Niedriger Rost, Geschirr mit

ca. 1000 g Deckel. Nach der Halfte der Zeit
wenden. Zum Schluss 10 Minuten
ruhen lassen.

Schweinefleisch ohne 180 W, 60 - 70 Min. Al 220 - 240 Niedriger Rost, Geschirr mit

Schwarte Deckel. Nach der Halfte der Zeit

ca. 1000 g, z.B. Nacken wenden.

Hackbraten 600 W, 20 - 30 Min. Al 230 - 250 Niedriger Rost, Geschirr ohne

ca.750g Deckel. Zum Schluss 10 Minuten

ruhen lassen.
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Braten Mikrowellen-Leistung Heizart Temperatur °C Hinweise
Watt, Dauer in Minuten

Hahnchen, ganz 360 W, 30 - 40 Min. Al 200 - 220 Niedriger Rost, Geschirr ohne

ca. 1000 - 1200 g Deckel. Mit der Brustseite nach
unten legen. Nach 25 der Zeit
wenden.

Hahnchenteile 360 W, 25 - 35 Min. Al 210-230 Niedriger Rost, Geschirr ohne

z.B. Hahnchenhalften Deckel. Mit der Hautseite nach

ca.800¢g oben legen. Nicht wenden.

Lammkeule ohne 180 W, 25 Min. Al 200 - 230 Niedriger Rost, Geschirr mit

Knochen + 90 W 50 - 60 Min. Deckel. Nach der Halfte der Zeit

ca. 1500 g wenden. Zum Schluss 10 Minuten

ruhen lassen.

e Hinweise zum Grillen
Grillen Sie immer bei geschlossener Backofentir und
heizen Sie nicht vor.

Benutzen Sie zum Grillen den hohen Rost. Stellen Sie
den Rost in die Universalpfanne.

Nehmen Sie moglichst gleich dicke Grillsticke. Steaks
sollten mindestens 2 bis 3 cm dick sein. So braunen sie
gleichmaBig und bleiben schdn saftig. Salzen Sie Steaks
erst nach dem Grillen.

Wenden Sie die Grillstlicke mit einer Grillzange. Wenn Sie
mit einer Gabel ins Fleisch stechen, verliert es Saft und
wird trocken.

Dunkles Fleisch z. B. vom Rind braunt schneller als helles
Fleisch vom Kalb oder Schwein. Lassen Sie sich nicht
irritieren. Girillstlicke aus hellem Fleisch oder Fischfilet
sind oft an der Oberflache nur hellbraun, innen trotzdem
gar und saftig.

Folgende Girillstufen stehen lhnen zur Verfligung:

Grillstufe 1, schwach
Grillstufe 2, mittel
Grillstufe 3, stark

Ubrigens: Der Grillheizk&rper schaltet sich automatisch
aus und wieder ein. Das ist normal. Wie oft das
geschieht, richtet sich nach der eingestellten Grillstufe.

Grillen Menge Gewicht Heizart Grillstufe  Dauer in Minuten
Steaks, rosa 2 - 4 Stick a200-250g 11 3 1. Seite: ca. 17 - 22 Min.
2 - 3cm dick 2. Seite: ca. 10 - 15 Min.
Nackensteaks 2 - 4 Stick a120-150g [ 3 1. Seite: ca. 15 - 20 Min.
2 - 3cm dick 2. Seite: ca. 10 - 15 Min.
GrillwUrste 4 - 6 Stick aca.150g [T 3 1. Seite: ca. 10 - 15 Min.

2. Seite: ca. 8 - 12 Min.
Fischkotelett” 2 - 4 Stick aca.150g 11 3 1. Seite: ca. 10 - 15 Min.

2. Seite: ca. 8 - 12 Min.
Toast™ Uberbacken 4 Scheiben - [ 3 ca. 6 - 10 Min.

* Den Rost zuvor mit Ol einfetten.
** Toastbrotscheiben vortoasten.
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Tipps zum Braten und Grillen

Fir das Gewicht des Bratens stehen keine Angaben
in der Tabelle.

Wahlen Sie die Angabe entsprechend dem
nachstniedrigeren Gewicht und verlangern Sie die Zeit.

Wie kénnen Sie feststellen, ob der Braten fertig ist.

Benutzen Sie ein Fleischthermometer (im Fachhandel
erhaltlich) oder machen Sie die “Loffelprobe”. Driicken
Sie mit dem L&ffel auf den Braten. FUhIt er sich fest an, ist
er fertig. Wenn er nachgibt, braucht er noch etwas Zeit.

Der Braten sieht gut aus, aber die SoBe ist
angebrannt.

Wahlen Sie beim nachsten Mal ein kleineres Bratgeschirr
oder geben Sie mehr Flussigkeit zu.

Der Braten sieht gut aus, aber die SoBe ist zu hell
und wassrig.

Wahlen Sie beim néchsten Mal ein gréBeres Bratgeschirr
und geben Sie weniger Flussigkeit zu.

Sie haben die Mikrowelle zugeschaltet. Der Braten ist
nicht durch.

Schneiden Sie den Braten auf. Bereiten Sie die SoBe im
Bratgeschirr zu und legen Sie die Bratenscheiben in die
SofBe. Garen Sie das Fleisch nur mit Mikrowelle fertig.

Schalten Sie beim nachsten Mal von Anfang an die
Mikrowelle zu. Benutzen Sie ein Fleischthermometer und
lassen Sie den fertigen Braten noch 10 Minuten im
Backofen ruhen.

Kuchen und Gebéack

e Zu den Tabellen

Die Zeitangaben gelten fur das Einschieben in den kalten
Backofen.

Temperatur und Backdauer sind von Beschaffenheit und
Menge des Teiges abhangig. Deshalb sind in den
Tabellen Bereiche angegeben. Beginnen Sie mit dem
niedrigeren Wert und stellen Sie, wenn erforderlich, beim
nachsten Mal héher ein. Eine niedrigere Temperatur
ergibt eine gleichmaBigere Braunung.

Zusétzliche Informationen finden Sie unter “Tipps zum
Backen”, im Anschluss an die Tabellen.

Stellen Sie die Kuchenform immer in die Mitte des
niedrigen Rostes.

o Backformen
Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus Metall.

Wenn Sie die Mikrowelle zuschalten, benutzen Sie
Backformen aus Glas, Keramik oder Kunststoff. Diese
mussen bis 250 °C hitzebestandig sein. Wenn Sie solche
Backformen verwenden, brdunen die Kuchen weniger.

o Auflaufe

Stellen Sie den Auflauf in einem mikrowellengeeigneten
Geschirr auf den niedrigen Rost.

Verwenden Sie fur Auflaufe und Gratins ein groBes,
flaches Geschirr. In engen, hohen GefaBen bendtigen die
Speisen mehr Zeit und werden an der Oberseite dunkler.

Auflaufe und Gratins sollten im abgeschalteten Backofen
noch 5 Minuten nachgaren.

Backen siB Geschirr Mikrowellen-Leistung Watt, Heizart Temperatur °C
Dauer in Minuten

Auflaufe suB (z.B. ca. 1500 g 180 W, 30- 40 Min. 'S 170-190

Quark-Auflauf mit Obst)  flache Auflaufform 4 - 5 cm

Obst- oder Quarktorte Springform 360 W, 35 - 45 Min. 'S 160 - 180

aus MUurbeteig*

Obstkuchen, fein aus Napfform oder Springform 90 W, 35 - 45 Min. P 170-190

Ruhrteig

RuUhrkuchen einfach Napf-, Kranz- oder Kastenform 90 W, 35 - 45 Min. 'S 170-180

Ruhrkuchen, fein Napf-, Kranz- oder Kastenform —, 70 - 80 Min. 'S 150 - 160

(z.B. Sandkuchen)**

*

Kuchen ca. 20 Minuten im Backofen auskuhlen lassen.
** Mit Schnellaufheizung 10 Minuten vorheizen.
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Backen siB Geschirr Mikrowellen-Leistung Watt, Heizart Temperatur °C
Dauer in Minuten

Tortenboden aus Obstbodenform —, 25 - 35 Min. 'S 160-170

Ruhrteig

Biskuittorte Springform —, 35 - 45 Min. N 150-170

(Wasserbiskuit)**

Hefezopf mit 500 g Mehl  Universalpfanne —,25-35Min. 'S 170-190

Stollen mit 500 g Mehl Universalpfanne —, 65 - 75 Min. N 170-180

*  Kuchen ca. 20 Minuten im Backofen auskihlen lassen.

** Mit Schnellaufheizung 10 Minuten vorheizen.

Backen pikant Geschirr Mikrowellen-Leistung Watt, Heizart Temperatur °C
Dauer in Minuten

Pikante Kuchen Springform oder 180 W, 30 - 40 Min. N 190-210

(z.B. Quiche/ Quicheform

Zwiebelkuchen)

Auflauf pikant, aus ca. 1000 g 360 W, 25 - 30 Min. Al 160 - 180

gegarten Zutaten (z.B. flache Auflaufform 4 - 5 cm

Nudelauflauf)

Auflauf pikant, aus rohen ca. 1100 g 600 W, 25 - 35 Min. 'S 180-190

Zutaten (z.B. flache Auflaufform

Kartoffelgratin)

Pizza Universalpfanne —, 35 -45 Min. 'S 190 -210

Hefebrot* 1 kg Universalpfanne —, 60 - 75 Min. N 180 - 200

* Nie Wasser direkt in den heiBen Backofen gieBen.

Kleingeback Geschirr Dauer in Minuten Heizart Temperatur °C

Platzchen Universalpfanne 20 - 25 Min. 'S 160 - 180

Baiser Universalpfanne 80 - 90 Min. 'S 100

Blatterteig Universalpfanne 30 - 40 Min. N 180 - 200

Tipps zum Backen

Sie wollen nach Ihrem eigenen Rezept backen.

Orientieren Sie sich an &hnlichem Geback in den
Backtabellen

So stellen Sie fest, ob der Rihrkuchen
durchgebacken ist.

Stechen Sie etwa 10 Minuten vor Ende der angegebenen
Backzeit mit einem Holzstdbchen an der héchsten Stelle
in den Kuchen. Wenn kein Teig mehr am Holz klebt, ist
der Kuchen fertig.

Der Kuchen fallt zusammen.

Verwenden Sie beim ndchsten Mal weniger FlUssigkeit
oder stellen Sie die Backofentemperatur um 10 Grad
niedriger ein. Beachten Sie die angegebenen Rihrzeiten
im Rezept.

Der Kuchen ist in der Mitte hoch aufgegangen und
am Rand niedriger.

Fetten Sie nur den Boden der Springform ein. Nach dem
Backen l6sen Sie den Kuchen vorsichtig mit einem
Messer.

Der Kuchen wird zu dunkel.

Wahlen Sie eine niedrigere Temperatur und backen Sie
den Kuchen etwas langer.
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Der Kuchen ist zu trocken.

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine Locher in den
fertigen Kuchen. Dann traufeln Sie Obstsaft oder
Alkoholisches dartber. Wahlen Sie beim nachsten Mal
die Temperatur um 10 Grad hoéher und verkirzen Sie die
Backzeiten.

Das Brot oder der Kuchen (z.B. Kasekuchen) sieht
gut aus, ist aber innen klitschig (spintig, mit
Wasserstreifen durchzogen).

Verwenden Sie beim n&chsten Mal etwas weniger
Flussigkeit und backen Sie mit niedrigerer Temperatur
etwas langer. Bei Kuchen mit saftigem Belag backen Sie
erst den Boden vor, bestreuen ihn mit Mandeln oder
Semmelbrdsel und geben dann den Belag darauf.
Beachten Sie bitte Rezepte und Backzeiten.

Der Kuchen 16st sich nicht beim Stiirzen.

Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5 bis
10 Minuten auskuhlen, dann I6st er sich leichter aus der
Form. Sollte er sich immer noch nicht 16sen, lockern Sie
den Rand nochmals vorsichtig mit einem Messer.
Stlrzen Sie den Kuchen erneut und bedecken Sie die
Form mehrmals mit einem nassen, kalten Tuch. Fetten
Sie beim nachsten Mal die Form gut ein und streuen Sie
zusatzlich Semmelbrosel hinein.

Zwischen Form und Rost entstehen Funken.

PrUfen Sie, ob die Form auBBen sauber ist. Verandern Sie
die Position der Form im Backofen.

Wenn das nicht hilft, backen Sie ohne Mikrowelle weiter.
Die Backdauer verlangert sich dann.

Sie haben mit lhrem eigenen Thermometer die
Backofentemperatur nachgemessen und dabei eine
Abweichung festgestellt.

Die Backofentemperatur wird vom Hersteller mit einem
Prufrost nach festgelegter Zeit im Mittelpunkt des
Backofens gemessen. Jedes Geschirr und Zubehorteil
hat Einfluss auf den gemessenen Wert, sodass Sie bei
eigenen Messungen immer eine Abweichung feststellen
werden.

Tipps zum Energiesparen

Heizen Sie den Backofen nur dann vor, wenn es im
Rezept oder in der Tabelle der Gebrauchsanung so
angegeben ist.

Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder emaillierte
Backformen. Sie nehmen die Hitze besonders gut auf.

Mehrere Kuchen backen Sie am besten nacheinander.
Der Backofen ist noch warm. Dadurch verkurzt sich die
Backzeit fur den zweiten Kuchen.

Bei langeren Garzeiten kdnnen Sie den Backofen

10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und die
Restwérme zum Fertiggaren nutzen.
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Acrylamid in Lebensmitteln

Wie schadlich Acrylamid in Lebensmitteln ist, wird derzeit
von Fachleuten diskutiert. Auf Basis der aktuellen
Forschungsergebnisse haben wir fir Sie diese
Informationen zusammengestellt.

Welche Speisen sind betroffen?

Acrylamid entsteht vor allem bei hocherhitzt zubereiteten
Getreide- und Kartoffelprodukten wie z. B. Kartoffelchips,
Pommes frites, Toast, Brotchen, Brot, feinen Backwaren

aus Murbeteig (Kekse, Lebkuchen, Spekulatius).

Tipps zur acrylamidarmen Zubereitung von Speisen

Allgemein Garzeiten mdglichst kurz halten.
Speisen goldgelb, nicht zu dunkel

braunen.
GroBes, dickes Gargut enthalt weniger
Acrylamid.

Backen Mit mit HeiBluft & max.180 °C.
Platzchen
Ei oder Eigelb verringert die Bildung von
Acrylamid.

Pommes Mit HeiBluft & bei max. 170 °C.

frites GleichméaBig und einlagig auf dem Blech

verteilen. Mindestens 400 g pro Blech
backen, damit sie nicht austrocknen.
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Priafgerichte

Qualitat und Funktion von

Mikrowellen-Kombinationsgeraten werden von
Prifinstituten anhand dieser Gerichte gepruft.

Nach Norm DIN 60705

Auftauen mit Mikrowelle

Dauer in Minuten

Mikrowellen-Leistung Watt,

Hinweis

Fleisch 180 W, 9 Min. + 90 W, 10 - 12 Min. Pyrexform @ 22 cm auf den Drehteller
stellen.
Garen mit Mikrowelle Mikrowellen-Leistung Watt, Hinweis

Dauer in Minuten

Eiermilch 360 W, 35 - 40 Min. Pyrexform auf den auf den Drehteller stellen.

Biskuit 600 W, 7 - 9 Min. Pyrexform @ 22 cm auf den auf den
Drehteller stellen.

Hackbraten 600 W, 23 - 28 Min. Pyrexform auf den auf den Drehteller stellen.

Garen mit Mikrowelle Mikrowellen-Leistung Watt, Heizart Temperatur Hinweis

kombiniert Dauer in Minuten °C

Kartoffelgratin 600 W, 25 - 35 Min. N 180-190 Pyrexform auf den niedrigen Rost
stellen.

Kuchen 180 W, 15 - 20 Min. P 180 - 200 Pyrexform @ 22 cm auf den
niedrigen Rost stellen.

Hahnchen 360 W, 30 - 35 Min. Al 200 - 220 Hahnchen mit der Brustseite nach

unten auf den niedrigen Rost
legen. Nach 15 Minuten wenden.

Nach Norm DIN 44547 und EN 60350

Die Tabellenwerte gelten fur das Einstellen in den kalten

Backofen.
Backen Geschirr und Hinweise Heizart Temperatur Backdauer,
°C Minuten
Spritzgeback Kuchenblech @ 30 cm auf dem niedrigen Rost & 160 - 180 20-25
Small Cakes Kuchenblech @ 30 cm auf dem niedrigen Rost & 150-170 25-35
Wasserbiskuit Springform auf dem niedrigen Rost 'S 150-170 35-45
Hefeblechkuchen Kuchenblech @ 30 cm auf dem niedrigen Rost & 160 - 180 45 - 55
Gedeckter Apfelkuchen WeiBblech-Springform @ 20 cm auf dem 'S 180 - 200 65 -85
niedrigen Rost
Grillen Geschirr Grillstufe  Dauer, Minuten
Toast brédunen hoher Rost 3 4-7
Beefburger 7 Sttck* hoher Rost 3 30
Universalpfanne

* Nach 24 der Zeit wenden.
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Pflege und Reinigung

Verwenden Sie keine Hochdruckreiniger oder
Dampfstrahler.

Verwenden Sie nie scharfe oder scheuernde
Reinigungsmittel. Metallschaber sind fur die Reinigung
des Glases an der GeratetUr nicht geeignet. Die
Oberflache kann beschadigt werden und das Glas
zerstoren. Wenn so ein Mittel auf die Vorderfront gelangt,
wischen Sie es sofort mit Wasser ab.

o Gerédt auBen

Wischen Sie das Gerat mit Wasser und etwas Spuimittel
ab. Trocknen Sie es mit einem weichen Tuch nach.

Ungeeignet sind scharfe oder scheuernde Mittel. Wenn
so0 ein Mittel auf die Vorderfront gelangt, wischen Sie es
sofort mit Wasser ab.

Kleine Farbunterschiede an der Geratefront ergeben sich
durch verschiedene Materialien, wie Glas, Kunststoff
oder Metall.

o Edelstahlfront

Entfernen Sie Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken
immer sofort. Unter solchen Flecken kann sich Korrosion
bilden.

Benutzen Sie zur Reinigung Wasser und etwas
Spulmittel. Trocknen Sie die Flache mit einem weichen
Tuch nach.

o Aluminiumfront

Verwenden Sie ein mildes Fenster-Reinigungsmittel.
Wischen Sie mit einem weichen Fenstertuch oder einem
fusselfreien Microfasertuch waagrecht und ohne Druck
Uber die Flache.

Ungeeignet sind aggressive Reiniger, kratzende
Schwamme und grobe Reinigungstlcher.

o Backofen

Verwenden Sie keine harten Scheuerkissen und
Putzschwamme. Backofenreiniger durfen Sie nur auf den
Emailflachen des Backofens benutzen.

Verwenden Sie heiBe Splllauge oder Essigwasser.

Wischen Sie den abgekuhlten Backofen nach dem
Garen feucht aus. Spritzer und Verkrustungen lassen
sich leicht 16sen und brennen beim ndchsten Mal nicht
fester ein.

Bei starkerer Verschmutzung verwenden Sie milde
Reinigungsmittel.

Trocknen Sie den Backofen mit einem weichen Tuch gut
nach, damit keine Korrosion entstehen kann.

Bei starker Verschmutzung verwenden Sie am besten
Backofenreiniger. Benutzen Sie Backofenreiniger nur im
kalten Backofen.

o Ubrigens:

Email wird bei sehr hohen Temperaturen eingebrannt.
Dadurch kénnen geringe Farbunterschiede entstehen.
Das ist normal und hat keinen Einfluss auf die Funktion.
Behandeln Sie solche Verfarbungen nicht mit harten
Scheuerkissen oder scharfen Reinigern.

Unangenehme Geriche, z.B. nach der Zubereitung von
Fisch kénnen Sie ganz einfach beseitigen. Geben Sie ein
paar Tropfen Zitronensaft in eine Tasse Wasser. Stellen
Sie einen Loffel mit in das Gefal3, um Siedeverzug zu
vermeiden. Erhitzen Sie das Wasser fur 1 bis 2 Minuten
mit maximaler Mikrowellenleistung.

e Zubehor

Weichen Sie Zubehor sofort nach dem Gebrauch ein.
Dann kénnen Schmutzreste ganz leicht mit einer Birste
oder einem Spulschwamm entfernt werden. Die Roste
koénnen Sie auch mit Edelstahlreinigern oder im
Geschirrspuler reinigen.

o Drehteller

Reinigen Sie den Drehteller und den Rollenring mit
Spulmittel. Die Vertiefung im Backofen wischen Sie mit
einem feuchten Tuch aus. Achten Sie darauf, dass kein
Wasser durch den Drehtellerantrieb in das Gerate-Innere
lauft. Wenn Sie den Drehteller wieder einsetzen, muss er
richtig einrasten.

e Turdichtung

Halten Sie die Turdichtungsflachen immer sauber, damit
die Geratetlr gut schlief3t.

Verwenden Sie heiBe Spullauge. Die Turdichtungsflachen
mit einem Spulschwamm sdubern, nicht scheuern.

Verwenden Sie keine scharfen oder scheuernde Reiniger
oder Metallschaber um das Glas der Geratetir zu
reinigen. Das konnte die Oberflache zerkratzen und zu
einer Zertrdmmern des Glases fuhren.
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Eine Stérung, was tun?

Tritt eine Stdrung auf, so liegt es oft nur an einer Klei-
nigkeit. Bevor Sie den Kundendienst rufen, achten Sie

bitte auf folgende Hinweise:

Stérung

Mégliche Ursachen

Hinweise / Abhilfe

Das Gerat funktioniert nicht.

Stecker nich eingesteckt

Einstecken

Stromausfall

PrUfen Sie, ob die Klchenlampe
funktioniert.

Sicherung defekt

Sehen Sie im Sicherungskasten
nach, ob die Sicherung flr das Gerat
in Ordnung ist.

Fehlbedienung Schalten Sie die Sicherung fur das
Gerat im Sicherungskasten aus und
nach ca. 10 Sekunden wieder ein.
Im Display leuchten drei Nullen. Stromausfall Stellen Sie die Uhrzeit neu ein.

Das Gerét ist nicht in Betrieb. Im
Display steht eine Dauer.

Der Drehknopf wurde versehentlich
gedrent.

Drlcken Sie die Taste STOP.

Nach dem Einstellen wurde die Taste
START nicht gedruckt.

Drucken Sie die Taste START oder
|6schen Sie die Einstellung mit der
Taste STOP.

Die Mikrowelle funktioniert nicht.

Die TUr wurde nicht ganz
geschlossen.

PrUfen Sie, ob Speisereste oder ein
Fremdkorper in der Tur klemmen.

Die Taste START wurde nicht
gedrickt.

Drlcken Sie die Taste START.

Die Speisen werden langsamer heil3
als bisher.

Es wurde eine zu kleine
Mikrowellen-Leistung eingestellt.

Wahlen Sie eine hdhere
Mikrowellen-Leistung.

Es wurde eine gréBere Menge als
sonst in das Gerat gegeben.

Doppelte Menge — doppelte Zeit.

Die Speisen waren kélter als sonst.

Speisen zwischendurch umrihren
oder wenden.

Der Drehteller gibt ein kratzendes oder
schleifendes Gerausch von sich.

Verschmutzung oder Fremdkdper im
Bereich des Drehtellerantriebes.

Rollenring und Vertiefung im Garraum
reinigen.

Der Mikrowellen-Betrieb wird ohne
erkennbaren Grund abgebrochen.

Die Mikrowelle hat eine Storung.

Tritt dieser Fehler wiederholt auf,
rufen Sie den Kundendienst. Der
Backofen-Betrieb ohne Mikrowelle ist
maoglich.

Reparaturen diirfen Sie nur von geschulten
Kundendienst-Technikern durchflihren lassen.
Wird Ihr Gerat unsachgeman repariert, kdnnen fur Sie

erhebliche Gefahren entstehen.
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Kundendienst

Muss Ihr Gerét repariert werden, ist unser Kundendienst
fur Sie da. Die Anschrift und Telefonnummer der
nachstgelegenen Kundendienststelle finden Sie im
Telefonbuch. Auch die angegebenen
Kundendienstzentren nennen lhnen gern eine
Kundendienststelle in Ihrer Nahe.

E-Nummer und FD-Nummer

Geben Sie dem Kundendienst immer die
Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnummer
(FD-Nr.) lhres Gerates an. Das Typenschild mit den
Nummern finden Sie, wenn Sie die BackofentUr &ffnen,
rechts. Damit Sie im Stérungsfall nicht lange suchen
mussen, tragen Sie gleich hier die Daten lhres Gerétes
ein.

E-Nr. FD-Nr.

Kundendienst &

Technische Daten

Stromversorgung: 230V, 50 Hz
Gesamt-Anschlusswert: 2980 W
Mikrowellen-Leistung: 1000 W (gem. IEC 60705)
HeiBluft: 1400 W

Umluftgrill: 1500 W

Frequenz: 2450 MHz

Abmessungen (Hx B x T)

— Gerat 34,4 x 53,0 x 50,8 cm
— Garraum 25,0x35,0x36,0cm
Gewicht: 24 kg

VDE-geprUft: ja

CE-Zeichen: ja

Dieses Gerat entspricht der Norm EN 55011 bzw.
CISPR 11. Es ist ein Produkt der Gruppe 2, Klasse B.

Gruppe 2 bedeutet, dass Mikrowellen zum Zweck der
Erwarmung von Lebensmitteln erzeugt werden.
Klasse B besagt, dass das Gerat fur die private
Haushaltsumgebung geeignet ist.
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