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Vor SiChfsmaBnahmen VorsichtsmaBnahmen zum Schutz gegen Mikrowellenstrahlung

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

Keine Gegenstéinde zwischen Rahmen und Tiir des Geréits platzieren.
Speisereste und Reinigungsmittelriickstéinde von den Dicht- und
SchlieBfléichen sofort entfernen.

Betreiben Sie niemals einen beschédig'ren Herd/Ofen. Ein einwandfreies
Schliefen der Tr ist GuBerst wichtig. Die Tir (1), die Scharniere (2) und
Riegel diirfen keinerlei Schiden oder Lockerheit aufweisen. Die
Tirdichtungen (3) und Dichtflichen mijssen in einwandfreiem Zustand sein.

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

A Achtung

Achten Sie auf korrekte Einstellung der Garzeit. Bei
Uberlangem Garen kann die Speise sich entziinden
und einen Brand verursachen, der das Geréit
beschadigt.

Beim Erhitzen von Flissigkeiten wie z. B. Suppen, Saucen oder Getréinken
kann es ohne vorherige Blasenbildung zu plétzlichem Kochen kommen.
Dadurch kann die heif3e Flissigkeit unversehens iberquellen. Dies kénnen
Sie durch Befolgen der nachfolgenden Schritte verhindern:

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

4. Nach dem Erhitzen die Fliissigkeit noch kurze Zeit im Ofen belassen.
Dann noch einmal sorgfdltig umrihren oder schiitteln (insbesondere bei
Babyflaschen oder Babynahrung) und die Temperatur der Nahrung
(speziell den Inhalt von Babyflaschen oder Babykostbehéltern) vor dem
Verzehr priifen. Behélter vorsichtig anfassen.

A Achtung

Lassen Sie Speisen oder Getrénke nach dem
Kochen noch etwas im Mikrowellenherd stehen

und prifen Sie deren Temperatur vor dem
Verzehr. Das gilt ganz besonders fiir 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 Atmosphéire und verschwinden ohne Auswirkung. Mikrowellenherde
verwenden dllerdings ein Magnetron, um die Energie von Mikrowellen zu
nutzen. Wenn das Magnetron - eine Magnetfeldrshre - 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 Behélter
hergestellt werden) durchdringen.

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

Ein sehr sicheres Gerdt

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

wenn Sie in Speisen eindringen. Daher gibt es keinerlei
Reststrahlung, die Sie beim Verzehr der Speisen
schadigen konnte.
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AuspaCken un 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 Zubehdr und Verpackungsmaterial. Jetzt ist auch die Gelegenheit, um das
Geréit auf eventuelle Transportschéden zu priifen.

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

ROST

GLASDREHTELLER

DREHRING

mindestens 20 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 wird!).
AuBerdem sollten Sie das Gerat zumindest 8 cm von der Kante der
Unterlage aufstellen, um Kippen zu verhindern. Oben oder and den Seiten
befinden sich Auslassschlitze. Diese dirfen nicht verdeckt oder blockiert
werden, da es sonst zu Schéden am Gerat kommt.

WASSERBEHALTER
(METALLSCHALE, DIESER HERD IST NICHT AUF RESTAURANT- UND
BACKBLECH) KANTINENEINSATZ AUSGELEGT.

) DAMPFPLATTE




Das Netzkabel an eine Steckdose anschliefen.
6 Verwenden Sie fir dieses Gerdt eine separate
Steckdose, an der keine anderen Geréte angeschlossen
sind. Falls der Mikrowellenherd nicht ordnungsgemaB

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

eTﬁr der Mikrowelle durch Ziehen am TURGRIFF &ffnen.
Setzen Sie dann den DREHRING in den Herd ein und
den GLASDREHTELLER darauf.

Fillen Sie einen mikrowellenfesten Behdalter mit 300 ml
Wasser, stellen Sie ihn auf den Glasdrehteller und
schlieBen Sie dann die Herdtiir. Falls Sie sich nicht sicher
sind, welcher Behdlter geeignet ist, finden Sie Hinweise dazu auf
Seite 140.

101

@ Driscken Sie nun die Taste STOP/CLEAR 30
Betdtigen Sie anschlieBend die Taste

START sechsmal, um eine Kochzeit von 30 Sekunden
einzugeben.

6 Das Display zéhlt 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 Behdlter

vorsichtig entnehmen, da er heiB sein kann.

IHR HERD IST NUN BETRIEBSBEREIT

Der Inhalt von Milchflaschen und Glasern mit
@ Babynahrung sollte umgeruhrt oder geschuttelt werden
und die Temperatur sollte vor dem Verzehr gepruft werden,
um Verbrennungen zu vermeiden.
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Verwendung von Zubehér im jeweiligen Modus

Mikrowelle

Grill

Dampf-Warmhalten

HeiBluft-Schnellgaren

Kombination Backofen

DAMPFDECKEL

X

X

X

X | X

DAMPFPLATTE

WASSERBEHALTER @

DAMPFPLATTE +
WASSERBEHALTER @
(METALLSCHALE)

DAMPFKOCHTOPF =

DAMPFDECKEL+
WASSERBEHALTER

ROST

XX QO] X |9 |X

X|Q | X | X | XX

GLASDREHTELLER O

@

Q| O X | X | X | X|X]|X

Q| O | X | X | X | X|X|X|2

QI X X | Q| X | XX

Q| O X | X | X | X|X

Q| O | X | X | X | X]|X

@

Vorsicht: Nur Geréte geméB Garanleitung verwenden.
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Sie kénnen die Uhrzeit im 12- oder 24-Stunden-Format anzeigen lassen.
Im folgenden Beispiel zeige ich lhnen, wie Sie im 24-Stunden-Format die Uhr auf 14:35 Uhr stellen. Dazu
miissen Sie jedoch lhre Mikrowelle vollsténdig ausgepackt haben.

Beim erstmaligen Anschlieflen der
Mikrowelle an das Stromnetz wird im

Display ein Doppelpunkt (‘0’) angezeigt.

Damit werden Sie darauf hingewiesen,
dass Sie die Uhr neu stellen miissen.

Wenn im Display (oder in der Anzeige
der Uhr) ungewshnliche Symbole
angezeigt werden, ziehen Sie den
Netzstecker, stecken ihn wieder in die
Steckdose und stellen die Uhr neu.

Uberprifen Sie, ob das Gerét ordnungsgeméf angeschlossen ist, wie
weiter vorn in dieser Bedienungsanleitung beschrieben.

Driscken Sie die Taste STOP/CLEAR.

Einstellen

der Uhr

Driicken Sie die Taste CLOCK.

(Falls Sie einen 12-Stundenzyklus verwenden wollen, die Taste CLOCK ein
zweites Mal betétigen. Falls Sie den Stundenzyklus nach der

Zeiteingabe wechseln wollen, missen Sie den Netzstecker ziehen und
wieder anschliefen.)

*%
LX)

auto

DE

Drehen Sie den DIAL, bis im Display “14: “ angezeigt wird.

Bestdtigen Sie die Stundenangaben durch Driicken von START.

Drehen Sie den DIAL, bis im Display “14:35" angezeigt wird.
Driicken Sie die Taste START.

Die Uhr beginnt zu laufen.
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Kindersicherung

lhre Mikrowelle ist mit einer
Sicherheitsfunktion ausgestattet, die ein
versehentliches Einschalten des Gerdts
verhindert (Kindersicherung). Wenn
diese Funktion akfiviert ist, kann lediglich
die Tir des Gerdts gedffnet werden. Alle
anderen Funktionen sind deaktiviert.

Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.

(-)8
O

w

Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR., bis im Display die Meldung

“L” angezeigt wird und ein Piepton zu héren ist.

Damit ist die KINDERSICHERUNG aktiviert.

(-)8
O

W

Zum Deaktivieren der KINDERSICHERUNG driicken Sie die Taste
STOP/CLEAR. und halten sie gedriickt, bis die Meldung “L” ausgeblendet

ist. Dieses Umschalten wird auBBerdem durch einen Piepton signalisiert.

(-)8

Os
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Schnell

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

Durch die Schnell Start-Funktion kénnen
Sie mit jedem Driicken der Taste QUICK
START die Kochzeit bei Maximalleistung
um jeweils 30 Sekunden verléngern.

Start

Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.

Y

O

(-)8

Um das Gerdt auf 2 Minuten Betrieb mit maximaler Leistung einzustellen,
driicken Sie viermal die Taste QUICK START. Vor dem vierten Betétigen
der Taste startet das Gerdt.

=

(-)e

DE

Beim Schnell Start-Garen kann die Garzeit durch mehrfaches Driicken der Taste QUICK START um bis zu 99
Minuten und 59 Sekunden und iiber den DIAL um bis zu 99 Minuten und 59 Sekunden verléingert werden.
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Kochen mit
Mikrowelle

Im folgenden Beispiel zeige ich lhnen, wie Sie ein Gericht mit 720W (80%) der Maximalleistung des Geréits in
5 Minuten und 30 Sekunden garen.

Uberprifen Sie, ob das Gerat ordnungsgeméf angeschlossen ist, wie ©e Y

weiter vorn in dieser Bedienungsanleitung beschrieben. @

Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.

Drehen Sie den MODE DIAL zur Auswahl von Micro. il
lhre Mikrowelle verfigt Gber funf

Leistungseinstellungen.

Leistung-
LEISTUNGSSTUFE  in Prozent saufnahme
MAXIMAL 100 900W(Max.) Drehen Sie den DIAL, bis im Display “720” angezeigt wird. — _/’_‘\+ w
STARK 80 720W Zur Bestdtigung des Energiepegels START drijcken. V. @
MITTELSTARK 60  540W
AUFTAUEN/ 40 360W( ZZ ) Drehen Sie den DIAL, bis im Display “5:30” angezeigt wird. 2 /g
MITTEL - +
S 2
NIEDRIG 20 180W
Driicken Sie die Taste START. (@O <K‘|/f

Wiahrend des Kochvorgangs kénnen Sie die Kochzeit durch Drehen des
DIAL verkiirzen oder verldngern.
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Energiepegel

Beim Einsatz lhrer Mikrowelle kénnen Sie aus fiinf Leistungsstufen wéhlen. Damit haben Sie eine maximale
Flexibilitét und kénnen den Kochprozess optimal steuern. In der folgenden Tabelle finden Sie Beispiele dafir. Zum KOChen
LEISTUNG IN PROZENT LEISTUNGSAUFNAHME VERWENDUNG
MAXIMAL 100 900 W (Max.) * Wasser kochen
* Bréunen von Hackfleisch
* Garen von Gefligelstiicken, Fisch, Gemise
* Garen von Fleischstiicken
STARK 80 720 W * Jegliches Erwérmen
* Braten von Fleisch und Gefliigel
* Garen von Pilzen und Meeresfriichten
* Garen von Speisen mit Eiern und Kése
MITTELSTARK 60 540 W * Backen von Kuchen und Kleingebéick DE
* Kochen von Eiern
* Kochen von Pudding
* Zubereiten von Reis und Suppe
AUFTAUEN/ 40 360 W( 35 ) * Jegliches Auftauen
MITTEL * Schmelzen von Butter und Schokolade
* Garen von kleineren Fleischstiicken
NIEDRIG 20 180 W * Weichmachen von Butter und Kése
* Weichmachen von Speiseeis
* Aufgehenlassen von Hefeteig
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Garen von
Speisen im Girill

Im folgenden Beispiel zeige ich lhnen, wie Sie den Grill auf eine Betriebsdauer von 12 Minuten und 30 Sekunden
einstellen.

Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.

Mit dieser Funktion kénnen Lebensmittel Drehen Sie den MODE DIAL zur Auswahl von Grill.

schnell braun und knusprig zubereitet
werden.

)
=

Wahrend des Grillens muss sich die
Fettpfanne zwischen einer der

Glasschalen und dem Grillgestell
befinden.

Zum Grillen muss das Grillgestell Drehen Sie den DIAL, bis im Display “12:30” angezeigt wird.
verwendet werden. 2 @

Driicken Sie die Taste START.

Woéhrend des Grillvorgangs kdnnen Sie die Grilldaver durch Drehen des
DIAL verléingern oder verkiirzen.
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Garen von Speisen im
Kombinationsmodus

Im folgenden Beispiel zeige ich Ihnen, wie Sie Ihr Gerdt so programmieren, dass es mit einer
Mikrowellenleistung von 180W (20%) und einer Grilldauer von 25 Minuten arbeitet.

w

Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.

Drehen Sie den MODE DIAL zur Auswahl von Grill Kombi.

Sie kénnen lhr Gerdt in einem
Kombinationsmodus nutzen, bei dem
gleichzeitig oder abwechselnd Heiz- und
Mikrowellenfunktion aktiviert sind. Dies

fohrt im allgemeinen zu einer Verkiirzung =
der Zubereitungsdauer. Drehen Sie den DIAL, bis im Display “180” angezeigt wird. 2 O w
Im Kombinationsmodus kénnen Sie aus Zur Bestdtigung des Energiepegels START driicken. e @
drei Leistungsstufen (20 %, 40 % und 60
%) waihlen.

Drehen Sie den DIAL, bis im Display “25:00” angezeigt wird. > | /@\

v
Driicken Sie die Taste START. @) qxs

Wéhrend des Garprozesses kénnen Sie die Dauer durch Drehen des
DIAL verléingern oder verkirzen. @

Vorsicht beim Entnehmen der Speisen! Der Behdlter ist heiB3!
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Dampf-
Warmhalten

Das folgende Beispiel zeigt, wie Lebensmittel im Hi-Betrieb 30 Minuten lang warm gehalten werden.

Mit dieser Funktion kénnen Lebensmittel nach Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.
dem Dampfgaren warm gehalten werden.

Die Dampf-Warmhaltefunktion besitzt zwei
Betriebsarten; Hl und Lo.

GARANLEITUNG DAMPF-WARMHALTEN
300 ml Leitungswasser in die Dinstschale Drehen Sie den MODE DIAL zur Auswahl von Warmhalten.
geben. Lebensmittel auf den Dinstteller legen.
Anschlieflend mit Dinstdeckel abdecken.

Die vorbereitete Diinstschale vorsichtig in die
Mitte der Glasplatte stellen.

Schale waagerecht halten! Fertiggerichte,
Suppen, Saucen, Eintopfe usw.

VORSICHT: Drehen Sie den DIAL, bis im Display “HI” angezeigt wird.
I. “;2‘:;:,?; ,I?:fi mgﬁ:;:rhblﬁ;::!g:mp F Driicken Sie zur Bestdtigung der Art des Gerichts die Taste START. Y
2. Benutzen Sie beim Herausnehmen des

DUNSTERS aus der Mikrowelle immer

Ofenhandschuhe. Der Diinster ist sehr heif3. ] ]

3. Einen heiBen DUNSTER nach dem Garen Warmhaltedauer mit dem DIAL auf "30:00" einstellen. 2 9
niemals auf einen Glastisch oder
hitzeempfindliche Fléichen stellen. Benuizen
Sie immer eine Unterlage oder eine Auflage.

4. Vor dem Garen mit dem DUNSTER muss

immer Wasser eingefiillt werden

5. Ein mit Wasser gefiilller DUNSTER muss Driicken Sie die Taste START. %
vorsichtig bewegt werden ¢ — @0 QX/

6. ggﬁ;;ds::,lge;e l.;l;ti 3121::333”3 g;'(Ells?sse"I; 'e’:',m;,; , Wahrend des Grillvorgangs kénnen Sie die Grilldaver durch Drehen des @
oder Kastanien kénnen ohne Diinstdeckel DIAL verléingern oder verkiirzen.

und Diinstschale zerspringen.
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Das folgende Beispiel zeigt, wie Geriiche im Mikrowellengerdit beseitigt werden. Re i n i g U n g

Die Mikrowelle besitzt eine besondere
Funktion, um Geriiche per Knopfdruck
zu beseitigen.

Verwenden Sie die Reinigung-Funktion
ohne Lebensmittel in der Mikrowelle.

Bitte nehmen Sie Backbleche und andere
Zubehérteile vor der EZ-Clean-Reinigung
heraus und setzen Sie sie nach der
Reinigung wieder ein.

Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.

Drehen Sie den MODE DIAL zur Auswahl von Reinigung.

DE

Driicken Sie die Taste START.
(Die Zeit wird automatisch heruntergezahlt)
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HeiBluft-
Schnellvorheizen

Die Mikrowelle besitzt einen
Temperaturbereich von 100°C-250°C.
(Im Schnell-HeiBluftbetrieb werden
automatisch 180°C eingestellt)

Das folgende Beispiel zeigt, wie die Mikrowelle auf eine Temperatur von 230°C vorheizen wird.

Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.

Drehen Sie den MODE DIAL zur Auswahl von HeiBluftbetrieb.

Drehen Sie den DIAL, bis im Display “230°C” angezeigt wird.

Driicken Sie'zum Bestétigen der ausgewdhlten Temperatur die Taste

START.

Driscken Sie die Taste START.

Der Vorwérmprozess beginnt. Im Display wird “Pr-H” angezeigt.
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Das folgende Beispiel zeigt, wie die Mikrowelle fiir ein 20 miniitiges Hei3luft-Schnellgaren bei 230°C

programmiert wird.

Die Mikrowelle besitzt einen
Temperaturbereich von 100°C-250°C.
(Im Schnell-HeiBluftbetrieb werden
automatisch 180°C eingestellt)

Mit dieser Funktion kénnen Ofen und Grill
kombiniert werden.

Dadurch wird die Garzeit verkirzt.

Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.

HeiBluft-

Schnellgaren

Ve

Y

Drehen Sie den MODE DIAL zur Auswahl von HeiBluftbetrieb.

Drehen Sie den DIAL, bis im Display “230°C” angezeigt wird.

Driicken Sie zum Bestétigen der ausgewdhlten Temperatur die Taste
START.

Drehen Sie den DIAL, bis im Display “20:00” angezeigt wird.

Driicken Sie die Tast START.

Wahrend des Kochvorgangs kénnen Sie die Kochzeit durch Drehen des
DIAL verkiirzen oder verléngern.
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Ofen-Kombination-

Garen

Die Mikrowelle besitzt einen
Temperaturbereich von 100°C-250°C.
(Im Ofen-Kombinationsbetrieb werden
automatisch 180°C eingestellt)

Im Kombinationsmodus kénnen Sie aus
drei Leistungsstufen (20 %, 40 % und
60 %) wahlen.

Im folgenden Beispiel zeige ich Ihnen, wie Sie lhr Gerdt so programmieren, dass es mit einer

Mikrowellenleistung von 540W (60%), einer Ofentemperatur von 200°C sowie einer

Zubereitungsdaver von 25 Minuten arbeitet.

Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.

Drehen Sie den MODE DIAL zur Auswahl von Ofen-Kombi.

Drehen Sie den DIAL, bis im Display “540” angezeigt wird.

Zur Bestitigung des Energiepegels START driicken.

Drehen Sie den DIAL, bis im Display “200°C” angezeigt wird.

Drijcken Sie zum Bestdtigen der ausgewdihlten Temperatur die Taste
START.

Drehen Sie den DIAL, bis im Display “25:00” angezeigt wird.

Driicken Sie die Taste START.
Wahrend des Zubereitungsprozesses kénnen Sie die Dauer durch Drehen
des DIAL verléngern oder verkiirzen.

Vorsicht beim Entnehmen der Speisen! Der Behdlter ist heiB3!
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Das folgende Beispiel zeigt, wie die Mikrowelle auf eine Temperatur von 230°C vorheizen wird.

Wenn Sie den Betriebsmodus ,Heissluftofen"
nutzen, kdnnen Sie eine Temperatur von
40°C sowie zwischen 100°C und 250°C
einstellen. (Bei Auswahl des Modus
“Heissluftofen” wird automatisch eine
Temperatur von 180°C voreingestellt.)

* Der Ofen verfigt iiber eine
Fermentierungsfunktion, die bei einer
Temperatur von 40°C aktiviert ist. Bei
hoheren Temperaturen kann diese
Funktion nicht genutzt werden, so dass
Sie unter Umstdnden warten miissen, bis
der Ofen abgekihlt ist.

Wenn diese Funktion bei einer
Ofentemperatur von mehr als 70°C
verwendet wird, erscheint der Fehlercode
"E_osll'

Das Erreichen der ausgewdhlten Temperatur
davert einige Minuten und wird durch einen
Piepton signalisiert.

Stellen Sie dann die Speisen in den Ofen
und starten Sie den Zubereitungsprozess.

Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.

Ofen

Vorheizen

w

Drehen Sie den MODE DIAL zur Auswahl von Ofen.

w

Drehen Sie den DIAL, bis im Display “230°C” angezeigt wird.

Drijcken Sie zum Bestdtigen der ausgewdihlten Temperatur die Taste
START.

Drijcken Sie die Taste START.

Der Vorwdrmprozess beginnt. Im Display wird “Pr-H” angezeigt.
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Ofen-Garen

Wenn Sie den Betriebsmodus
Heissluftofen" nutzen, kénnen Sie eine
Temperatur von 40°C sowie zwischen
100°C und 250°C einstellen. (Bei Auswahl
des Modus “Heissluftofen” wird
automatisch eine Temperatur von 180°C
voreingestellt.)

Wenn Sie keine Temperatur auswdhlen,
wird der Ofen automatisch auf 180°C
eingestellt. Die Gartemperatur kann
mithilfe des PROGRAMMWAHLERS

verdndert werden.

Zum Heissluftgaren muss das
Heissluftgestell verwendet werden.

Im folgenden Beispiel zeige ich lhnen, wie Sie zunéichst den Ofen vorheizen und dann die gewiinschte

Speise fiir 50 Minuten bei 230°C garen.

Drijcken Sie die Taste STOP/CLEAR.

Drehen Sie den MODE DIAL zur Auswahl von Ofen.

Drehen Sie den DIAL, bis im Display “230°C" angezeigt wird.

Driicken Sie zum Bestétigen der ausgewdhlten Temperatur die Taste

START.

Drehen Sie den DIAL, bis im Display “50:00” angezeigt wird.

Driicken Sie die Taste START.

Wahrend des Garprozesses konnen Sie die Dauer durch Drehen des
DIAL verléingern oder verkiirzen.
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Automatikfunktion

Nachfolgend erklére ich Ihnen, wie Sie 0,6kg Folienkartoffel.

Mit Hilfe der Automatikfunktion Garen
kdnnen Sie die meisten lhrer
Lieblingsgerichte problemlos durch
Auswahl der Art des Gerichts und
Eingabe des Gewichts garen.

Garen

Driscken Sie die Taste STOP/CLEAR.

Driicken Sie die Taste AUTO COOK.

DE

Drehen Sie den DIAL, bis im Display “Ac 1” angezeigt wird.

Driicken Sie zur Bestdtigung der Art des Gerichts die Taste START. 1 @

Drehen Sie den DIAL, bis im Display “0.6kg” angezeigt wird. o

Driicken Sie die Taste START. 1
Wahrend des Kochvorgangs kénnen Sie die Kochzeit durch Drehen des @

DIAL verkiirzen oder verléngern.
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Funktion Kategorie |Hochstgewicht| ~ Zubehér l.ebzen':rﬁ el Anweisungen
Automatik | Folienkartoffel [ 0,2 ~ 1,0 kg | Auf Glasplatte | Zimmertemp. | 180-220 g mittelgrofie Kartoffeln. Kartoffeln waschen und trocknen. In jede
funktion (Ac 1) Kartoffel mehrmals mit einer Gabel ein-stechen. Kartoffel auf die Glasplatte
legen. Gewicht priifen, ggf. korrigieren. Taste Start driicken. Nach Abschluss
des Kochvorgangs die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen.
Danach die Kartoffeln mit Folie abdecken und 5 Minuten stehen lassen.
VORSICHT: Grill und Ofen werden sehr HEISS. Mit ofengeeigneten
Handschuhen arbeiten.
Frisches 0,2 ~0,8 kg | Mikrowellengee| Zimmertemp. | Das Gemiise in eine mikrowellenfeste Schale geben. Wasser hinzufiigen. Mit
Gemiise ignete Schiissel Backpapier abdecken. Nach Abschluss des Kochvorgangs umriihren und fir
(Ac2) zwei Minuten stehen lassen. Je nach Gemise-menge Wasser zugeben:
** 0,2 kg-0,4 kg: 2 Teeldffel
** 0,5 kg-0,8 kg: 4 Teeloffel
Tiefgekiihltes | 0,2 ~ 0,8 kg | Mikrowellengee| Tiefgekihlt | Das Gemise in eine mikrowellenfeste Schale geben. Wasser hinzufigen. Mit
Gemiise ignete Schissel Backpapier abdecken. Wahrend des Garens ertont ein Signalton. Umrihren
(Ac 3) und Start-Taste driicken. Nach Abschluss des Kochvorgangs umriihren und fiir
zwei Minuten stehen lassen. Je nach Gemiise-menge Wasser zugeben:
** 0,2 kg-0,4 kg: 2 Teeloffel
** 0,5 kg-0,8 kg: 4 Teelsffel
Reis/Pasta | 0,1 ~ 0,3 kg | Mikrowellengee| Zimmertemp. | Reis oder Nudeln waschen. Abtropfen lassen.
(Ac 4) ignete Schiissel Reis/Nudeln und Kochwasser mit 1/4bis 1 Teelsffel Salz in eine tiefe, grofie

Schiissel geben.

Gewicht | 100g Abdecken?
Reis 300ml Ja/Ecken beliften
Pasta 400ml Nein

** Reis - Nach dem Garende 5 Minuten oder so lange stehen lassen, bis das
Wasser absorbiert ist.
** Pasta - Wéhrend des Garprozesses mehrmals umrihren. Nach dem Garen
1 bis 2 Minuten stehen lassen. Pasta mit kaltem Wasser
abschrecken.
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Funktion Kategorie |Héchstgewicht| ~ Zubehér | =~ "o Anweisungen
Automatik Roastbeef 0,5~ 1,5kg | Hitzebesténdige |  Gekiihlt | 1. Fleisch mit Ol bestreichen.
funktion (Ac 5) Platte 2. Auf die Hitzebesténdige Platte (Metallschale) legen.
3. Wenn der Signalton erklingt schiitten Sie wenn nétig den Bratensaft ab
und wenden das Fleisch.
4. Nach dem Garen 10 Minuten mit Folie abgedeckt stehen lassen.
Schweinebraten| 0,5 ~ 1,5kg | Hitzebestindige Gekihlt 1. Fleisch mit Ol bestreichen.
(Ac 6) Platte 2. Auf die Hitzebesténdige Platte (Metallschale) legen.
3. Wenn der Signalton erklingt schijtten Sie wenn nétig den Bratensaft ab
und wenden das Fleisch.
4. Nach dem Garen 10 Minuten mit Folie abgedeckt stehen lassen.
Ganzes 0,8 ~ 1,5kg | Hitzebestindige Gekihlt | 1. Séubern Sie das Hihnchen und bestreichen Sie es mit Ol. Binden Sie
Hahnchen Platte die Beine mit einem Baumwollfaden zusammen.
(Ac 7) 2. Legen Sie das Héhnchen auf die Metallplatte.
3. Wenn das Signal ertdnt, schitten Sie wenn nétig den Bratensaft ab und
wenden das Hahnchen.
4. Nach dem Garen lassen Sie das Héhnchen etwa 10 Minuten mit Folie
abgedeckt stehen.
Hahnchenschen | 0,2 ~ 0,8kg Rost Gekihlt 1. Séubern Sie die Hahnchenschenkel und bestreichen Sie diese mit Ol.
kel 2. Legen Sie die Héhnchenschenkel auf den Rost und stellen Sie eine Platte
(Ac 8) unter den Rost um den Bratensaft aufzufangen.
3. Wenn das Signal ertdnt, schitten Sie wenn nétig den Bratensaft ab und
wenden die Hahnchenschenkel.
4. Lassen Sie die Héhnchenschenkel nach dem Garen mit Folie bedeckt

etwa 2 Minuten stehen.
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Backofen-
Funktion

Diese Funktion erm&glicht lhnen eine
knusprige Zubereitung der Speisen,
&hnlich wie in einem Backofen.

Vorsicht:

1

. Benutzen Sie immer Topfhandschuhe

wenn Sie die Metallschale aus dem
Ofen nehmen, da sie sehr heiB ist.

. Stellen sie die heife Metallschale

niemals auf einen Glasstisch oder
einen anderen Platz der leicht
schmelzen kénnte. Benutzen Sie immer
ein Tablett oder einen anderen
Untersatz.

. Benuizen Sie die Metallschale niemals

mit einem Zubehérteil eines anderen
Modells. Dies kénnte Fever oder
schwere Schdden am Produkt
verursachen.

Im nachfolgenden Beispiel erklcire ich lhnen wie Sie 0,6 kg Fischfilet zubereiten.

Driicken Sie die Tast STOP/CLEAR.

Driicken Sie die Tast CRISPY COOK.

Drehen Sie den Knopf DIAL bis im Display "cc 1" angezeigt wird.

Driicken Sie die Taste START um die Kategorie zu bestétigen. y @

Drehen Sie die Taste DIAL bis im Display "0.6kg" angezeigt wird. » 8 QXI/;
Driicken Sie die Taste START. N

Wéhrend des Kochvorgangs kénnen Sie die Kochzeit durch Drehen des v

DIAL verkiirzen oder verldngern.
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Kategorie| Lebensmittel |Gewichtsgrenze| Zubehor LebZnTr%iﬂel Anweisungen
Backofen- Fischfilet 0,2 ~ 0,8kg Backblech Gekihlt 1. Legen Sie den Fisch auf das Backblech (Metallschale).
Funktion (cc 1) (Metallschale) 2. Bedecken Sie den Fisch mit dem Dampfdeckel und stellen Sie ihn in den
Dampfdeckel Ofen.
3. Wenn das Signal ertdnt, wenden Sie den Fisch.
4. Lassen Sie den Fisch nach dem Garen 1-2 Minuten stehen.
Vorsicht: Die Mikrowelle und das Zubehér werden sehr hei3, benutzen
sie Topfhandschuhe.
Pommes Frites 0,2 ~ 0,4kg Backblech Tiefgekhlt | Verteilen Sie die Pommes Frites auf dem Backblech. Um das beste Ergebnis
(cc 2) (Metallschale) zu erzielen, legen Sie nur eine Schicht aus. Zubereitung wie oben
Dampfdeckel beschrieben.
Héhnchenbrust| 0,2 ~ 0,8kg Backblech Gekihlt Zubereitung wie oben beschrieben
(cc 3) (Metallschale)
Dampfdeckel
Wiirstchen 0,1 ~ 0,6kg Backblech Gekihlt Legen Sie die Wiirstchen auf das Backblech (Metallschale).
(cc 4) (Metallschale) Zubereitung wie oben beschrieben.
Dampfdeckel
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Da m pfg a re n Das folgende Beispiel zeigt die Zubereitung von 0,6kg Schellfisch.

Driicken Sie die Tast STOP/CLEAR.

Diese Funkrion dient zum Dinsten. Drijcken Sie dle Tast STEAM CHEF.
VORSICHT: ity

£ O
1. Benutzen Sie beim Herausnehmen des
DUNSTERS aus der Mikrowelle immer @ @
Ofenhandschuhe. Der Diinster ist sehr heif.
2. Einen heiBen DUNSTER nach dem Garen
niemals auf einen Glastisch oder

hitzeempfindliche Fiéichen stellen. Benutzen

Sie immer eine Unferlt:}qe oder eine Auflage.  Drehen Sie den DIAL, bis im Display “Sc 3" angezeigt wird.
3. Vor der Verwendung des Diinsters mind. 300 2

X5
ml Wasser zufiigen. Bei weniger als 300 ml  'Driicken Sie zur Bestétigung der Art des Gerichts die Taste START. y - @

Wasser wird keine ausreichende Garung S ¢
erzielt oder es kénnen Feuer und erhebliche
Beschddigungen verursacht werden.

4. Ein mit Wasser gefiillier DUNSTER muss
vorsichtig bewegt werden.

5. Diinstdeckel und Diinstschale miissen immer
richtig und fest auf dem DUNSTER sitzen. Eier  Drehen Sie den DIAL, bis im Display “0.6kg” angezeigt wird. o
oder Kastanien kdnnen ohne Diinstdeckel und  Driicken Sie die Tast START. A /@\ &F

Diinstschale zerspringen. Wahrend des Kochvorgangs kénnen Sie die Kochzeit durch Drehen des J L @

6. Diesen Diinster niemals zusammen mit einem DIAL verki d 5
anderen Gerdtemodell verwenden. Es kénnen verkurzen oder veriangern.
Feuer und erhebliche Beschéddigungen
verursacht werden.
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Lebensmittel |  Hochstgewicht Gerdte Lebz‘::rfw el Anleitungen
Fischsteak 0,2 ~0,6kg Dampfdeckel Gekihlt Lebensmittel séiubern. 300 ml Leitungswasser in die Dinstschale geben.
(Sc 1) Dampfplatte Dinstteller auf die Dinstschale setzen. Vorbereitete Lebensmittel auf den Diinstteller
Wasserbehdlter geben. Mit Diinstdeckel abdecken. Dinstschale in die Mitte der Glasplatte stellen.
(Metallschale) Nach dem Diinsten 1 Minuten in der Mikrowelle stehen lassen.
Fischfilet 0,1 ~0,6kg Dampfdeckel Gekihlt Wie oben.
(Sc 2) Dampfplatte - bis zu 2,5 cm dick
Wasserbehdlter
(Metallschale)
Schellfisch 0,1 ~ 1,0kg Dampfdeckel Gekihlt Wie oben.
(Sc 3) Dampfplatte — Shrimps, Krabben, Venusmuscheln, Jakobsmuscheln, Tintenfisch. (bis zu 25 cm lang)
Wasserbehdlter
(Metallschale)
Wourst 0,1 ~0,6kg Dampfdeckel Gekihlt Lebensmittel zubereiten. 300 ml Leitungswasser in die Dinstschale geben.
(Sc 4) Dampfplatte Dinstteller auf die Dinstschale setzen. Vorbereitete Lebensmittel auf den Diinstteller
Wasserbehdlter geben. Mit dem Diinstdeckel abdecken. Diinstschale in die Mitte der Glasplatte
(Metallschale) stellen. Nach dem Dinsten 1 Minuten in der Mikrowelle stehen lassen.
bi . DE
- bis zu 2,5 em dick
Schinken 0,1 ~0,6kg Dampfdeckel Gekihlt Wie oben.
in Scheiben Dampfplatte
(Sc 5) Wasserbehdlter
(Metallschale)
Corned 0,3 ~0,7kg Dampfdeckel Gekihlt Fleisch halbieren. 300 ml Leitungswasser in die Dinstschale geben.
Beef Dampfplatte Dinstteller auf die Dinstschale setzen. Vorbereitete Lebensmittel auf den
(Sc 6) Wasserbehdilter Dinstteller geben. Mit Dinstdeckel abdecken. Dinstschale in die Mitte der

(Metallschale)

Glasplatte stellen. Nach dem Diinsten 3-5 Minuten in der Mikrowelle stehen lassen.
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Lebensmittel | Hochstgewicht Gerdte Lebz::ﬁ el Anleitungen
Héhnchen- 0,2 ~0,6kg Dampfdeckel Gekihlt Lebensmittel séiubern. 300 ml Leitungswasser in die Dinstschale geben.
brust Dampfpbﬂe Dunstteller auf die Diinstschale setzen. Vorbereitete Lebensmittel auf den
(Sc 7) Wasserbehdlter Dinstteller geben. Mit Diinstdeckel abdecken. Dinstschale in die Mitte der
(Metallschale) Glasplatte stellen. Nach dem Diinsten 1-2 Minuten in der Mikrowelle stehen lassen.
- bis zu 2,5 cm dick
Héhnchen- 0,2 ~ 0,8kg Dampfdeckel Gekohlt Wie oben.
schenkel Dampfplatte
(Sc 8) Wasserbehdlter
(Metallschale)
Eier 2 ~ 9 eggs Dampfdeckel Gekihlt 300 ml Leitungswasser in die Diinstschale geben. Dinstteller auf die
(Sc 9) Dampfplatte Dinstschale setzen. Eier in die Diinstschale geben. Mit
Wasserbehdilter Diinstdeckel abdecken. Diinstschale in die Mitte der Glasplatte stellen.
(Metallschale) Nach dem Diinsten 1 Minuten in der Mikrowelle stehen lassen.

DE
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Lebensmittel | Hochstgewicht Gerite Lebﬁ':'; el Anleitungen
Tomaten 0,2 ~ 0,8kg Dampfdeckel Zimmertemp. | Gemiise siubern und in gleich grofie Stiicke schneiden.
(Sc 10) Dampfplatte 300 ml Leitungswasser in die Dinstschale geben. Dinstteller auf die Disnstschale
Wasserbehdlter setzen. Vorbereitete Lebensmittel auf den Dinstteller geben. Mit Dinstdeckel
(Metallschale) abdecken. Dinstschale in die Mitte der Glasplatte stellen.
Nach dem Diinsten 1 Minuten in der Mikrowelle stehen lassen.
— Kleine Stiicke oder halbiert.
Kohl 0,2 ~ 0,8kg Dampfdeckel Zimmertemp. | Wie oben.
(Sc 11) Dampfplatte Vierteln.
Wasserbehdlter
(Metallschale)
Karottee, 0,2 ~ 0,8kg Dampfdeckel Zimmertemp. | Wie oben.
kleingeschnitten Dampfplatte
(Sc 12) Wasserbehdlter
(Metallschale)
Brokkoli 0,2 ~ 0,6kg Dampfdeckel Zimmertemp. | Wie oben.
(Sc 13) Dampfplatte
Wasserbehdlter

(Metallschale)
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o o Die verschiedenen Nahrungsmittel und Gerichte weisen ganz unterschiedliche Temperaturen und Dichten auf. Deshalb
Au tom a f’ U n f’ on empfehle ich, sie vor dem Beginn des Zubereitungsprozesses auf ihre diesbeziiglichen Eigenschaften zu priifen. Achten Sie
besonders auf grofBe Fleisch- und Gefliigelstiicke. Manche Produkte sollten vor der Zubereitung nicht komplett aufgetaut
werden. Beispielsweise ist die Zubereitungsdauer von Fisch so kurz, dass es manchmal ratsam ist, mit der Zubereitung zu
AU H'O uen beginnen, wdhrend er noch leicht gefroren ist. Das Programm Brot dient zum Auftauen Kleinerer Produkte, beispielsweise
von Brét-chen und kleinen Broten. Dabei muss noch eine gewisse Standzeit einkalkuliert werden, damit auch das Innere
auftauen kann. Im folgenden Beispiel zeige ich lhnen, wie Sie 1,4 kg tiefgekiihltes Gefligelfleisch auftauen.

Drijcken Sie die Taste STOP/CLEAR.

Wiegen Sie das Produkt, das Sie auftauen méchten. Entfernen Sie alle
Metallbénder und -folien, legen Sie das Produkt in das Geréit und
schlieBen Sie die Gerdtetir.

B @@
Os

Zweimal die Taste AUTO DEFROST. antippen, um das
Auftauprogramm fiir Gefliigel zu wahlen.

thr Gertit verfiigt tber vier Es erscheint “dEF2” auf dem Display.
Mikrowellenfunktionen zum Auftauen

von Fleisch, Gefliigel, Fisch und Brot.

auto

O

In jeder dieser Kategorien sind
unterschiedliche Leistungseinstellungen

DE verfigbar.

Geben Sie das Gewicht des tiefgekihlten Produkts ein, das Sie auftauen
mdchten.

®

= |0

Drehen Sie'den DIAL, bis im Display “1.4kg” angezeigt wird.

Driicken Sie die Taste START.

(-)e
(g

Der wéhrend des Auftauens ertdnende Piepton soll lhnen signalisieren, dass Sie die Tir &ffnen und die Produkte
wenden bzw. voneinander trennen sollten, um ein gleichmaBiges Auftauen zu gewdhrleisten. Bereits aufgetaute
Produkte entnehmen oder abschirmen, um fiir sie den Auftauprozess zu verlangsamen. Danach die Gerétetiir
wieder schlieBen und die Taste START driicken, um den Auftauprozess erneut zu starten.

Auch nach Erténen des Pieptons wird der Auftauprozess nur dann unterbrochen, wenn Sie die Gerdtetir &ffnen.
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LEITFADEN ZUR NUTZUNG DER AUFTAUFUNKTION

* Frieren Sie die Lebensmittel in einem geeignefen, mikrowellenfesten Behélter ein. Stellen Sie diesen Behdlter zum Auftauen ungesffnet auf die Glasplatte.
* Bei Bedarf schirmen Sie diinnere Abschnitte von tiefgekijhhem Fleisch wahrend des Auﬁauprozesses ab, um ein Erhitzen zu vermeiden. Achten Sie darauf,

dass die Folie nicht in Kontakt zu den Gerdtewdnden kommt.

* Produkte wie Hackfleisch, Koteletts, Wiirstchen und Schinken sollten Sie schnellstmdglich voneinander trennen.
Nach Ertonen des Pieptons muss das Gefriergut gewendet werden. Aufgetaute Teile entfernen. Dann den Auftauprozess mit dem restlichen Gefriergut
fortsetzen. Nach Ausschalten der Auftaufunktion warten, bis das Gefriergut vollstandig aufgetaut ist.
* Lebensmittel beim SIGNALTON aus der Mikrowelle herausnehmen, evil. aufgetautes Hackfleisch auf einen Teller legen, abdecken und beiseite stellen.
Wenden und wieder in die Mikrowelle geben. Zum Fortfahren Start driicken. Bei Programmende die Lebensmittel aus der Mikrowelle nehmen,
mit Folie abdecken und bis zum vollstéindigen Auftauen stehen lassen. Fleischknochen und ganze Hahnchen sollten mind. 1 Stunde vor dem Garen STEHEN.

Gefriergut | Gewicht von-bis | Zubehér Beispiele
Fleisch 0,1kg - 4,0kg Mikrowellenge | Fleisch
(dEF1) eignete Hackfleisch, Filetsteak, Gulasch, Lendenfilet, Schmorbraten, Rostbraten, Rollbraten,
Gefligel Schussel Bouletten, Schweinekoteletts, Lammkoteletts, Wiirstchen, Schnitzel (bis zu 2 cm)

(dEF2) Nach dem Auftauen fir 5-15 Minuten stehen lassen.

Fisch

(dEF3) Gefligel
Ganze Héhnchen, Héhnchenschenkel, Héhnchenbrust, Putenbrust (unter 2,0 kg) DE
Nach dem Auftaven fir 20-30 Minuten stehen lassen.
Fisch
Filets, Steaks, ganze Fische, Meeresfriichte
Nach dem Auftaven fir 10-20 Minuten stehen lassen.

Brot 0,1kg - 0,5kg Papiertuch Brot in Scheiben, Brétchen, Baguette, usw.
(dEF4) Nach dem Auftauen 1-2 Minuten stehen lassen.
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Aufwdrmen
Anleitung

Um in der Mikrowelle erfolgreich etwas aufzuwéirmen, ist es wichtig folgende Richtlinien zu beachten. Wiegen Sie die Lebensmittelmenge aus,
um die notwendige Zeit fir das Erhitzen zu ermitieln. Um beste Ergebnisse zu erzielen, plazieren Sie die Speisen kreisférmig. Raumtemperierte
Lebensmittel werden schneller erhitzt als gekiihlte Lebensmittel. Lebensmittel in Dosen sollten aus der Dose herausgenommen und in einen
mikrowellengeeigneten Behéilter gefiillt werden. Die Speisen werden stiirker erhitzt, wenn sie mit einem mikrowellengeeigneten Deckel oder
einer durchstochenene Plastikfolie abgedeckt werden Entfernen Sie Verpackungen sorgféiltig, um Dampfverbrennungen zu vermeiden.

Nutzen Sie folgende Ubersicht als eine Anleitung um ihre gekochten Speisen aufzuwéirmen.

Spei Va0 Spezielle Hinwei . ozl iolle Hinwei
peisen i '55 ’Lt’r’zt:;@ ISH) pezielle Hinweise Speisen i '55 ':Ivlzl:g{_’ 5 éH) Spezielle Hinweise
Fleisch in Scheiben 1-2 Fleisch auf mikrowellenfesten Teller legen. Kartoffelbrei 57 Kochgut abgedeckt in mikrowellenfestes
3 Scheiben Mit Plastikfolie abdecken und einstechen. 350g (bei 540W) | Kochgeschirr geben. Zur Halbzeit einmal umrishren.
(0,5¢cm dick) * Bratensofen halten das Fleisch saftig.
Auflauf Kochgut abgedeckt in mikrowellenfestes
Gefliigelstiicke 1 Tasse 11/2-2172 | Kochgeschirr geben. Zur Halbzeit einmal umriihren.
1 Brust 11/2-2 Gefliigelstiicke auf mikrowellenfesten Teller legen.
1 Schenkel/Fligel 2-31/2 | Mit Plasfikfolie abdecken und einstechen. Ravio; oder Pasta fm. Scuce) Kochgut abgedeckt in mikrowellenfestes
1 Tasse 11/2-3 Kochgeschirr geben. Zur Halbzeit einmal umrihren.
Fischfilet 1-2 Fisch auf mikrowellenfesten Teller legen. 4 Tassen 61/2-9
(170-230g) Mit Plastikfolie abdecken und einstechen.
Reis Kochgut abgedeckt in mikrowellenfestes
Lasagne 4-6 Lasagne auf mikrowellenfesten Teller geben. 1 Tasse 1-1172 Kochgeschirr geben. Zur Halbzeit einmal umriihren.
1 Portion (300g) Mit Plastikfolie abdecken und einstechen. 4 Tassen 21/2-4
Kasserolle Kochgut abgedeckt in mikrowellenfestes Sandwich oder 15-30 In Papier einwickeln und auf Glasdrehteller legen.
1 Tasse 11/2-3 | Kochgeschirr geben. Brétchen sekunden
4 Tassen 41/2-7 Zur Halbzeit einmal umriihren.
Gemijse Kochgut abgedeckt in mikrowellenfestes
Kasserolle Kochgut abgedeckt in mikrowellenfestes 1 Tasse 11/2-21/2 | Kochgeschirr geben. Zur Halbzeit einmal umrishren.
m. Schne oder Kése Kochgeschirr geben. 4Tassen 4-6
1 Tasse 1-21/2 Zur Halbzeit einmal umrihren.
4 Tassen 3126 Suppe 11/2-2 | Kochgut abgedeckt in mikrowellenfestes
1 Portion (230g) Kochgeschirr geben. Zur Halbzeit einmal umrihren.
Sloppy Joe oder Fillung und Weifbrdtchen separat erwéirmen.
Gegrilltes Fleisch Speise auf mikrowellenfestes Kochgeschirr geben. Fertiggericht (1 Porfion) 9-14 In mikrowellengeeignefer Fertiggericht-Schale
1 Sandwich 1-21/2 Einmal umrihren. Fleisch 125g, (bei 540W) |KOCHEN.
(1/2 Tasse Fleisch- Brétchen wie nachstehend angegeben erwéirmen. Kartoffelbrei 150g

fillung) ohne Brtchen

Karotten, gekocht 150g
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Frisches
Gemuse

DE

. Kochzeit Berrdl » Kochzeit Terrr
Gemiise | Menge Iichste S Hinweise Gemiise | Menge ichst St Hinweise
Arfischoken 2mittlere | 41/2-7 | Beschneiden. 2Teel. Wasser Und 2Teel. Saft Pilze 230g | 1/2-2'/2 | Pilze in 1,5 Liter fassendes Kochgeschirr geben.
(ca. 230g) 4 mittlere | 10-12 | zufiigen. Abdecken. 2-3 Minuten stehen lassen. Abdecken. Zur Halbzeit umrishren.
2-3 Minuten stehen lassen.
Spargel 450g 3-6 |1 Tasse Wasser zufiigen. Abdecken.
2-3 Minuten stehen lassen. Pasfinaken 450g 6-8 | 1/2Tasse Wasser zufiigen in Kochg(—lzls;chirr mit
1,5 Liter Fassungsvermdgen. Zur Halozeit
Griine 450g 6-10 | 1/2 Tasse Wasser zufiigen in Kochgeschirr mit 1,5 umrihren. Abdgcken, 3.93 Minuten stehen lassen.
Bohnen Liter Fassungsvermdgen. Zur Halbzeit umrihren.
2-3 Minuten stehen lassen. Erbsen 4 Tassen 6-9 | 1/2Tasse Wasser zufiigen in 'Iicl;cdhgischirr mit
1,5 Liter F Sgen. .Z
Beans 450g | 10-14 |1/2Tasse Wasser zufiigen in Kochgeschirr mit 1,5 qublze{r Uaf;:;ﬁg::.egr\;g;;:uren Sie:h:: |Gsl;ren_
Bohnen Liter Fassungsvermdgen. Zur Halbzeit umwenden.
2:3 Minufen stehen lossen. Siisse Kartoffeln | 2 mih‘Iere 59 Karfofifer von Zeit zhu ﬁeit mit qu|>§| antstechen
) . ganz 4 mitlere | 9-13 | Zweitach in Papier hiillen. Zur Halbzeit
Brokkoli 300g | 3'/2-4 Ezzlj(ggl: 'g éﬂ?:fé:igﬁ::%lﬁnhsse Wasser (Je 170-230g) wenden. 2-3 Minuten sfehen lassen.
. L Kartoffeln 2 Stick | 51/2-71/2 | Kartoffeln von Zeit zu Zeit mit Gabel antstechen
th‘(ll inert 450 7-9 I].|/h29 'll;qsse Wasser ;uﬁ)/ggg |nkKoc|%ges|<_:|hllg m'|'t 15 ganz 4Stick | 91/2-14 | Zweifach in Papier hiillen. Zur Halbzeit
erkieine umltijﬁr s::nzgsgﬂr:j?en stef; nﬁzésel;r alozel (le 170-230 g) wenden. 2-3 Minuten stehen lassen.
Mhren 200g 2-3 | 1/2Tasse Wasser zufiigen in Kochgeschirr mit 1,5 Spinat 450g 68 |12 Tosse Wasser zungen in Kochgeschirr mit
Liter Fassungsvermdgen. Zur Halbzeit umrihren. %_Igi;\r. Fa'ssunrg}s]verlmogen.
Abdecken. 2-3 Minuten stehen lassen. inuien sienen fassen.
Blumenkohl 4509 57 | 1/2Tasse Wasser zufiigen in Kochgeschirr mit 1,5 COU;Q%T: 450g | 41/27'/2 | Tosse Wosser Z”F”Se” in Kochg<|egch{rr mit ]Ff
Ganz Liter Fassungsvermagen. Zur Halbzeit umrishren, In Sheiben Liter Fassungsvennpgen. Zur Halbzeit umrihren.
Abdecken. 2-3 Minuten stehen lassen. Abdecken. 2-3 Minuten stehen lassen.
Maiskolben 2 Kolben 4-8 Schalen. 2 Essl. Wasser in eine 1,5-Liter Courgette 450g 6-9 Anstechen. .Zweifac‘h in Papier hijllen.
Backform geben. Abdecken. ganz Zur Halbzeit umschichten.
2-3 Minuten stehen lassen.
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Avuftaven
Anleitung

Tipps und Verfahren beim Auftauen von Fleisch

Fleisch kann in der Originalverpackung aufgetaut werden, falls kein Metall enthalten ist. Metallringe, Dréhte, Metallfolien usw. entfernen.

Fleisch auf einen mikrowellengeeigneten Teller geben, um Flissigkeit aufzufangen. Nur so lange wie nétig auftauen. Koteletts, Wurst und Speck so frish wie
moglich herausnehmen. Aufgetaute Teile herausnehmen und tbriges Fleisch weiter auftauen. Ganze Fleischstiicke sind aufgetaut, wenn Sie mit einer

Gabel ohne Kraftaufwand in die Mitte des Fleisches einstechen kénnen. Die Mitte kann noch gefroren sein. Zum vollstéindigen Auftauen weiter stehen lassen.

. Auftaudaver | Ruhedaver ;
Lebensmittel Menge (Minuten) | (Minufen) Anleitungen
FLEISCH Verpackung vom Fleisch entfernen.
Hackfleisch 500g 6-8 510 Tiefgefrorenes Fleisch auf einen mikrowellengeeigneten, flachen Teller legen.
 Lond Bei 40% Leistung auftauen. Nach der Hélfte der Auftauzeit wenden.
Steak, Lenden 5009 46 510 (Bereits aufgetaute Teile jetzt entnehmen)
Braten, Lenden (ohne Knochen) 1000g 12-15 10-15
SCHWEIN
Hackfleisch 5009 6-8 5-10
Koteletts 5009 4-6 5-10
Braten, Lenden (ohne Knochen) 5009 12-15 5-10
GEFLUGEL
Ganzes Héhnchen 1000g 16-19 10-15
Brust 4509 57 5-10
Keulen 4509 8-9 5-10
Schenkel 4509 8-9 5-10
Flogel 4509 6-8 5-10
FISCH und MEERESFRUCHTE
Ganzer Fisch 4509 6-8 5-10
Fischfilets 500g 7-9 5-10
Shrimps 250g 4-6 5-10
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Richtlinien fir Grillfleisch im Grill

® Fetircinder vom Fleisch entfernen. Fett abschneiden und sichergehen, nicht ins magere

Fleisch zu schneiden.

* Fleisch auf das Rost legen. Mit zerlassener Butter oder Ol bestreichen.

o Zur Halbzeit das Fleisch wenden.

Richtlinien fir Grillfisch und Meeresfriichte
Fisch und Meeresfriichte auf dem Rost plazieren. Ganze Fische sollten von beiden Seiten vor
dem Grillen eingeschnitten werden. Vor und wihrend dem Grillen den Fisch und die
Meeresfriichte mit zerlassener Butter, Margarine oder Ol bestreichen. Dies verhindert ein
Austrocknen des Fisches. Die erforderliche Grillzeit entnehmen Sie der Ubersicht.

Gangze Fische und Fischsteaks sollfen nach der halben Grillzeit vorsichtig gewendet werden.
Wenn gewiinscht, kénnen dicke Fischfilets auch nach der Halbzeit gewendet werden.

Grillen
Anleitung

Fleischart | Gewicht Grillzeit Tipps Fleischart | Gewicht Grillzeit Tipps
Rindfleisch 50g x 2 11-14 Minuten Mit Ol oder zerlassener Butter Fischfilet Mit zerlassener Butter
100g x 2 17-21 Minuten bestreichen. 1 em dick 230g 11-14 Minuten bestreichen und nach der
Disnne Fleischsfiicke sollten 1,5 cm dick 230g 17-21 Minuten | Halbzeit wenden.
Steaks auf dem Grillrost ploziert Fischsteaks
(2,5 cm dick) werden Dicke leischstiicke 25 em dick 230g 18-23 Minuten DE
Roh 230gx 2 16-18 Minuten konnen auf einer '
Mittel 230gx2 19-21 Minuten Fetiauffangpfanne plaziert Ganze Fische 225-350g 18-23 Minuten | Mehr Zeit vorsehen fir dicken
Vsllig gar 230gx 2 23-25 Minuten werden. 400g 22-32 Minuten und &ligen Fisch.
Nach halber Grillzeit die ) .
Lammkoteletts Speisen wenden. Muscheln 450g 16-20 Minuten Wahreqd der o
(25 am dick) 230gx2 22-29 Minuten Krabklzen},1 450g 16-20 Minuten | Vorbereitungszeit GbergieB3en.
ungekocht
Wirsichen
(2,5 cm dick) 230gx 2 11-14 Minuten Regelméfig wenden.
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Ofen

Garanleitung

Mikrowelle auf die gewiinschte Temperatur vorheizen. Beachten Sie die Zeiten und Anleitungen in der Tabelle.
Durch das Erhitzen kdnnen Grill und Mikrowelle sehr HEISS werden. BENUTZEN SIE TOPFHANDSCHUHE.

Ofen-

Garzeit

Lebensmittel Menge e pean (Minuten) Anleitungen
Muffins 6 Stisck 200°C 20-25 Teig zubereiten. Auf die untere Schiene legen.
(frischer Teig) (& 60g) 5 Minuten ruhen lassen.
Brotrsllchen 4 Stiick 180°C+180W 8-10 Réllchen auf die unteren Schiene legen.
(gebacken) (& 50g) (ohne Vorheizen) 3 Minuten ruhen lassen.
Weifbrot 1 Laib 200°C 20-50 Teig zubereiten. Auf die untere Schiene legen.
(frischer Teig) (ca. 500-750 g) oder bis gebréunt | 10 Minuten ruhen lassen.
Biskuitkuchen 1 Kuchenblech 180°C 25-40 Teig zubereiten. In eine Springform von ca. 20 cm Durchmesser geben.
(frischer Teig) (450-500g) Auf die untere Schiene stellen. 10 Minuten ruhen lassen.
Friichte- 1 Kuchenblech 160°C+180W 40-60 Teig zubereiten. In eine Springform von 20-23 cm Durchmesser geben. Auf
kuchen (1000-1200g) die untere Schiene stellen. Backen, bis kein Teig mehr am Holzspief3 kleben
bleibt. 10 Minuten ruhen lassen.
Frische Pizza 1 Kuchenblech 200°C 25-40 Pizza zubereiten. Auf die untere Schiene legen.
(ca. 1000g) 2 Minuten stehen lassen.
Tiefkihl-Pizza 400g 220°C 18-25 Verpackungen entfernen. Auf die untere Schiene legen.

2 Minuten stehen lassen.
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. Ofen- Garzeit .
Lebensmittel Menge T (Minuten) Anleitungen

Tiefkihl-Fertig- 300g 200°C+360W 18-25 Auf einen hitzebestindigen Teller geeigneter Grofle stellen.

gericht (Makkaroni (OHNE VORHEIZEN) Auf die untere Schiene stellen. 2-3 Minuten stehen lassen.

mit Kdse)

Tiefkihl-Frishlings- 300g 230°C 35-50 Frihlingsrollen mit Planzend! bestreichen.

rollen Nebeneinander auf die untere Schiene legen. 1-2 Minuten stehen lassen.

Kartoffelgratin 1000g 140°C+540W 14-18 Kartoffelgratin zubereiten.
(OHNE VORHEIZEN) Auf die untere Schiene stellen. 2-3 Minuten stehen lassen.

Roastbeef 1000g 160°C+540W 30-45 Auf die untere Schiene legen. Nach der Hélfte der Garzeit wenden.
(OHNE VORHEIZEN) 10-15 Minuten zugedeckt stehen lassen.

Lammbraten 1000g 160°C+540W 34-48 Auf die untere Schiene legen. Nach der Hélfte der Garzeit wenden.
(OHNE VORHEIZEN) 10-15 Minuten zugedeckt stehen lassen.

Schweinebraten 1000g 200°C+540W 35-50 Auf die untere Schiene legen. Nach der Halfte der Garzeit wenden.
(OHNE VORHEIZEN) 10-15 Minuten zugedeckt stehen lassen. DE

Gebratenes 1000g 200°C+540W 32-47 Auf die untere Schiene legen. Nach der Hélfte der Garzeit wenden.

Hahnchen (OHNE VORHEIZEN) 2-5 Minuten zugedeckt stehen lassen.
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Backblech (Aufbackblech)

Garanleitung

Aufbackblech bei 100% Leistung auf der Glasplatte vorheizen. Aufbackblech nicht in die obere oder untere Schiene
schieben. Beachten Sie die Zeiten und Anleitungen in der Tabelle. Durch das Erhitzen kénnen Grill und Mikrowelle sehr HEISS werden. BENUTZEN SIE

TOPFHANDSCHUHE.
. Vorheiz- Garzeit .
Lebensmittel | Menge | * 4. -0 Garmodus (Minuten) Anleitungen
Tiefkihl-Pizza 400g 3 MW. 900W 5 Aufbackblech vorheizen. Tiefkihl-Pizza darauf legen.
Grill + MW. 180W 8-11

Omelett 3 Eier 3 Grill + MW. 360W 7-8 3 Eier, 2 Essloffel Milch und Gewiirze vermengen. Gut verriihren.
Tomate in Wirfel schneiden.
Beiseite stellen. Aufbackblech vorheizen.
Die vorbereitete Tomate auf das Aufbackblech geben.

DE Verriihrte Eier hinzufigen und etwas geriebenen Kése dariberstreuen.
Speck 2 Scheiben 3 Grill + MW. 540W | 1-11/2 | Aufbackblech vorheizen. Speck darauf legen.
Gegrilltle Tomate 4 Stiicke 3 Grill + MW. 180W 7-8 Tomaten halbieren. Beiseite stellen. Aufoackblech vorheizen.
(400g) Tomaten auf das Aufbackblech legen und mit etwas Kése bestreuen.
Spiegelei(er) 1 3 Grill + MW. 540W 1/2-1 Aufbackblech einfetten und vorheizen. Ei(er) darauf legen.
2 (5ml Ol) 11/2-2

Angebratenes 125¢g 3 Grill + MW. 540W 4-5 Aufbackblech einfetten und vorheizen.

Gemise 250g (5ml Ol) 5-6 Gemise in mundgrofle Stiicke schneiden.
Gemiise auf das Aufbackblech legen. Das Gemiise vor dem Garen im Ol wilzen.
Wahrend des Garens einmal umrihren.
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Vorheiz-

Garzeit

Lebensmittel | Menge auer Garmodus (Minuten) Anleitungen
Tiefkihl- 300g 3 Grill + MW. 180W 15-24 Aufbackblech vorheizen. Tiefgefrorene Chips darauf legen.
Chips Nach der Hélfte der Garzeit wenden.
300g - MW. 9200W 15-17 Tiefgefrorene Chips auf das Aufbackblech legen. Mit Diinstdeckel abdecken.
Nach der Halfte der Garzeit wenden.
Tiefkihl- 200g 3 Grill + MW. 540W 7-9 Aufbackblech einfetten und vorheizen. Tiefgefrorene Nuggets darauf legen.
Nuggets (5ml Ol) Nach der Halfte der Garzeit wenden.
(Hahnchen)
200g - MW. 900W 8-12 Tiefgefrorene Nuggets auf das Aufbackblech legen. Mit Diinstdeckel abdecken.
Nach der Hélfte der Garzeit wenden.
Lachsfilet 1 3 Grill + MW. 540W 6-8 Aufbackblech einfetten und vorheizen. Lachs darauf legen.
(230g) (5ml Ol) Nach der Hélfte der Garzeit wenden.
1 - MW. 900W 8-12 Lachsfilet auf das Aufbackblech geben. Mit Diinstdeckel abdecken.
(230g) Nach der Halfte der Garzeit wenden.
Hamburger- 240g 3 Grill + MW. 540W 67 Aufbackblech einfetten und vorheizen. Hamburger-Bratlinge zubereiten.
Bratlinge, frisch (2X120g) | (5ml dl) Auf das Aufbackblech legen. Falls nétig wenden.
240g - MW. 200W 7-9 Bratlinge auf das Aufbackblech legen. Mit Dinstdeckel abdecken.
(2X120g) Nach der Halfte der Garzeit wenden.
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Anleitung
Warmluft-Schnellgaren

Mikrowelle auf die gewiinschte Temperatur vorheizen.
Beachten Sie die Zeiten und Anleitungen in der Tabelle.
Durch das Erhitzen kénnen Grill und Mikrowelle sehr HEISS werden. BENUTZEN SIE TOPFHANDSCHUHE.

Schnell-HeiBluftbetrieb

Garzeit

Lebensmittel Menge o (Minuten) Anleitungen

Gebratene 400g 200°C 30-38 Frische Entenbrust waschen und abtrocknen.

Entenbrust, frisch Wiirzen oder marinieren. Brust in der unteren Schiene auf einen hitzebesténdigen,
flachen Teller legen.

Tiefkihl- 400g 200°C 8-14 Tiefkihl-Pizza auf die untere Schiene legen.

Aufback-Pizza

Tiefkihl- 250g 200°C 10-15 Tiefkihl-Baguettes mit Belag auf die untere Schiene legen.

Baguettes mit

Belag

Tiefkihl-Frihlings- 300g 230°C 15-22 Tiefkihl-Frihlingsrollen auf die untere Schiene legen.

rollen (2X150g)

Pommes Frites 300g 220°C 15-22 Tiefgekihlte Kartoffelprodukte auf das Backblech legen.

(Tiefgekihlte

Kartoffelprodukte) :
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Dunsten
Garanleitung

300 ml Leitungswasser in die Diinstschale geben.
Lebensmittel auf den Diinstteller legen. AnschlieBend mit Dinstdeckel abdecken.
Die vorbereitete Diinstschale vorsichtig in die Mitte der Glasplatte stellen. Die Schale dabei waagerecht halten!

. .. . . Garzeit p

Lebensmittel | Hochstgewicht |  Leistungsstufe (Minuten) Anleitungen

Ganzer Fisch 100-600g 900W(100%) 15-20 Vorbereiteten Fisch nebeneinander in die Dinstschale legen.
Mit 30 ml Zitronensaft betréufeln und wiirzen.

Fischfilets 100-600g 900W(100%) 15-25 Vorbereiteten Fisch nebeneinander in die Diinstschale legen.
Mit 30 ml Zitronensaft betréufeln und wiirzen.

Rehwild 100-600g 900W(100%) 13-20 Waschen und séubern. Vorbereitetes Fleisch nebeneinander in die Dinstschale legen.

Héhnchen- 200-600g 900W(100%) 15-25 Waschen und séubern.

brust, Filets nebeneinander in die Dinstschale legen.

Filets

Eier, 2-9 Eier 900W(100%) 17-25 Eier in die kleinen Mulden der Diinstschale setzen.

hart gekochi

Karotten in 200g-800g 900W/(100%) 13-20 Karotten zubereiten. In Scheiben schneiden.

Scheiben

Apfel 200g-800g 900W/(100%) 15-20 Apfel zubereiten. In Scheiben schneiden.
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Sicherheitshinweise

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

4. Kochen Sie niemals in Papier eingewickelte Speisen - auBer wenn es im

Kochbuch fiir 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 fihren im Herd zu Entladungen und Funken, die
schwere Schéiden verursachen kénnen.

7. Niemals den Herd mit Kiichenpapier oder Gegensténden zwischen Tir
und Rahmen betreiben. Dadurch kénnte Mikrowellen austreten und
Schdden oder Verletzungen verursachen.

8. Keinesfalls Recrding-Papier verwenden, da es Verunreinigungen enthalten
kann, die méglicherweise zu Funken und/oder Feuer im HerJgFUhren.

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

10. Kleinere Portionen benstigen geringere Gar- und Heizzeiten. Falls sie mit
normalen Programmzeiten zubereitet werden kénnen sie sich iberhitzen,
verschmoren und Feuer fangen.
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& ACHTUNG )
Achten Sie auf korrekte Garzeiten. Uberlanges Garen kann
zu BRAND und SCHADEN am HERD fihren.

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

Kippen zu verhindern.

12. Die Schale von Kartoffeln, Apfeln und anderem Gemiise/Obst mit

SChCIle vor c|em Kochen durchstechen.

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

13.

Keinesfalls den Mikrowellenherd zum Frittieren in Feit verwenden.

14.
15.

Plastikverpackungen vor dem Kochen oder Auftauen von den Speisen
abnehmen. Es ist jedoch zu beachten, dass(i;ewisse Gerichte zum Garen

oder Kochen mit Plastikfolie abgedeckt werden sollten.

16. Bei Schéden an Herdtir oder Tirdichtungen darf der Herd erst nach
einer ReEardtur durch einen qualifizierten Kundendiensttechniker wieder

in Betrieb genommen werden.

17. Falls Rauch entsteht, den Herd sofort ausschalten oder den Netzstecker
ziehen. Die Herdtir geschlossen lassen, um etwaige Flammen zu

ersticken.

. Falls Gerichte in Einwegbehéltern aus Plastik, Papier oder anderen
brennbaren Materialien zubereitet werden, den Herd héufig
kontrollieren, da sich solche Behélter und Verpackungen entziinden
kdnnen.

19. Kinder den Herd nur unter Aufsicht und nach Einweisung in die
Bedienung?(verwenden lassen, damit es das Gerét auf sichere Weise

benutzen kann und die Gefahren von falscher Bedienung versteht.

20. Flissigkeiten und Gerichte diirfen nicht in verschlossenen oder
versiegelten Behdiltern erhitzt werden, da es zum Bersten der Behélter

kommt.

Woéhrend des Betriebes erwérmt sich der Mikrowellenofen. Die
Heizelemente (Heizsch|0|nge, Quarzrshren) im Gerat disrfen nicht
berihrt werden.

21.



22.
23.

24.

25.
26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

Verwenden Sie nur mikrowellenbestéindige Arbeitsgerdte und Geschirr.

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

Bei Rauchentwicklung sollte das Gerét ausgeschaltet oder vom Netz
getrennt und die Tur 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 umgerihrt oder
geschiittelt und die Temperatur vor dem Verzehr iberpriift werden, um
Verbrennungen zu vermeiden.

Eier mit Schale sowie ganze, hartgekochte Eier sollten nicht im
Mikrowellengeriit erhitzt werden, da sie, selbst nach dem Erhitzen in der
Mikrowelle, p|atzen kdnnten.

Einzelheiten zur Reinigung der Tirdichtungen, Offnungen und
benachbarten Teilen.

Das Mikrowellengeriit sollte regelméflig gereinigt und Lebensmittelreste
entfernt werden.

Wenn das Mikrowellengerét nicht sauber gehalten wird, kénnten sich
die Oberfléchen éndern, 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 eingesetfzt werden
kann).

Bei vorhandenen Heizelementen kann das Gerét wéhrend des Betriebs
heif3 werden. Die Heizelemente im Innern des Mikrowellengeriites sollten
nicht berhrt werden.

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

Sicherheitshinweise

34. Das Mikrowellengeréit darf nur mit gedffneter Dekortiir betrieben
werden.

35. Der Gerdteanschluss kann iiber den vorhandenen Netzstecker oder
durch die Montage eines Schalters gemé@f den Richtlinien fir elektrische
Anschlisse erfolgen.

36. Verwenden Sie zur Reinigung des Tirglases auf keinen Fall Scheuermittel
oder scharfe Metallschaber, wodurch die Scheiben verkratzt werden und
zerbrechen kénnen.

A ACHTUNG: Sollten die Tirdichtungen beschadigt sein, darf das
Mikrowellengeriit nicht betrieben werden, bis er von einer
qudlifizierten Person repariert wurde.

& ACHTUNG: Nicht qua|ifizierte Personen setzen sich Gefahren aus, wenn
Wartungen oder Reparaturen durchgefihrt werden, bei
denen eine Abdeckung abgenommen werden muss, die vor

Mikrowellenstrahlen schitzt.

A ACHTUNG: Flissigkeiten und Lebensmittel dirfen nicht in versiegelten

Behéltern erhitzt werden, da sie platzen kénnten.

A ACHTUNG: Kinder diirfen das Mikrowellengeréit nur dann
unbeaufsichtigt verwenden, wenn sie ausreichend tber den
Betrieb unterrichtet wurden, so dass das Kind das
Mikrowellengeréit sicher bedienen kann und die méglichen

Gefahren kennt.
A ACHTUNG:

An sieser Steckdose durfen keine weiteren Gerate
angeschlossen werden!.

A ACHTUNG: Bei eingeschaltetem Gerit kdnnen auch dufBere Bauteile heif3
werden. Kleinkinder sollten sich nicht in der Néhe des

Gerdtes befinden.
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Mikrowellenvertrégliche
Materialien

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 dhneln.
Die meisten hitzefesten, nicht metallischen Kochutensilien kénnen fiir
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 priifen.
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 fiir 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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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 enthélt Verunreinigungen, die im
Mikrowellenherd zu Bréinden fihren 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 neue 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.
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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 gleichmdafig 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 bendtigt 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 tberméfig 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 ibermafig 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 brsslig 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.

Kochen mit Mikrowelle

Feuchtigkeitsgehalt
Da die von Mikrowellen erzeugt Hitze zum Verdampfen von Feuchtigkeit fihrt, sollten
relativ trockene Speisen wie Bratenfleisch oder gewisse Gemiise entweder vor dem Kochen
mit Wasser besprenkelt werden oder aber beim Kochen abgedeckt sein.

Knochen und Fett in Speisen
Knochen bertragen Hitze und Fett wird schneller heif} als Fleisch. Daher bei
Fleischgerichten mit Knochen oder viel Fett aufpassen, dass sie gleichméfig gegart und
nicht UbermdBiQ 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 gréfieren
Portionen wird durch die Hitze gekocht, die von der Oberfléiche nach innen ibertragen
wird. Es wird also nur der GuBere Bereich durch Mikrowellen erhitzt, der innere Bereich
dagegen durch Hitzelibertragung. Die ungeeignetste Form fir Mikrowelle ist ein Wiirfel DE
oder dicker Quader. Dessen Ecken sind léingst verbrannt, bevor die Mitte warm wird.
Runde, diinne oder aber ringférmige Speisen lassen sich dagegen sehr gut im
Mikrowellenherd zubereiten.

Abdecken
Eine Abdeckung féingt 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.

Braunen
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 Bréune 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 Zwischenraume
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.
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Kochen mit Mikrowelle
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Umrihren
Umrihren ist eine der wichtigsten Mikrowellen-Kochtechniken. Beim herkémmlichen 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 Hahnchen 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 gleichmdfig.

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 Enfladungen
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 vollstéindigen 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). Wahrend der Standzeit werden die Gerichte durch die absorbierte
Wiérme weiter gegart. Gleichzeitig entwickeln sie dabei Aroma und Geschmack.
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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 Dichtflcchen 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 Geschirrspiler 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 Herdtiir 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/CLEAR 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.

w

. Tor und Dichtflichen sind absolut sauber zu halten. Verwenden Sie ausschlieBlich
Seifenwasser zu deren Reinigung und wischen Sie sie dann sorgfdltig mit einem
nassen Tuch ab. Zum Abschluss griindlich trocken reiben.

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

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

o

Keinen Dampfreiniger verwenden.



F: Warum brennt das Licht im Herd nicht?
A: Dofijr sind mehrere Griinde méglich:
Glishlampe durchgebrannt
Tor 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 berihrt.
A:Der Piepton bestdtigt den Tastendruck.

F: Wird der Mikrowellenherd beschddigt, 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 wéhrend der
Standzeit weiter. Dadurch werden die Gerichte zu Ende gegart. Die
Standzeit héingt von der Dichte der Speise ab.

F: Der Lisfter lGuft, obwohl die Mikrowelle nicht benutzt wird. Ist das Geréit
defekt?

A: Nein. Im ‘Auto-Kihlungssystem’ wird der Lifter zur Sicherheit des
Benutzers automatisch eingeschaltet, falls die Innentemperatur der
Mikrowelle nach dem Garen zu hoch ist.
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Fragen und
Antworten

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 fiir 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.

DE



Hinweise zum Netzkabel/
Technische Daten

A Achtung

Dieses Gerdt muss geerdet werden.

Die Kabelstréinge des Netzkabels sind folgendermaf3en kodiert:
BLAU Neutral

BRAUN Aktiv

GRUN & GELB  Erde

Technische Daten

MC-7884NLC
N 230 VWechse|sponnung/5O Hz o
. 900 W (nach IEC-Messnorm |EC60705)
- 2450 MHz
B 530 mm (B) x 322 mm (H) x 422 mm (T)

Betrebsspannung
Leistng .
Mikrowe“enfrequgn;
Abmessungen

Falls die Farben der Netzkabelstréinge nicht den Anschlissen im Le|5tungsqufnqhme '

Stecker entsprechen, kénnen Sie die Steckeranschlisse

olgendermaflen identifizieren: Mlkrowe”e : ]35OW s

DE Das BLAUE Kabel muss mit dem Anschluss verbunden werden, der G”” o 1250 W o

mit einem N oder SCHWARZ markiert ist. .Kombmqhon o qu 2550 W. o
Konvektionsofen Max. 2050 W

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 auszuschlieBen.
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Memo



% Disposal of your old appliance

1. When this crossed-out wheeled bin symbol is attached to a product it
means the product is covered by the European Directive 2002/96/EC.

2. All electrical and electronic products should be disposed of separately
from the municipal waste stream via designated collection facilities
appointed by the government or the local authorities.

3. The correct disposal of your old appliance will help prevent potential
negative consequences for the environment and human health.

4. For more detailed information about disposal of your old appliance, please
contact your city office, waste disposal service or the shop where you
purchased the product.

% Elimination de votre ancien appareil

1. Ce symbole, représentant une poubelle sur roulettes barrée d'une croix,
signifie que le produit est couvert par la directive européenne 2002/96/EC.

2. Les éléments électriques et électroniques doivent étre jetés séparément,
dans les vide-ordures prévus a cet effet par votre municipalité.

3. Une élimination conforme aux instructions aidera a réduire les
conséquences négatives et risques éventuels pour I'environnement et la
santé humaine.

4. Pour plus d'information concernant I'élimination de votre ancien appareil,
veuillez contacter votre mairie, le service des ordures ménagéeres ou
encore la magasin ol vous avez acheté ce produit.

 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 Hausmidill Gber
dafir staatlich vorgesehenen Stellen entsorgt werden.

3. Mit der ordnungsgemaBen Entsorgung des alten Geréts vermeiden Sie
Umweltschaden und eine Geféhrdung der persénlichen Gesundheit.

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

¥ Odstranjevanje vagega starega aparata

1. Ce je bil izdelku dodan simbol prekrizanega smetnjaka, to pomeni, da je
izdelek zajet v Evropski smernici 2002/96/ES.

2. Elektricne in elektronske izdelke je treba odstranjevati loceno od
komunalnih odpadkov na zbirnih mestih, ki jih je dolo¢ila vlada ali lokalna
oblast

3. S pravilnim odstranjevanjem vade starega aparata preprecite negativne
posledice na okolje in zdravje ljudi.

4. Podrobne informacije o odstranitvi vade stare naprave dobite v mestnem
uradu, v trgovini, kjer ste kupili izdelek ali od podjetja, ki je zadolzena za
odvazanje snage.
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