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VorsichtsmaBnahmen

VorsichtsmaBnahmen zum Schutz gegen Mikrowellenstrahlung

Aufgrund einer Sicherheitsverriegelung ldsst sich der Mikrowellenherd/Ofen
nicht bei gedffneter Tir betreiben. Diese Sicherheitsschaltung stoppt den Gar-
und Kochbetrieb automatisch, sobald die Tir gesffnet wird. Diese
Vorrichtung schijtzt Sie vor gefdhrlichen Mikrowellen. Deshalb die
Sicherheitsverriegelung keinesfalls veréndern oder entfernen!

Keine Gegenstéinde zwischen Rahmen und Tiir des Gerdits platzieren.
Speisereste und Reinigungsmittelriickstinde von den Dicht- und
SchlieBfléchen sofort entfernen.

Betfreiben Sie niemals einen beschédigten Herd/Ofen. Ein einwandfreies
SchliefBen der Tir ist GufBerst wichtig. Die Tir (1), die Scharniere (2) und
Riegel dirfen keinerlei Schéiden oder Lockerheit aufweisen. Die Turdichtungen
(3) und Dichtfléchen misssen in einwandfreiem Zustand sein.

Lassen Sie den Mikrowellenherd/Ofen ausschlief3lich vom Kundendienst oder
Fachmann reparieren.

Achtung

Achten Sie auf korrekte Einstellung der Garzeit. Bei
Uberlangem Garen kann die Speise sich entzinden und

einen Brand verursachen, der das Gerét beschadigt.
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Beim Erhitzen von Flissigkeiten wie z. B. Suppen, Saucen oder Getréinken
kann es ohne vorherige Blasenbildung zu pl&tzlichem Kochen kommen.
Dadurch kann die heif3e Flissigkeit unversehens Gberquellen. Dies kdnnen Sie
durch Befolgen der nachfolgenden Schritte verhindern:

1. Verwenden Sie keine Gefcf3e mit verengtem Hals.
2. Flussigkeiten nicht iberhitzen.
3. Flussigkeiten vor dem Kochen und zur Halbzeit umrishren.

4. Nach dem Erhitzen die Flisssigkeit noch kurze Zeit im Ofen belassen. Dann
noch einmal sorgféltig umrithren oder schiitteln (insbesondere bei
Babyflaschen oder Babynahrung) und die Temperatur der Nahrung
(speziell den Inhalt von Babyflaschen oder Babykostbehdiltern) vor dem
Verzehr prifen. Behélter vorsichtig anfassen.

Achtung

Lassen Sie Speisen oder Getrdnke nach dem Kochen
noch etwas im Mikrowellenherd stehen und priifen Sie

deren Temperatur vor dem Verzehr. Das gilt ganz
besonders fir Babyflaschen und Babykost.




So funktioniert der Mikrowellenherd

Wie Radio- und TV-Wellen oder Tageslicht stellen Mikrowellen nichts anderes
als eine Energieform dar. Normalerweise verteilen sich Mikrowellen in der
Atmosphdre und verschwinden ohne Auswirkung. Mikrowellenherde
verwenden dllerdings ein Magnetron, um die Energie von Mikrowellen zu
nutzen. Wenn das Magnetron - eine Magnetfe|dr6hre - mit Strom versorgt
wird, erzeugt sie Mikrowellenenergie.

Die Mikrowellen werden durch Offnungen auf den Kochbereich im Herd
gerichtet. An der Unterseite der Herds befindet sich ein Drehteller. Mikrowellen
kénnen nicht die Metallwéinde des Ofens passieren, aber Glas, Porzellan und
Papier (Materialien, aus denen mikrowellenfeste Behdlter herges're”'r werden)
durchdringen.

Mikrowellen erhitzen daher nicht die Kochbehdilter. Allerdings erhitzen sich
diese aufgrund der Temperatur ihres Inhalts.

Ein sehr sicheres Gerdt

lhr Mikrowellenherd ist eines der sichersten
Haushaltsgerate. Sobald Sie die Tir 6ffnen, stoppt
automatisch die Erzeugung von Mikrowellen.
Mikrowellen werden komplett in Wérme umgewandelt,

wenn Sie in Speisen eindringen. Daher gibt es keinerlei
Reststrahlung, die Sie beim Verzehr der Speisen
schadigen konnte.
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A u S p aC k e n u n d Durch Befolgen der grundlegenden Schritten auf diesen zwei Seiten wissen Sie umgehend, ob Ihr Herd

Aufstellen

einwandfrei funktioniert. Beachten Sie insbesondere die Anweisungen hinsichtlich des Aufstellorts. Entfernen Sie
beim Auspacken sémtliches Zubehsr und Verpackungsmaterial. Jetzt ist auch die Gelegenheit, um das Geréit auf

eventuelle Transportschéiden zu priifen.

o Den Herd auspacken und auf eine ebene @ Stellen Sie den Herd an einen ebenen Platz, der mehr
Fléche platzieren. als 85 cm Hohe bietet. Uber dem Herd muss ein Freiraum

von mindestens 30 cm und hinter dem Gerét ein Abstand von
10 cm bestehen,damit eine ausreichende Luftzufuhr sichergestellt ist.

(Achtung: Dies gilt nicht,wenn die Mikrowelle in einen Einbauschrank
eingebaut wir 8 AuBerdem sollten Sie das Geréit zumindest 8 cm

— GLASDREHTELLER

von der Kante der Unterla%a aufstellen, um Kippen zu verhindern.
Oben oder and den Seiten befinden sich Auslassschlitze. Diese
dirfen nicht verdeckt oder blockiert werden, da es sonst zu

Schaden am Gerdt kommt.

DIESER HERD IST NICHT AUF RESTAURANT- UND

DREHRING
KANTINENEINSATZ AUSGELEGT.
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Das Netzkabel an eine Steckdose anschliefen.
6 Verwenden Sie fir dieses Gerdit eine separate
Steckdose, an der keine anderen Gertite angeschlossen
sind. Falls der Mikrowellenherd nicht ordnungsgemaB

funktioniert, den Netzstecker ziehen und erneut in die Steckdose
einfihren.

E’Ziehen Sie am TURGRIFF, um den Herd zu &ffnen.
Setzen Sie dann den DREHRING in den Herd ein und

den GLASDREHTELLER darauf.

Fillen Sie einen mikrowellenfesten Behdlter mit 300 ml
Wasser, stellen Sie ihn auf den Glasdrehteller und
schlieBen Sie dann die Herdtir. Falls Sie sich nicht sicher
sind, welcher Behéilter geeignet ist, finden Sie Hinweise dazu auf

Seite 55.
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@ Driicken Sie nun die Taste Stop/Clear
Betdtigen Sie anschlieBend die Taste Start

einmal, um eine Kochzeit von 30 Sekunden

30

einzugeben.

6 Das Display zahlt nun von 30 Sekunden nach Null
) zuriick. Sobald O erreicht ist, héren Sie einen Piepton.
Offnen Sie den Herd und priifen Sie, ob das Wasser erhitzt ist. Bei

korrekter Herdfunktion muss das Wasser heif3 sein. Den Behdilter
vorsichtig entnehmen, da er heiB sein kann.

IHR HERD IST NUN BETRIEBSBEREIT

Der Inhalt von Milchflaschen und Glasern mit
8 Babynahrung sollte umgeriihrt oder geschiittelt werden
und die Temperatur sollte vor dem Verzehr gepriift werden,
um Verbrennungen zu vermeiden.



Stellen der
Uhr

Bei der ersten Inbetriebnahme sowie
nach Stromausfllen zeigt das Display
"0". Die Uhr muss in diesem Falll

eingestellt werden.

Falls sonderbare Zeichen auf Zeitanzeige
oder Display auftauchen, sollten Sie den
Netzstecker ziehen und erneut
anschlieBen. Danach die Zeit erneut
eingeben.

Sie kdnnen die Zeitanzeige wahlweise auf einen 12- oder 24-Stundenzyklus einstellen. Das nachfolgende
Beispiel zeigt lhnen, wie beim 24-Stundenzyklus die Uhr auf 14:35 eingestellt wird.
Stellen Sie jedoch zuvor sicher, dass Sie das gesamte Verpackungsmaterial vom Herd entfernt haben.

Sicherstellen, dass derHerd entsprechend den vorangehenden
Anweisungen korrekt installiert wurde.

Die Taste STOP driicken. Q Q

DieTaste ZEIT einmal'driicken.

© =
(Falls Sie einen 12-Stundenzyklus verwenden wollen, die Taste ZEIT ein Q Q Q
zweites Mal betétigen. Falls Sie den Stundenzyklus nach der Zeiteingabe
wechseln wollen, missen Sie den Netzstecker ziehen und wieder T e —y

anschliefen.)

Den'REGLERKNOPF drehen, bis das Display "14:00" zeigt.

00
Die Taste, START driicken, um die eingestellte Stundenzahl zu bestdtigen. / \ Q

Den REGLERKNORPF drehen, bis das Display "14:35" zeigt.

60
Die Taste START driicken, um die eingestellte Minutenzahl zu besttigen. / \ Q

Die Uhr beginnt zu laufen.
Start
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Kindersicherung

- o
o DieTaste STOP driicken.

Stop Start
lhr Herd weist eine Sicherheitsschaltung DieTaste STOP driicken, bis ein "L" auf dem Display erscheint
auf, die ein versehentliches oder und das Gerdt einen Bestéitigungston abgibt.
unbeabsichtigtes Einschalten verhindert. Die KINDERSICHERUNG ist nun aktiviert.
Nach Aktivieren dieser Kindersicherung
sind alle Funktionen des Herds gesperrt Stop Start
und der Herd kann nicht eingeschaltet
werden.
Allerdings léisst sich die Herdir “L”-cuf dem Display bedeutet, dass die KINDERSICHERUNG aktiv ist.

weiterhin &ffnen.

Auta ©h m N

Zum Aufheben der Kindersicherung die Taste STOP driicken,

bis das "L"-vom Display verschwindet. Bei der Freigabe héren Sie einen
PIEPTON.

Stop Start
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Kochen mit

Das nachfolgende Beispiel erléutert das Garen einer Speise mit einem Energiepegel von 640W fiir 5 Minuten und

M 30 Sekunden.
Mikrowelle
{O
o Sicherstellen, dass derHerd entsprechend den vorangehenden
l Anweisungen korrekt installiert wurde.
Die Taste STOP driicken. Q Q
Stop Start
thr He.rd stelltfinf Mikrowellen- Die'Taste MIKROWELLE zweimal antippen, um den Energiepegel auf 640W
Energiepegel zur Wahl. Der Hochpegel cinzustellen ©
wird automatisch vorgewdhh, Sie " y "
" . Auf der Anzeige erscheint "640".
kénnen den Energiepegel durch
wiederholtes Driicken der Taste [— Favorite Cook ——

MIKROWELLE entsprechend reduzieren.

ENERGIE DRUCKEN DER TASTE AUSGAN-
MIKROWELLE  gsiEisTunG Den REGLERKNOPF drehen, bis das Display "5:30" zeigt.

HOCH &P M soow 8 o e
3'*@ Q 4.®

MITTELHOCH Mol 640W
BismmeL . €D M

Mal
AUFTAUEN ~ @D Mdl 480W o e T icken.

SCHWACH
Bismrre, €D Mol 320w Q Q

Stop Start

NIEDRIG O Md 160w
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Ihr Mikrowellenherd bietet 5 Energiepegel zur Auswahl, um lhnen méglichst viel Freiheit und Kontrolle beim
Kochen zu gewdhren. Die Tabelle unten gibt lhnen Beispiele fiir Nahrungsmittel und die zum Kochen jeweils

geeigneten Energiepegel.

Energiepegel
zum Kochen

0&

ENERGIEPEGEL

AUSGANGSLEISTUNG

ANWENDUNGSZWECK

HOCH

8oow

* Kochen von Wasser
* Anbraten von Rinderhack

* Braten von Gefliigelstiicken, Fisch, Gemise

* Brafen von zarfem Fleisch

e’

MITTELHOCH

640W

* Aufwdrmen von Speisen

* Braten von Fleisch und Gefliigel

* Kochen von Pilzen und Muscheln

* Kochen von Speisen mit Kése und Eiern

BIS MITTEL

480W

* Backen von Kuchen und Gebéick
* Zubereitung von Eiern

* Zubereitung von Pudding

* Zubereitung von Reis, Suppe

AUFTAUEN
SCHWACH BIS MITTEL

320w

* Auftauen von Speisen aller Art
* Schmelzen von Butter und Schokolade
* Garen von Gulasch- und Suppenfleisch

NIEDRIG

160W

* Weichmachen von Butter und Kése
* Weichmachen von Speiseeis
* Aufgehenlassen von Hefeteig
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Kochen

und Garen in 2 Stufen

Beim Kochen und Garen in 2 Stufen
kénnen Sie die Herdtiir 6ffnen und den
Garzustand priffen. Wenn Sie danach
die Tir wieder schliefen und die Taste
START driicken, setzt das Gerdit den
Kochvorgang fort.

Am Ende von Stufe 1 ertdnt ein
PIEPSIGNAL und Stufe 2 beginnt.

Falls Sie das Kochprogramm stoppen
oder 18schen wollen, missen Sie die

STOP-/LOSCHTASTE zweimal driicken.

Das nachfolgende Beispiel zeigt lhnen, wie Speisen in 2 Stufen gegart werden. In der ersten

DieTaste STOP driicken.
Den Energiepegel und die Kochzeit fiir Stufe 1 einstellen.

Die Taste MIKROWELLE einmal driicken, um den héchsten Energiepegel

zu wahlen.

Stufe wird zundchst mit einem Energiepegel von 800W fir 11 Minuten gekocht und
anschlieBend das Essen mit einem Energiepegel von 320W zu Ende gegart.

DenREGLERKNOPF bewegen, bis das Display "11:00" zeigt.

Den'Energiepegel undidie Kochzeit fiir Stufe 2 einstellen.

Die Taste MIKROWELLE viermal driicken, um einen Energiepegel von
320W zu wihlen.

Favorite Cook
I

Den REGLERKNOPF drehen, bis das Display "35:00" anzeigt.

Die Taste START driicken.
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Hier zeigen wir lhnen, wie Sie direkt 2 Minuten lang mit héchstem Energiepegel kochen.

Schnell
Start

Die SCHNELLSTART-Funktion ermdglicht

es, durch Antippen der Taste START die
Kochzeit fiir den Energiepegel von Hochpegel
in Intervallen von 30 Sekunden

einzugeben und direkt mit dem Kochen

zu beginnen.

DieTaste STOP driicken:

® O

Stop Start

Die Taste START viermal.anfippen, um eine Kochzeit von 2 Minuten

einzugeben. Q Q

Der Herd beginnt bereits zu arbeiten, bevor Sie die Eingabe beendet
Stop Start

haben.

Wahrend der SCHNELLSTART-Funktion kénnen Sie die Kochzeit jederzeit
auf bis zu 10.MinGten verldngern, indem Sie erneut die Taste START
entsprechend oft betdtigen.
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Automatisches
Kochen

In diesem Beispiel zeigen wir lhnen, wie Sie 0,6 kg Kartoffeln in der Schale garen

o
== Die Taste STOP driicken.  driicken.

®

Stop Start
Mit den AUTO-COOK-Programmen Die Taste KOCHAUTOMATIK drijcken.
ksnnen Sie lhre Lieblingsgerichte durch i 2 AE
Wahl der Speisekategorie und Eingabe
des Gewichts im Handumdrehen Q Q Q
zubereiten. Auto Quick ¥ ¥

Den REGLERKNOPF drehen, bis das Display "0,6" zeigt.
Die Taste START driicken.

7 N O

Start
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KATEGORIE GEWICHTSGRENZEN BENOTIGTES MATERIALTEMPERATUR ANWEISUNGEN
ZUBEHOR
1. KARTOFFEL IN 0.1kg~1.0kg Glasdrehteller 20 °c Kartoffeln waschen und trocknen. Kartoffeln mehrmals mit Gabeln anstechen.
SCHALE Nach dem Garen mit Folie abdecken und 5 Minuten stehen lassen.
2. FRISCHGEMUSE 0.2kg ~ 0.8 kg Glasdrehteller 20 % In eine mikrowellenfeste Schale oder Schmorform platzieren.
Mit Plastikfolie abdecken.
Pro 200 g Gemise 30 ml Wasser hinzufiigen.
Nach dem Kochen 2 -3 Minuten abgedeckt stehen lassen.
3. TIEFKUHLGEMUSE 0.2 kg ~ 0.8 kg Glasdrehteller -18 °¢ In eine mikrowellenfeste Schale oder Schmorform platzieren. Mit Plastikfolie

abdecken. Nach dem Kochen 2 -3 Minuten abgedeckt stehen lassen.
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Automatisches

Auftauen

Da Temperatur und Dichte von gefrorenen Nahrungsmitteln variieren, sollten sie vor dem Auftauen und Kochen
iiberprift werden. Besonders bei grofien Fleisch- und Gefliigelstiicken ist Vorsicht angezeigt. Gewisse Tiefkihlkost
sollte nicht komplett aufgetaut werden. Fisch zum Beispiel wird so schnell durch, dass es og besser ist, den
Kochvorgang zu beginnen, wéhrend er noch leicht gefroren ist. Das BROT-Programm empfiehlt sich zum
Auftauen von kleinen Portionen wie Brétchen und kleinen Broten. Allerdings bediirfen diese danach einer
gewissen Standzeit, damit sie auch in der Mitte auftauen. Das nachFolgen%e Beispiel zeigt lhnen, wie Sie 1,4 kg
gefrorenes Gefligel auftauen.

fO

D)

Ihr Herd besitzt vier Mikrowellen-

Einstellungen zum Auftauen: FLEISCH,
GEFLUGEL, FISCH und BROT. Jedes
dieser Auftauprogramme arbesitet mit

anderen Energiepegeln. Zwischen diesen
Kategorien wechseln Sie durch Antippen

der Taste AUFTAUEN.
KATEGORIE Die Taste
AUFTAUEN
FLEISCH o
GEFLUGEL &>
FiscH 9
Bror (4 )

Mal

Mal

Mal

Mal

Die Taste STOP driicken, driicken.

Es empfiehlt sich das aufzutauende Gericht zu wiegen. Unbedingt
metallische Verpackungen wie Alufolie und Etiketten aus Metall entfernen.
Dann das Tiefkihlgericht in den Herd platzieren und die Herdtir

[ )

schlieBen. Stop Start
Die Taste AUFTAUEN zweimal driicken, um das Auftauprogramm m1 m2 m3
GEFLUGEL zu wahlen.
"def2" erscheint.auf dem Display. Q Q
4uto Quicw ¥ *
1.3 1.

Das:Gewicht des aufzutauenden Gerichts eingeben-

Den REGLERKNOPF drehen, bis das Display "1,4" zeigt. 2P e
axg @\4. @

Die Taste START driicken.

Stop Start

Wihrend des Auftauens.gibt das Gerét einen SIGNALTON ab. Zu diesem Zeitpunkt missen Sie das
Gefriergut.umdrehen, um ein gleichméfBiges Auftauen sicherzustellen. Entnehmen Sie bereits
aufgetaute Sticke oder schirmen Sie sie ab, um das Auftauen zu verlangsamen. Nach Prisfen des
Zustands die Herdtiir schlieBen und START driicken, um den Auftauvorgang fortzusetzen.

Der Herd unterbricht den Vorgang nicht (selbst bei Gabe des Signalton), solange Sie die Herdtiir
nicht &ffnen.
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GEWICHTS- UND KATEGORIELISTE FUR AUFTAUFUNKTION

REIHENFOLGE FORM MIN./MAX.
1. FLEISCH Rind Rinderhack, Filetsteak, Eintopffleisch, Lendensteak, Braten, Lende, Hamburger 0,1/4,0 kg
Lamm Lammkotellets (2,5 cm dick), Rollbraten

@ Kalb Koteletts (450 g, 1,2 cm dick)

2. GEFLUGEL Huhn Hahnchen (weniger als 2 kg). Héhnchenbrust (ohne Knochen), Schenkel 0.1/4.0 kg
@9 Truthahn | Brust (unter 2,5 kg)
3. FISCH Fisch Filets, Steaks, ganzer Fisch 0.1/4.0 kg
@ Krustentiere | Krabbenfleisch, Hummerschwénze, Garnelen, Muscheln
4. BROT Schwarz-/Weif3brot in Scheiben, Mischteig-/Weizenmehlbrstchen, franz. Brot, Croissant 0.1/0.5 kg
s

* Der Vorteil der Auftauprogramme sind deren automatische Einstellungen zum Auftauen. Dennoch muss der Zustand der auftauenden oi

Speisen wie beim konventionellen Auftauen von Zeit zu Zeit gepriift werden.

* Zur Verbesserung des Wirkungsgrads Fisch, Krustentiere, Fleisch und Gefligel aus der urspriinglichen Papier- oder Plastikverpackung

(Folie) nehmen. Anderenfalls hélt die Verpackung Dampf zuriick, der die Speise dann an der Oberfléiche kochen kénnte.
* Am besten das Gefriergut in eine Glasschale platzieren, um Tauwasser aufzufangen.
* Bei der Entnchme sind die Nahrungsmittel normalerweise in der Mitte noch leicht gefroren.

* Sollte sich die Verpackung nicht von der gefrorenen Speise ablésen lassen, sollten Sie zuerst fiir ein Viertel der Auftauzeit mit Verpackung

auftaven. Dann kénnen Sie die Verpackung abnehmen und das Auftauen fortsetzen.

* Zum Auftauen von Schnittbrot empfiehlt es sich Kiichenpapier zwischen die Scheiben zu platzieren. Brstchen sollten Sie vor dem Auftauen

halbieren.
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Schnell
Auftaven

Nutzen Sie diese Funktion nur zum schnellen Auftauen von 0,5 kg Hackfleisch. Hierbei ist eine Ruhezeit
erforderlich, damit die Mitte auftauen kann. Das folgende Beispiel zeigt Ihnen, wie Sie
0,5 kg Gefligelfleisch auftauen kénnen.

fo

Ihr Herd hat eine Mikrowellen-
Abtaueinstellungen: FLEISCH.

Die Taste STOP driicken.

Wiegen Sie die Lebensmittel, die Sie auftauen méchten, ab. Stellen Sie

sicher, dass jegliche Metallteile oder Metall-verpackungselemente entfernt Q Q
sind. Stellen Sie dann die Lebensmittel in den Herd und schlieflen Sie die

Herdtiir. Stop Start

Die TastesSchnell Auftauen driicken.

M1 M2 m3
4uto Quick ¥ *

Wiahrend des Auftauens ist ein Hupsignal horbar, jetzt konnen Sie die Herdtiir &ffnen, drehen Sie die
Lebensmittel um und frennen Sie sie ggf. voneinander, um ein gleichméBiges Auftaven zu gewdhrleisten.
Entfernen Sie dlle bereits aufgetauten Teile oder decken Sie sie ab, um das Auftauen zu verlangsamen. Nach
dem Uberprifen schlieBen Sie die Herdfir und driicken Sie START, um den Abtauvorgang fortzusetzen.

Der Herd beendet den Abtauvorgang solange nicht (auch dann nicht, wenn das Signal ertont), bis die
Herdtiir gedffnet wird.
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Schnell Auftauen

REIHENFOLGE FORM MIN./MAX.
FLEISCH Rind Hackfleisch 0,5 kg
& |uomm
Kalb

* Der Vorteil dieser Schnellauftaufunktionen ist die automatische Einstellung und Kontrolle des Auftauens. Wie beim herkdmmlichen Auftauen von
Lebensmitteln missen Sie jedoch auch hier die Lebensmittel wihrend des Auftauens Gberpriifen.

* Um ein gutes Auftauergebnis zu erzielen, entfernen Sie erst séimtliche Original- Papier- oder Plastikverpackungen vom Fisch, Meeresfriichten,
Fleisch und Gefligel, denn sonst hélt die Verpackung den Dampf und die Flisssigkeit an den Lebensmitteln zuriick und die
Lebensmitteloberfléiche kdnnte anfangen zu kochen.

* Legen Sie die Lebensmittel in einen ofenfesten Glasbehdlter oder — gefcf3, um evil. abtropfende Flissigkeit aufzufangen.

® Beim Herausnehmen aus dem Herd sollten die Lebensmittel in der Mitte jeweils noch leicht gefroren sein.

* Lassen Sie die Lebensmittel nach dem Abtauen noch etwa 5 — 10 Minuten ruhen.
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Zeitschaltuhr

Im folgenden Beispiel zeige ich lhnen, wie der Timer fir 15 Minuten eingestellt wird.

Driicken Sie STOP

Ihre Mikrowelle verfugt uber einen Timer, der
fur Funktionen ohne Kochen verwendet werden
kann. Bei Verwendung als unabhéngigen Timer
ist die Mikrowelle nicht in Betrieb. Der Timer
zahlt einfach die Sekunden riickwarts ab.

Pressen Sie KITCHEN TIMER (Klichenzeitschaltuhr)

Einstellen der Zeit, die riickwarts abgezahlt werden soll.

Den Knopf DIAL (Wahlknopf) drehen, bis das Display "15" anzeigt.

Driicken Sie START.

Falls die Mikrowelle nicht zum Kochen genutzt oder aufgeheizt
wird, z&hlt der Timer nun im Display rickwarts. Nach dem Ablauf
des Timers-ertdnt ein PIEP-Ton und das Wort "End" wird im Display

angezeigt.

Stop

Start

48



Oft benutztes

Mit dieser Option kénnen Sie ein oft benutztes einstufiges Programm einstellen und ausfiihren. Nach dem Einstellen des
Kochprogramms kann es durch Driicken des Knopfes fiir das oft benutzte Kochprogramm genutzt werden. Im folgenden Beispiel
zeige ich lhnen, wie das Kochprogramm fiir 10 Minuten und 30 Sekunden bei einer Leistungsstufe von 640 W eingestellt werden muss. KOChprOg ramm

Oj ° Die Taste’ 'STOP driicken.

Stop Start

Taste M1 drucken, FA=1 erschein im Display. —
Die Taste MICROzweimal driicken, um die Leistung von 640 W O (
Das Kochprogramm ist M1 O
dauerhaft im Speicher lhrer N
Mikrowelle gespeichert.

Falls Sie Ihr OFT BENUTZTES Die-Taste DIAL solange driicken, bis das Display "10:30" anzeigt. e

KOCHPROGRAMM &ndern : e
mochten, miissen Sie lediglich 3G o (B

zu wahlen, "640" erschein im Display.

ein neues Kochprogramm eingeben.

Taste:M1 drticken: e
Das oft benutzte Kochprogramm wurde erfolgreich eingestellt. I R

Zum Kochen die-Taste fiir das oft benutzte Kochprogramm driicken.
Taste M1 driicken.

Taste Start driicken. : :

Stop Start

M1 M2 M3
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Zum erfolgreichen Erhitzen oder Aufwéirmen im Mikrowellenofen ist es wichtig, bestimmte Richtlinien zu befolgen. Das Volumen der
Speise ist festzustellen, um die Zeit zu bestimmen, die zum Aufwérmen erforderlich ist. Um die besten Ergebnisse zu erzielen, ist die
Speise in runder Form anzuordnen. Speisen mit Zimmertemperatur erwéirmen sich schneller als gekihlte Speisen. Konserven sind aus
der Dose zu nehmen und in ein fiir die Mikrowelle geeignetes Gefdf3 zu geben. Die Speisen werden gleichmdBiger erwdirmt, wenn sie
mit einem Deckel bedeckt sind, der sich fiir die Mikrowelle eignet oder mit einer Kunststoffhiille mit Lochern. Vorsichtig eninehmen, um
Verbrennungen durch Dampf zu vermeiden. Die folgende Tabelle gilt als Richtlinie zum Aufwérmen von gekochten Speisen.

Richtlinien fur Erhitzen
oder Aufwdrmen

Artikel Kochzeit Besondere Anweisungen Artikel Kochzeit Besondere Anweisungen
{oder HOCH) (oder HOCH)
Fleisch in Scheiben 3 | 1~2 Minuten | In Scheiben geschnittenes Fleisch auf einen Teller, der Kartoffelpiiree In Mikrowellen-Auflaufform mit Deckel KOCHEN.
Scheiben sich fir die Mikrowelle eignet, legen. Mit Kunst-stoffolie 1 Tasse 21/2~31/2 Minuten| Nach Ablauf der halben Kochzeit rihren.
(0,5 cm dlick) bedecken, die mit Lochern versehen ist. ATassen 6~9 Minuten
*Anmerkung: Mit Sof3e bleibt Fleisch saftig.
Gebackene Bohnen In Mikrowellen-Auflaufform mit Deckel KOCHEN.
Hahnchenstiicke Héhnchenstiicke auf einen Teller legen, der sich fiir 1 Tasse 11/2~3 Minuten | Nach Ablauf der halben Kochzeit rihren.
1 Brust 2~3 Minuten | die Mikrowelle eignet. Mit Kunstofffolie bedecken,
1 Bein und Schenkel | 3~31/2 Minuten | diie mit Lochern versehen ist. Ravioli oder Pasta in In Mikrowellen-Auflaufform mit Deckel KOCHEN.
Sofle Nach Ablauf der halben Kochzeit rihren.
Fischfilet Fisch auf einen fiir die Mikrowelle geeigneten Teller 1 Tasse 21/2~4 Minuten
(170230 ¢g) 1~2 Minuten | legen. Mit Kunstofffolie bedecken, die mit Léchern ATassen 71/2~11 Minuten
versehen ist.
- — - Reis In Mikrowellen-Auflaufform mit Deckel KOCHEN.
Lasagne Lasagne auf einen fir die Mikrowelle gesigneten 1 Tasse 1~11/2 Minuten | Nach Ablauf der halben Kochzeit rishren.
1 Portion (300 g) 4~6 Minuten | Teller legen. Mit Kunstofffolie bedecken, die mit ATassen 31/2+5 Minuten
Locher versehen ist.
Sandwich-Brétchen In Papiertuch wickeln, und auf eine Glasschale legen.
Auflauf In einer fiir die Mikrowelle geeigneten Auflaufform oder Brétchen
1 Tasse 11/2~3 Minuten | KOCHEN. Nach Ablauf der halben Kochzeit rishren. 1 Brétchen 15-30S
4Tassen 41/2~7 Minuten
—— Gemiise In Mikrowellen-Auflaufform mit Deckel KOCHEN.
Auflout Abgedeckt in einer Mikrowellen-Auflaufform 1 Tasse 11/2~21/2Minuten | Nach Ablauf der halben Kochzeit rihren.
Sahne oder Kéise KOCHEN. Nach Ablauf der halben Kochzeit rithren. ATassen 317251 /2 Minuten
1 Tasse 1~21/2 Minuten
4 Tassen 31/26 Minuten Suppe In Mikrowellen-Auflaufform mit Deckel KOCHEN.
1 Portion (200 g) 11/2~2 Minuten | Nach Ablauf der halben Kochzeit rihren.
Sloppy Joe oder Fillung und Brétchen getrennt aufwérmen.
gegrilltes Rindfleisch Fillung abgedeckt in einer Mikrowellen-Auflaufform
1 Sandwich 1~21/2 Minuten | kochen. Einmal umrishren. Brétchen wie in der
(1/2Tasse nachsfehenden Tabelle angegeben erwadrmen.
Fleischfillung)ohne
Brotchen
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Tabelle fur frisches
Gemuse

Gemiise | Menge | Garzeit Anleitungen Stehzeit Gemiise | Menge | Garzeit Anleitungen Stehzeit
(oder HOCH) (oder HOCH)
Artischocken 2mittel | 41/2~7 | Putzen, 2TL Wasser und 2 TL Saft zugeben. | 2~3 Minuten Maiskolben, frisch | 2 Stiick 4~8 Enthauten. In 1,5 | Backschale legen und 2 | 2~3 Minuten
je230g) 4 mittel 10~12 | Abdecken EL Wasser zugeben. Abdecken.
Spargel, 450 g 21726 | 1/2Tasse Wasser zugeben. Abdecken. 2.3 Minuten Pilze, 230g | 11/2~21/2| Pilzein 1,5 | Auflaufform mit Deckel legen. | 2~3 Minuten
frisch, Spitzen frisch, in Scheiben Nach Ablauf der halben Kochzeit rishren.
. ) 1 L .
Griine Bohnen 4509 7~11 1/2 Tasse Wassser in eine Aufaufformvon 1,51 | 2~3 Minuten Rubche'n, frisch, 4309 4~7 /2|Tu§se Wkaiserg: eine AEHOEIH or{n:lvon 2~3 Minuten
geben. Nach Ablauf der halben Kochzeit rihren. in Scheiben 1,5 | mit Dec € geoen. Nach Ablaut der
halben Kochzeit rishren.
1 o .
R9ie Beete, 4509 11~16 / 2 Tcsksel Wasser in el;e A]UH?UHO:T\ |V°n 151 | 2~3 Minufen Erbsen, griin 4 Tassen 6~9 1/2 Tasse Wasser in eine Auflaufform von | 23 Minuten
frsch mit Dec'e geben. NOC Abloufder halben frisch 1,5 | mit Deckel geben. Nach Ablauf der
Kochzeit umarrangieren. halben Kochzeit rihren.
BI’OCCOli, FI’ISCl’], 450 g 5~8 Broccoli in eine Ofenschiissel |egen. 2~3 Minuten SiiBe Ofen 2 mittel 4~9 Kartoffeln mehrere Male mit der Gabel 2~3 Minuten
Spitzen 1/2 Tasse Wasser zugeben. arioffeln. canz 4 mittel 6~12 | einstechen. Auf 2 Papierfiicher legen. Nach
(e 170 ’2%0 ) Ablauf der halben Kochzeit umdrehen.
Kohl, frisch, 4509 |51/2-71)2 1/2 Tasse Wasser in eine Aulaufform von 1,51 e 1/V~20g
geschnitten mit Deckel geben. Nach Ablauf der halben 2~3 Minuten .
Kochzeit rishren. Weifle Ofen- 2 Kartoffeln | 51/2~71/2 Kartoffeln mehrere Male mit der Gabel 2~3 Minuten
kartoffeln, ganz | 4 Kartoffeln| 91/2~ 14 | einstechen. Auf2 Papierﬁj?her legen. Nach
Mahren, frisch, 200g 2-~3 1/4 Tasse Wasser in eine Auflaufform von 1 1 mit (ie 170 ~230 g) Ablauf der halben Kochzeit umdrehen.
in Scheiben ?ﬁiil;erj geben. Nach Ablauf der halben Kochzeit | 2~3 Minuten Blaspinct, Fisch 50g |4/2-712 T/2 Tasse Wasser in eine Aulaufform von 23 Minten
) 2 | mit Deckel geben.
B!umenkoh|, 450¢ 5~7 | Puzen 1/4Tasse Wasser in eine Auflaufform von ' Zucchini, frisch, #50g |02-712 1/2 Tasse Wasser in eine Auflaufform von
frisch, ganz 1 lmit Pec"kel geben. Nach Ablaufder halben | 2~3 Minuten in Scheiben 1,5 mit Deckel geben. Nach Ablauf der | 9..3 Minuten
Kochzeitrhren. halben Kochzeit rishren.
frisch, in Sticken | 2 Tassen 11 ~ 16 | In Scheiben schneiden. 1/2 Tasse Wasser in eine Zucchini, frisch, 4504 4~9 | Einstechen. Auf 2 Papierfiicher legen. Nach | 2.3 Minuten
Bleichsellerie, 4 Tassen Auflaufform von 1,5 | mit Deckel geben. 2~3 Minuten gonz Ablauf der halben Kochzeit Zucchini

frisch, in Scheiben

Nach Ablauf der halben Kochzeit rihren.

wenden und neu auslegen.
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Hinwelise zum
Hinweise und Technik zum Auftauen von Fleisch
AU H‘G Uen “WARNHINWEIS: Beim Kochen keine Aluminiumfolie verwenden .”

e Sie kénnen Fleisch in der Originalverpackung auftauen, solange sie kein  ® Ganze Fleischstiicke sind bereit fiir die Standzeit, sobald eine Gabel unter

Metall enthélt. Alle Metallringe, Klammern, Draht oder Folie entfernen. mittelméRigem Druck in die Mitte des Fleischstiickes gesteckt werden kann.
® Fleisch auf eine niedrige Ofenschale legen, um den Saft aufzufangen. Die Mitte ist dabei noch gefroren. Stehen lassen, bis das Fleischstiick
® Fleisch nur so lange wie nétig auftauen. Stiicke wie Koteletts, Wiirstchen aufgetaut ist.

und Speck sobald wie méglich trennen. Aufgetaute Portionen entnehmen, ® Auftauen von Fleisch auf Stellung Auftauen.
und restliche Stiicke weiter auftauen.

Fleisch Gewicht Auftauzeit Stehzeit Fleisch Gewicht Auftavzeit Stehzeit
(min) (min) (min) (min)

RINDFLEISCH Hackfleisch 4509 4~5 10

Brishwiirstchen 450¢g 4~5 10 Braten, Lende (ohne Knochen) 2-2,3kg 26 ~ 32 20

Hackfleisch, Rind 450 ¢ 61/2~8 15 Rippchen 15kg 11~15 15

Nieren Tkg 7~11 10 Schultersteak 1,2kg 10~13 10

Leber 450 ¢ 5~6 10 Filet Tkg 8~10 10

Braten, Rinderkeule 1,5kg 16~18 15

Braten, Fehlrippe 1,52kg 20~24 15 LAMM

Braten, Rippe (geroll) 1,52kg 13~18 15 Braten, Keule oder Schulter | 22,3 kg 26~ 31 15

Braten, Rumpsteak (ohne Knochen) | 1,5-2 kg 18~23 15 -

Braten, Lendensfiick 2,2-3kg 26~31 20 HAHNCHEN

Steak, in Wiirfeln 450¢ 6~7 10 Ganz 1,2-1,5kg 24~28 20

Steak, flach 7009 8~9 10 Teile 1,2-1,5kg 12~15 15

Steak, rund Tkg 9~13 10 Brust (mit Knochen) 1-1,5kg 8~12 20

Steak, Lendenstiick Tkg 9~11 10 Bein 4509 7~8 10
Schenkel 4509 7~8 10
Fligel 7009 6~10 10

KALBFLEISCH 450 ¢ 8~9 10

Kofelett 450¢ 3~4 10 TRUTHAHN

Hackfleisch 4509 5~7 10 Stiicke 1-1,5kg 12~ 14 15

Steak Brust (mit Knochen) 2-25kg 16~20 20

SCHWEINEFLEISCH 700g 8~13 10 ENTE

Kotelett (1,2 cm dick) In 700g 7~9 10 Ganz 2-2,5kg 28~38 25

Wirfeln

52



ACHTUNG

Achten Sie auf korrekte Garzeiten.
Uberlanges Garen kann zu BRAND
und SCHADEN am HERD fiihren.

1. Keinesfalls die Herdtisr, das Bedienfeld, die Schalter der
Sicherheitsverriegelung oder andere Teile des Herds veréindern oder
eigenméichtig reparieren. Das Entfernen von Abdeckungen, die vor den
Mikrowellen schiitzen, ist gefahrlich und darf nicht vom Laien
vorgenommen werden. Reparaturen sollten ausschlief3lich von
qucﬁifizierten Kundendiensttechnikern durchgefihrt werden.

2. Den Herd keinesfalls leer betreiben. Es empfiehlt sich bei Nichtgebrauch
ein Glas Wasser in den Herd zu stellen. Das Wasser absorbiert dann die
Energie der Mikrowellen, falls der Herd versehentlich eingeschaltet wird.

3. Keinesfalls Kleidung im Mikrowellenherd trocken. Das Gewebe kénnte
verkohlen oder sich entziinden.

. Kochen Sie niemals in Papier eingewickelte Speisen - aufler wenn es im
Kochbuch fir Mikrowellenherde ausdriicklich verlangt wird.

5. Keinesfalls Zeitungspapier anstelle von Kiichenpapier zum Kochen
verwenden.

6. Kein Holzgeschirr verwenden, da es sich erhitzen und verkohlen kénnte.
Keinesfalls Keramikgeschirr mit Metallstreifen oder -einlegearbeiten (z. B.
aus Gold oder Silber) im Herd benutzen. Metallbénder, -etiketten usw.
stets entfernen. Metallteile fishren im Herd zu Entladungen und Funken, die
schwere Schéden verursachen kénnen.

7. Niemals den Herd mit Kiichenpapier oder Gegenstéinden zwischen Tir
und Rahmen betreiben. Dadurch kdnnte Mikrowellen austreten und
Schéden oder Verletzungen verursachen.

8. Keinesfalls Recrc“ng-Pqpier verwenden, da es Verunreinigungen enthalten
kann, die méglicherweise zu Funken und/oder Feuer im Herd fihren.

9. Den Glasdrehteller nicht direkt nach dem Kochen in Wasser stellen. Er
kénnte dadurch bersten oder splittern.

. Kleinere Portionen bendtigen geringere Gar- und Heizzeiten. Falls sie mit
normalen Programmzeiten zubereitet werden kénnen sie sich iberhitzen,
verschmoren und Feuer fangen.

. Das Geréit mindestens 8 cm von der Kante der Unterlage aufstellen, um

Kippen zu verhindern. 53

12.
13.

14.
15.

20.

21.

22.
23.

Wichtige Sicherheitshinweise

Sorgfaltig durchlesen und zum Nachschlagen aufbewahren

Die Schale von Kartoffeln, Apfeln und anderem Gemiise/Obst mit
Schale vor dem Kochen durchstechen.

Keinesfalls Eier in ihrer Schale kochen. Es bildet sich Druck im Ei, bis es
platzt.

Keinesfalls den Mikrowellenherd zum Frittieren in Fett verwenden.
Plastikverpackungen vor dem Kochen oder Auftauen von den Speisen
abnehmen. Es ist jedoch zu beachten, dassc?ewisse Gerichte zum Garen
oder Kochen mit Plastikfolie abgedeckt werden sollten.

. Bei Schaden an Herdtir oder Tirdichtungen darf der Herd erst nach

einer ReEcrofur durch einen qualifizierten Kundendiensttechniker wieder
in Betrieb genommen werden.

. Falls Rauch entsteht, den Herd sofort ausschalten oder den Netzstecker

ziehen. Die Herdtir geschlossen lassen, um etwaige Flammen zu
ersticken.

. Falls Gerichte in Einwegbehdltern aus Plastik, Papier oder anderen

brennbaren Materialien zubereitet werden, den Herd héufig
kontrollieren, da sich solche Behélter und Verpackungen entziinden
kénnen.

. Kinder den Herd nur unter Aufsicht und nach Einweisung in die

Bedienung?(verwenden lassen, damit es das Gerdt auf sichere Weise
benutzen kann und die Gefahren von falscher Bedienung versteht.
Flissigkeiten und Gerichte diirfen nicht in verschlossenen oder
versiegelten Behéiltern erhitzt werden, da es zum Bersten der Behdlter
kommt.

Wiahrend des Betriebes erwdrmt sich der Mikrowellenofen. Die
Heizelemente (Heizschlange, Quarzréhren) im Gerit dirfen nicht
berihrt werden.

Verwenden Sie nur mikrowellenbestéindige Arbeitsgeréte und Geschirr.

Beobachten Sie das Mikrowellengerét beim Erhitzen von Lebensmitteln in
Kunststoff-oder Papierbehéltern, da sie Feuer fangen kénnten.



Wichtige Sicherheitshinweise

24.

25.
26.

27.

28.

29.

30.
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32.

33.

34.

35.

Bei Rauchentwicklung sollte das Gerét ausgeschaltet oder vom Netz
getrennt und die Tir geschlossen gehalten werden, um mégliche
Flammen zu ersticken.

Beim Erhitzen von Getréinken in der Mikrowelle kann die Flissigkeit.

Der Inhalt von Babyflaschen und Glésern sollte umgeriihrt oder
geschittelt und die Temperatur vor dem Verzehr Gberpriift werden, um
Verbrennungen zu vermeiden.

Eier mit Schale sowie ganze, hartgekochte Eier sollten nicht im
Mikrowe"engerijf erhitzt werden, da sie, selbst nach dem Erhitzen in der
Mikrowelle, platzen kénnten.

Einzelheiten zur Reinigung der Tirdichtungen, Offnungen und
benachbarten Teilen.

Das Mikrowellengeriit sollte regelméifBig gereinigt und Lebensmittelreste
entfernt werden.

Wenn das Mikrowellengeréit nicht sauber gehalten wird, kénnten sich
die Oberflachen déndern, so dass sich die Lebensdauer und die Sicherheit
des Gerdites verringern kann.

. Es darf nur das fir diese Mikrowelle empfohlene Thermometer verwendet

werden (fir Gerdte, bei denen ein Thermometer eingesetzt werden
kann).

Bei vorhandenen Heizelementen kann das Gerdt wahrend des Betriebs
heif3 werden. Die Heizelemente im Innern des Mikrowellengeréites sollten
nicht berhrt werden.

DER Mikrowellenherd benotigt eine steckdose, die digens mit 16 A
abgesichert ist.

Der Geréiteanschluss kann iber den vorhandenen Netzstecker

oder durch die Montage eines Schalters geméf3 den Richtlinien fur
elektrische Anschlijsse erfolgen.

Verwenden Sie zur Reinigung des Tirglases auf keinen Fall Scheuermittel
oder scharfe Metallschaber, wodurch die Scheiben verkratzt werden

und zerbrechen kdnnen.

36. Das Gerat sollte ohne Aufsicht oder vorherige Einweisung

in die Bedienung des Gerates durch eine erziehungsberechtigte
Person nicht von Personen (einschlieRlich Kindern) mit verminderten
kérperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mit wenig
Erfahrung und Kenntnis im Umgang mit diesem Gerat bedient werden.

£\ ACHTUNG:

A\ ACHTUNG:

A\ ACHTUNG:

A\ ACHTUNG:

A\ ACHTUNG:

A ACHTUNG:

A&\ ACHTUNG:

A\ ACHTUNG:

A\ ACHTUNG:

Sollten die Tirdichtungen beschédigt sein, darf das
Mikrowellengerét nicht betrieben werden, bis er von einer
qualifizierten Person repariert wurde.

Nicht qualifizierte Personen setzen sich Gefahren aus, wenn
Wartungen oder Reparaturen durchgefihrt werden, bei denen
eine Abdeckung abgenommen werden muss, die vor
Mikrowellenstrahlen schiitzt.

Flissigkeiten und Lebensmittel diirfen nicht in versiegelten
Behdltern erhitzt werden, da sie platzen kdnnten.

Kinder diirfen das Mikrowellengeréit nur dann unbeaufsichtigt
verwenden, wenn sie ausreichend iiber den Betrieb unterrichtet
wurden, so dass das Kind das Mikrowellengeréit sicher
bedienen kann und die méglichen Gefahren kennt.

An sieser Steckdose durfen keine weiteren Gerate

angeschlossen werden!.
Bei eingeschaltetem Geréit kénnen auch dufere Bauteile heif3

werden. Kleinkinder sollten sich nicht in der Néhe des

Gerdites befinden.

Wenn sich das Gerdt im Kombinationsbetrieb befindet,kénnen
sehr hohe Temperaturen entstehen. Kinder sollten den Ofen
daher nur unter Aufsicht bedienen.

Die Bedienung des Gerdtes durch Kinder sollte nur unter
Aufsicht erfolgen.

Die Gerdte sind nicht fiir eine externe Ansteuerung Gber
Zeitschaltuhren oder andere Steuergeréte geeignet. e geeignet.




Niemals Gegenstinde aus Metall oder Objekte, die Metallteile enthalten in
den Mikrowellenherd geben.
Mikrowellen kénnen Metalle nicht durchdringen. Stattdessen werden sie vom Metall
reflektiert, wodurch es zu Entladungen kommt, die Blitzen &hneln.
Die meisten hitzefesten, nicht metallischen Kochutensilien kénnen fir
Mikrowellenherde verwendet werden. Allerdings enthalten manche Materialien, die
den Einsatz im Mikrowellenherd ausschlieBen. Falls Sie sich bei manchen
Gegenstinden nicht sicher sind, kénnen Sie deren Mikrowellenfestigkeit auf ganz
einfache Weise prijfen.
Stellen Sie das betreffende Utensil mit Wasser gefillt in den Mikrowellenherd.
Erhitzen Sie den Herd fiir eine Minute mit héchstem Mikrowellen-Energiepegel. Falls
das Wasser erhitzt wird, aber der Behélter kishl bleibt, ist er mikrowellentauglich.
Sollte jedoch das Wasser kishl bleiben aber der Behélter heif3 werden, kann er nicht
fir Mikrowelle eingesetzt werden, da er Mikrowellen absorbiert. Sie finden in Threr
Kiiche sicher Schalen, Formen usw., die mikrowellenfest sind. Prisfen Sie das anhand
der folgenden Aufstellung.

Teller
Viele Arten von Geschirr sind mikrowellentauglich. Falls Sie Zweifel haben, sollten
Sie die Angaben des Geschirrherstellers prisfen oder den obigen Test durchfihren.

Glas
Hitzefestes Glas ist auch mikrowellenfest. Das umfasst praktisch alle hitzefesten
Glasarten fir Back- und Kochformen usw. Allerdings sollten Sie von der Verwendung
von diinnem Glas wie bei Kriigen, Weing|iisern usw. absehen, da das Glas beim
Erhitzen des Inhalts zerspringen kann.

Plastikbehélter
Solche Behélter kdnnen zum schnellen Aufwérmen verwendet werden. Allerdings
sollten diese Behdlter keinesfalls fiir Gerichte mit léngeren Garzeiten eingesetzt
werden, da der erhitzte Inhalt Verformungen oder Schmelzen des Behdlters
verursacht.
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Mikrowellenvertragliche
Materialien

Papier
Papierteller und -formen sind praktisch und kénnen bei kurzen Kochzeiten gefahrlos
im Mikrowellenherd eingesetzt werden, falls die enthaltenen Speisen wenig Fett und
Feuchtigkeit enthalten. Kiichenpapier kann auch zum Einwickeln von Speisen oder
zum Auslegen von Backformen verwendet werden, wenn fette Gerichte wie
Bauchspeck usw. gekocht werden. Vermeiden Sie jedoch farbiges Papier, da die
Farbe verlaufen kann. Manches Recyclingpapier enthdlt Verunreinigungen, die im
Mikrowellenherd zu Bréinden filhren kénnen.

Kochbeutel aus Plastik
Kochbeutel aus Plastik sind mikrowellentauglich, falls sie speziell zum Kochen
vorgesehen sind. Allerdings sollten Sie sie mit einem Schlitz versehen, damit Dampf
entweichen kann. Keinesfalls normale Plastikbeutel in den Mikrowellenherd geben,
da sie schmelzen oder platzen wiirden.

Mikrowellenfestes Plastikgeschirr
Es gibt eine groBBe Anzahl von Mikrowellen-Kochutensilien aus Plastik.
Wahrscheinlich kénnen Sie aber Plastikbehdlter benutzen, die Sie bereits besitzen,
statt neve zu kaufen.

Geschirr aus Steingut oder Keramik
Normalerweise sind solche Materialien mikrowellenfest. Allerdings sollten Sie sie
zundchst auf lhre Eignung festen.

VORSICHT

Geschirr und Formen, die einen hohen Eisen- oder Bleigehalt aufweisen, eignen sich
nicht fir den Mikrowelleneinsatz.
Kochutensilien sollten auf ihre Mikrowellentauglichkeit untersucht werden.



Eigenschaften von Nahrungsmitteln und

Kochen mit Mikrowelle

RegelmaBige Kontrolle sorgt fiir Erfolg
Zwar wurden die Rezepte im Kochbuch mit grofler Sorgfalt erstellt, aber der Erfolg
héngt davon ab, wie gut Sie das Kochen iberwachen. Es gilt: Gerichte wihrend des
Kochens stets kontrollieren. Dank der Beleuchtung, die sich bei Inbetriebnahme des
Herds automatisch einschaltet, kénnen Sie das Garen kontinuierlich tberwachen.
Anweisungen zum Umrihren, Anheben oder Umdrehen sind Mindestanforderungen,
die zu befolgen sind. Falls ein Gericht nicht gleichmafig gart, kénnen Sie jederzeit
die entsprechenden Maf3nahmen und Einstellungen ergreifen, um ein gleichmafiges
"Durchwerden" zu gewdhrleisten.

Faktoren, die sich auf die Garzeit auswirken
Die Garzeit héingt von vielen Fakioren ab. Die Temperatur von Zutaten in einem
Rezept wirkt sich stark auf die Kochzeit aus. Zum Beispiel benstigt ein Kuchen, der
mit eiskalter Milch, Butter und Eiern hergestellt wird, eine wesentlich léngere Backzeit
als ein Kuchen, dessen Zutaten Raumtemperatur haben. Die Rezepte in diesem Buch
geben einen Kochzeitbereich an. Falls das Gericht danach nicht gar ist oder Sie z. B.
stéirker durchgebratene Speisen wiinschen, kénnen Sie die Kochzeit verléngern. Da
dieses Kochbuch individuelle Gegebenheiten nicht beriicksichtigen kann, sind
samtliche Zeitangaben auf der sicheren Seite angesiedelt. Ein Gberméfig gegartes
oder angebranntes Gericht wéire némlich verloren! Einige Rezepte, insbesondere fiir
Brot, Kuchen und Pudding fordern ein Entnehmen aus dem Ofen, wihrend sie noch
nicht vollstéindig fertig gekocht sind. Dies ist Absicht. Werden diese Gerichte nach
dem Kochen abgedeckt und etwas stehen gelassen, setzt sich der Kochprozess noch
aufBerhalb des Ofens fort, da die Hitze von der Auf3enseite in das Innere des
Gerichts wandert. Falls solche Gerichte im Herd zu Ende gekocht oder gebacken
werden, wird deren Oberfléiche iberméfig erhitzt oder verbrannt. Mit etwas
Erfahrung werden Sie Koch- und Standzeiten bald selbst abschéitzen kénnen.

Dichte der Nahrungsmittel
Leichte Nahrungsmittel mit Poren wie Kuchen oder Brote werden schneller fertig als
dichte, schwere Speisen wie Braten oder Eintdpfe. Daher miissen Sie beim Herstellen
von Gebdck und anderen Speisen mit Poren aufpassen, dass deren Oberfléiche nicht
austrocknet und brslig wird.

Héhe der Gerichte
Der obere Bereich von Speisen, insbesondere von Braten gart schneller als der untere
Bereich. Daher empfiehlt es sich beim Kochen solche Gerichte mehrmals
umzudrehen.
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Feuchtigkeitsgehalt
Da die von Mikrowellen erzeugt Hitze zum Verdampfen von Feuchtigkeit fihrt, sollten relativ
trockene Speisen wie Bratenfleisch oder gewisse Gemise entweder vor dem Kochen mit
Wasser besprenkelt werden oder aber beim Kochen abgedeckt sein.

Knochen und Fett in Speisen
Knochen tbertragen Hitze und Fett wird schneller heif3 als Fleisch. Daher bei
Fleischgerichten mit Knochen oder viel Fett aufpassen, dass sie gleichméfig gegart und
nicht UberméBiQ erhitzt werden.

GroBe der Portionen
Die Menge der Mikrowellen bleibt ungeachtet des Volumens der Gerichte konstant. Folglich
erfordern gréf3ere Mengen an Speisen im Herd léingere Kochzeiten. Vergessen Sie jedoch
nicht die Kochzeit mindestens um ein Drittel zu vermindern, falls Sie die Menge eines
Rezepts halbieren.

Form der Speisen
Mikrowellen dringen nur ca. 2 cm in die Gerichte ein. Der innere Bereich von grofieren
Portionen wird durch die Hitze gekocht, die von der Oberfléiche nach innen ibertragen
wird. Es wird also nur der ufBere Bereich durch Mikrowellen erhitzt, der innere Bereich
dagegen durch Hitzelibertragung. Die ungeeignetste Form fir Mikrowelle ist ein Wiirfel
oder dicker Quader. Dessen Ecken sind léingst verbrannt, bevor die Mitte warm wird.
Runde, diinne oder aber ringformige Speisen lassen sich dagegen sehr gut im
Mikrowellenherd zubereiten.

Abdecken
Eine Abdeckung féngt Hitze und Dampf ein, wodurch Speisen schneller garen. Einen Deckel
oder eine Mikrowellenherd-Folie verwenden und eine Ecke offen lassen, damit die Folie
nicht platzt.

Brdunen
Fleisch oder Gefliigel wird bei einer Kochzeit von mehr 15 Minuten aufgrund des Fettgehalts
an der Oberfléiche braun. Gerichte, die kiirzer gekocht werden, kénnen mit einer
bréunenden Sauce wie Worcestershire- oder Sojasauce bzw. Barbecue-Sauce bepinselt
werden, um eine appetitliche Bréiune zu bekommen. Da dabei nur sehr wenig Sauce
verwendet wird, verdindert sich der beabsichtigte Geschmack der Rezepte dadurch nicht.

Abdecken mit Fett abweisendem Papier
Das Abdecken mit Fett abweisendem Papier verhindert Fettspritzer und sorgt fir einen
léingeren Temperaturerhalt. Da es jedoch eine lockerere Abdeckung als ein Deckel oder eine
Folie darstellt, kann die Speise leichter austrocknen.

Anordnen und Zwischenrdume
Mehrere Portionen wie z.B. Kartoffeln in der Schale, mehrere kleine Kuchen oder
Vorspeisen sollten in gleichen Absténden zueinander und am besten ringférmig in den Ofen
platziert werden. Niemals Speisen aufeinander stapeln.



Eigenschaften von Nahrungsmitteln und

Umrihren
Umrihren ist eine der wichtigsten Mikrowellen-Kochtechniken. Beim herksmmlichen Kochen
dient das Umrihren zum Vermischen. Beim Zubereiten mit Mikrowelle sorgt es jedoch fiir
die Verteilung von Hitze. Rihren Sie stets von der Auf3enseite zur Innenseite, da die
AuBenseite von Gerichten am schnellsten heif3 wird.

Umdrehen
Grof3e Stiicke wie Braten oder Héhnchen missen gewendet werden, damit Ober- und
Unterseite gleichermaf3en gegart werden. Das Umdrehen empfiehlt sich auch bei
Hahnchenteilen oder Koteletts usw.

Dickere Portionen nach auBen drehen
Da Mikrowellen primér auf die AuBenseite von Gerichten wirken, sollten dickere Stiicke am
Rand des Kochtellers oder der Kochform platziert werden. Auf diese Weise bekommen die
dicken Bereiche mehr Mikrowellenenergie und die Speise gart gleichmafig.

Abschirmen
Aluminiumstreifen kdnnen ber Ecken oder Kanten von rechteckigen Speisen gelegt werden,
um Anbrennen dieser Bereiche zu verhindern. Verwenden Sie jedoch nicht zu viel Alufolie
und achten Sie darauf, dass sie gut am Geschirr anliegt, da es sonst zu Entladungen
kommt.

Anheben
Dicke oder dichte Speisen kénnen im Herd hsher positioniert werden, damit Mikrowellen
auch an die Unterseite gelangen und die Mitte besser gegart wird.

Einstechen
Lebensmittel mit Schale, Haut oder Membran kénnen beim Kochen im Mikrowellenherd
platzen, falls sie zuvor nicht mehrmals eingestochen oder angeschlitzt werden. Dies betrifft
Eidotter, Eiweif3 und Eier, Muscheln, Austern und Gemiise im Stiick.

Prifen des Zustands
Lebensmittel werden im Mikrowellenherd so schnell gar, dass ihr Zustand héufig kontrolliert
werden muss. Einige Gerichte werden bis zum vollsténdigen Garwerden im Ofen belassen.
Andere wie Fleisch und Gefliigel werden vorzeitig herausgenommen und aufBerhalb des
Herds eine gewisse Zeit stehen gelassen, um durch die absorbierte Restwérme zu garen

Standzeit
Viele Gerichte werden nach dem Herausnehmen aus dem Herd 3 bis 10 Minuten stehen
gelassen. Normalerweise miissen die Gerichte beim Stehenlassen abgedeckt sein, um die
Hitze zu halten. Ausnahme ist hier, wenn die Speise trocken sein soll (wie z. B. bei gewissen
Kuchen und Biskuits). Wéhrend der Standzeit werden die Gerichte durch die absorbierte
Waérme weiter gegart. Gleichzeitig entwickeln sie dabei Aroma und Geschmack.
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Kochen mit Mikrowelle

Reinigen des Mikrowellenherds

1. Das Innere des Mikrowellenherds sauber halten.
Spritzer und verschiittete Flissigkeiten haften an Wénden und an den Dichtfléchen
zwischen Tir und Geréit an. Am Besten wischen Sie sie gleich ab. Brésel und
verschittete Speisereste absorbieren Mikrowellen und verléngern so die Garzeit.
Brosel und Reste zwischen Herdtiir und Rahmen mit einem feuchten Tuch entfernen.
Halten Sie die Dichtfléichen unbedingt sauber, damit keine Mikrowellen nach aufBen
dringen konnen. Fettspritzer mit einem Tuch 16sen, das mit Spilmittel angefeuchtet
wurge. Dann die betreffenden Stellen feucht nachwischen und trocknen. Verwenden
Sie keinesfalls scharfe Reinigungsmittel oder Scheuermittel. Der Glasdrehteller kann
von Hand oder im Geschirrspiiler gewaschen werden.

. Das AuBere des Herds sauber halten.
Die AuBenwdnde mit Seifenwasser reinigen und mit frischem Wasser nachwischen.
Dann mit einem weichen Tuch oder Kiichenpapier trocknen. Passen Sie dabei auf,
dass kein Wasser in die Beliftungsschlitze eindringt. Zum Reinigen der Bedientafel
die Herdtir 6ffnen, damit der Herd nichtversehenﬁich eingeschaltet werden kann.
Das Bedienfeld mit einem feuchten Tuch abwischen und sofort mit einem trockenen
Tuch trockenreiben. Nach dem Reinigen die Taste STOP driicken.

. Sollte Dampf an der Herdtir auftreten, diesen mit einem trockenen, weichen Tuch
abwischen. Dampf kann bei hoher Feuchtigkeit vorkommen und stellt keine
Funktionsstérung dar.

. Tor und Dichtfléichen sind absolut sauber zu halten. Verwenden Sie ausschlief3lich
Seifenwasser zu deren Reinigung und wischen Sie sie dann sorgféltig mit einem
nassen Tuch ab. Zum Abschluss griindlich frocken reiben.

KEINESFALLS SCHEUERMITTEL WIE PULVER BZW. STAHLWOLLE ODER
SCHEUERPADS AUS PLASTIK USW. FUR DIE DICHTFLACHEN VERWENDEN.

w

Metallteile lassen sich leichter in Stand halten, wenn sie héufig mit einem feuchten
Tuch abgewischt werden.



Fragen und
Antworten

F: Warum brennt das Licht im Herd nicht?
A: Dofijr sind mehrere Griinde méglich:
Glishlampe durchgebrannt
Tur nicht richtig geschlossen

F: Kénnen Mikrowellen durch die Sichtscheibe in der Herdtiir dringen?
A:Nein, Sichifenster lassen nur Licht, aber nicht Mikrowellen durch.

F: Was bedeutet der Piepton, wenn man eine Taste beriihrt.
A:Der Piepton bestdtigt den Tastendruck.

F: Wird der Mikrowellenherd beschédigt, wenn er leer betrieben wird.
A:Ja. Niemals den Herd leer oder ohne Glasdrehteller betreiben.

F: Warum platzen Eier manchmal?

A Beim Backen, Braten oder Kochen von Eiern kann der Dotter aufgrund des
Druckaufbaus in der Dottermembran bersten. Um dies zu verhindern, vor
dem Kochen den Dotter anstechen. Niemals Eier in der Schale kochen!

F: Wann ist die empfohlene Standzeit nach dem Kochen mit Mikrowelle
abgelaufen?

A: Speisen garen nach dem Kochen mit Mikrowelle noch wiéhrend der
Standzeit weiter. Dadurch werden die Gerichte zu Ende gegart. Die
Standzeit héingt von der Dichte der Speise ab.
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F: Lasst sich Popcorn im Mikrowellenherd zubereiten?
A:Ja, falls Sie eine der beiden folgenden Ausriistungen verwenden:
1 Spezielle Popcorn-Utensilien fir Mikrowelle
2 Popcorn in Verpackung fir Mikrowellen-Zubereitung mit genauen
Angaben iiber Energiepegel und Zubereitungszeit.

UNBEDINGT DIE ANWEISUNGEN DES HERSTELLERS DER POPCORN-
AUSRUSTUNG ODER VERPACKUNG FUR MIKROWELLE BEFOLGEN.
WAHREND DER POPCORN-ZUBEREITUNG DEN HERD KEINESFALLS
UNBEAUFSICHTIGT LASSEN. FALLS DAS POPCORN NICHT NACH DER
ANBGEGEBENEN ZEIT AUFPLATZT, DEN HERD AUSSCHALTEN. EIN
FORTSETZEN DER ERHITZUNG KANN ZUM ENTZUNDEN DER KORNER
FUHREN.

ACHTUNG o
NIEMALS BRAUNE PAPIERTUTEN FUR POPCORN-ZUBEREITUNG
VERWENDEN. KEINESFALLS VERBLEIBENDE KORNER ERNEUT
ZUBEREITEN VERSUCHEN.

F: Warum kocht mein Herd nicht so schnell, wie im Kochbuch angegeben?

A:Lesen Sie das Rezept nach und priifen Sie, ob Sie alles korrekt ausgefihrt
haben. Versuchen Sie die Ursache fir die Abweichung der Kochzeit
herauszufinden. Kochanweisungen und Zeitangaben sind nur
Durchschnittswerte, um Anbrennen oder zu starkes Kochen zu verhindern,
was gerade bei fehlender Erfahrung mit Mikrowelle leicht auftritt.
Unterschiede in Gréfle, Form und Abmessungen des Gerichts kdnnen zu
verdinderten Kochzeiten fihren. Beriicksichtigen Sie neben den
Kochzeitangaben auch die Beschaffenheit des Gerichts und kontrollieren
Sie es mehrmals wie beim normalen Kochen.



Hinweise zum Netzkabel/
Technische Daten

Achtung

Dieses Gerdit muss geerdet werden.

Die Kabelstréinge des Netzkabels sind folgendermaf3en kodiert:
BLAU Neutral

BRAUN Aktiv

GRUN & GELB  Erde

Technische Daten

MS-196VUW/MS-196VUT/MS-196VUS

Betriebsspannung | 230V Wechselspannung/50Hz

Leistung

Mikrowellenfrequenz

Abmessungen
Falls die Farben der Netzkabelstréinge nicht den Anschlissen im S
Stecker entsprechen, kénnen Sie die Steckeranschlisse
folgendermaf3en identifizieren:

Das BLAUE Kabel muss mit dem Anschluss verbunden werden, der

mit einem N oder SCHWARZ markiert ist.

Leistungsaufnahme

Mikrowelle

Das BRAUNE Kabel muss mit dem Anschluss verbunden werden,

der mit einem L oder ROT markiert ist.

Das GRUN-GELBE Kabel muss mit dem Anschluss verbunden
werden, der mit einem E oder = markiert ist (== ).

Das Netzkabel bei Beschadigung nur vom Hersteller, Kundendienst
oder Fachmann austauschen lassen, um Gefahren durch
Stromschlag auszuschliefBen.

% Entsorgung von Altgeriten

1. Wenn dieses Symbol eines durchgestrichenen Abfalleimers auf einem
Produkt angebracht ist, unterliegt dieses Produkt der européischen
Richtlinie 2002/96/EC.

2. Alle Elektro- und Elektronik-Altgerate missen getrennt vom Hausmdill Gber
dafir staatlich vorgesehenen Stellen entsorgt werden.

3. Mit der ordnungsgemaBen Entsorgung des alten Geréts vermeiden Sie
Umweltschéden und eine Geféhrdung der personlichen Gesundheit.

4. Weitere Informationen zur Entsorgung des alten Geréts erhalten Sie bei
der Stadtverwaltung, beim Entsorgungsamt oder in dem Geschéft, wo Sie
das Produkt erworben haben.
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