@ LG

Life's Good

BEDIENUNGSANLEITUNG

MIKROWELLENHERD

BITTE LESEN SIE DIESE ANLEITUNG VOR DER INBETRIEBNAHME.

MD3248YZ

FFFFFFFFFF






Vorsichtsmallhahmen

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 veréndern oder entfernen!

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

Betreiben Sie niemals einen beschédig'ren Herd/Ofen. Ein einwandfreies
Schlieen der Tur ist GuBerst wichtig. Die Tir (1), die Scharniere (2) und
Riegel dirfen keinerlei Schéden oder Lockerheit aufweisen. Die

T(erichtungen (3) und Dichtflachen miissen 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 entziinden
und einen Brand verursachen, der das Gerét
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 Gberquellen. 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 Flissigkeit 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. Behdilter vorsichtig anfassen.

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.
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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
Atmosphére 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 Behdilter hergestellt werden)
durchdringen.

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

Ein sehr sicheres Gerat

Ihr Mikrowellenherd ist eines der sichersten
Haushaltsgerate. Sobald Sie die Tir offnen, 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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Durch Befolgen der grundlegenden Schritten auf diesen zwei Seiten wissen Sie umgehend, ob Ihr Herd

Auspacken und

einwandfrei funktioniert. Beachten Sie insbesondere die Anweisungen hinsichtlich des Aufstellorts. Entfernen Sie

beim Auspacken saimtliches Zubehdr und Verpackungsmaterial. Jetzt ist auch die Gelegenheit, um das Gerdt auf AU Fstel |en

eventuelle Transportschéden zu prifen.

o Den Herd auspacken und auf eine ebene
Fléche platzieren.

\sg
L]

Glass Turntable—— '

Turntable Roller Rest — ¢

Pizza Oven Pa —

VORSICHT: DEN OFEN Pizza Pan ZUM Mikrowelle.

@ Stellen Sie den Herd an einen ebenen Platz, der mehr 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.
Auf3erdem sollten Sie das Gerdt zumindest 8 cm von der Kante der
Unterlage aufstellen, um Kippen zu verhindern.
Oben oder an den Seiten befinden sich Auslassschlitze. Diese dijrfen
nicht verdeckt oder blockiert werden, da es sonst zu Schdden am
Gerét kommt.

%.

DIESER HERD IST NICHT AUF RESTAURANT- UND
KANTINENEINSATZ AUSGELEGT.




Das Netzkabel an eine Steckdose anschliefen.
6 Verwenden Sie fir dieses Gerdt 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.

eﬁehen 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
schliefen Sie dann die Herdtiir. Falls Sie sich nicht sicher
sind, welcher Behdlter geeignet ist, finden Sie Hinweise dazu auf
Seite 28.

-

@ Driicken Sie nun die Taste Stop/Clear

Betdtigen Sie anschlieBend die Taste Start 30
einmal , um eine Kochzeit von 30 Sekunden

einzugeben.

Das Display zahlt nun von 30 Sekunden nach Null
6 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 Behélter

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.



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 der U h r
missen Sie jedoch Ihre Mikrowelle vollsténdig ausgepackt haben.

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

Driscken Sie die Taste STOP/CLEAR. ‘ e H Y ]

Beim erstmaligen Anschlieflen der Driicken Sie die Taste CLOCK.
Mikrowelle an das Stromnetz wird im il
Display ein Doppelpunkt (‘0’) angezeigt. (Falls Sie einen 12-Stundenzyklus verwenden wollen, die Taste CLOCK ® x e
Damit werden Sie darauf hingewiesen, ein zweites Mal betétigen. Falls Sie den Stundenzyklus nach der = 66" —
dass Sie die Uhr neu stellen mijssen. Zeiteingabe wechseln wollen, miissen Sie den Netzstecker ziehen und =

wieder anschlief3en.)
Wenn im Display (oder in der Anzeige
der Uhr) ungewshnliche Symbole Driicken Sie die Taste "10 Min" finfzehnmal mal.
angezeigt werden, ziehen Sie den Drii gy "1 Min" dreimal
Netzstecker, stecken ihn wieder in die Qg Siie YL Min” dreimal mal. [ 10min. Tmin. 10sec. ]

Steckdose und stellen die Uhr neu. Driicken Sie die Taste "10 Sek" funfmal mal.

S *% +
%
Driicken Sie die Taste CLOCK or START um die Zeit einzustellen. = 00 —

Die Uhr beginnt zu laufen.




Kindersicherung

Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.

lhr Herd weist eine Sicherheitsschaltung Die Taste STOP/CLEAR driicken, bis ein "L" auf dem Display erscheint und

auf, die ein versehentliches oder das Geriéit einen Bestétigungston abgibt.

unbeabsichtigtes Einschalten verhindert. Die KINDERSICHERUNG ist nun aktiviert. ‘ @) ’ [ W ]
Nach Aktivieren dieser Kindersicherung

sind alle Funktionen des Herds gesperrt Die Zeitanzeige verschindet nur kurzeitig und erscheint nach wenigen

und der Herd kann nicht eingeschaltet Sekunden wieder auf dem Display.

werden.

Allerdings léisst sich die Herdtir Wird nun eine Taste gedriickt, zeigt das Display "L", aber das Geréit

weiterhin &ffnen. arbeitet nicht.

Zum Aufheben der Kindersicherung die Taste STOP/CLEAR driicken, bis

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

PIEPTON. ‘ 0 H Qi ]




Kochen mit

Im folgenden Beispiel zeige ich lhnen, wie Sie ein Gericht mit 80 % der

Maximalleistung des Geréits in 5 Minuten und 30 Sekunden garen. M’
IKrowelie

Ihre Mikrowelle verfigt Gber funf
Leistungseintellungen. Es wird
automatisch die héchste
Leistungsstufe eingestellt. Durch
Dricken der Taste MICRO kann

eine andere Leistungsstufe

gewahlt werden.

DRUCKEN DER TASTE AUSGAN-
ENERGIE  MiKROWELLE

GSLEISTUNG
MAXIMAL &P M 8sow
STARK @ Mal  s80W
MITTELSTARK @€ Mdl  510W
AUFTAUEN/ O Mal  340W
MITTEL

NIEDRIG D Md 170w

Uberprisfen Sie, ob das Gerét ordnungsgeméf3 angeschlossen ist, wie
weiter vorn in dieser Bedienungsanleitung beschrieben.

| & o]

Driscken Sie die Taste STOP/CLEAR.

Driicken Sie die Taste MICRO 2 mal um 680 Watt

einzustellen.-Im Display erscheint nun "680". @

Driicken Sie die Taste "1 Min" finf mal.

Driicken Sie die Taste "10 Sek" drei mal.

[ 10min. Tmin. 10sec. ]

Driicken Sie die Taste START
Wahrend des Garens kdnnen Sie mittels der Tasten [ @) ] ‘ 5 ’
MORE und LESS die Kochzeit verandern.




Energiepegel

zum Kochen

Beim Einsatz Ihrer Mikrowelle kénnen Sie aus fiinf Leistungsstufen wéhlen. Damit haben Sie eine maximale
Flexibilitét und kénnen den Kochprozess optimal stevern. In der folgenden Tabelle finden Sie Beispiele dafir.

LEISTUNG

IN PROZENT

LEISTUNGSAUFNAHME

VERWENDUNG

MAXIMAL

100

850 W

* Wasser kochen

* Bréunen von Hackfleisch

* Garen von Gefliigelstiicken, Fisch, Gemiise
* Garen von Fleischstiicken

STARK

80

680 W

* Jegliches Erwérmen

* Braten von Fleisch und Gefligel

* Garen von Pilzen und Meeresfriichten
* Garen von Speisen mit Eiern und Kése

MITTELSTARK

60

510 W

* Backen von Kuchen und Kleingebéck
* Kochen von Eiern

* Kochen von Pudding

* Zubereiten von Reis und Suppe

AUFTAUEN/
MITTEL

40

340 W

* Jegliches Auftauen
* Schmelzen von Butter und Schokolade
* Garen von kleineren Fleischstiicken

NIEDRIG

20

170 W

* Weichmachen von Butter und Kéise
* Weichmachen von Speiseeis
* Aufgehenlassen von Hefeteig




Im folgenden Beispiel zeige ich lhnen, wie Sie Speisen in zwei Stufen garen kénen. In der ersten Phase
werden die Speisen 11 Minuten auf der héhsten Stufe gegart, in der zweiten Phase fr 35 Minuten bei

340 Waitt.

Wahrend des Zwei-Phasen Garens
kann die Geratetlr gedffnet werden
um den Zustand der Speisen zu
prifen. Um den Garprozess
fortzusetzen schliessen Sie die
Geratetlr wieder und driicken Sie
Start.

Am Ende der ersten Phase ertont
ein Signal und die zweite Phase
beginnt.

Wenn Sie das Programm beenden
maochten, driicken Sie zwei mal die
Taste STOP/CLEAR.

Wenn Sie die Funktion
+Automatisches Auftauen® wahlen,
koénnen Sie die Speisen in drei
Phasen garen (Automatisches
Auftauen + Phase 1 + Phase 2).
Diese Funktion ermdglicht lhnen,
die Speisen aufzutauen und
unmittelbar danach zu garen ohne
die Mikrowelle einstellen zu
mussen.

Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.

Zwel-Phasen

Garen

Den Energiepegel und die Kochzeit fiir Stufe 1 einstellen. il

Die Taste MICRO einmal driicken, um den héchsten Energiepegel ® vy +

zu wahlen. = 00 —

Die Taste 10 MIN einmal driicken. [ 10min 1min 10sec. ]
Die Taste 1 MIN einmal driicken.

Den Energiepegel und die Kochzeit fiir Stufe 2 einstellen. pi{i

Die Taste MICRO viermal driicken, um einen Energiepegel um C) o aF
340 Watt einzustellen. = Y .

Die Taste 10 MIN dreimal driicken. [ 10min 1min 10sec. ]
Die Taste 1 MIN fiinfmal driicken.

Die Taste START driicken.

10



Schnell
Start

fo

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

Im folgenden Beispiel zeige ich lhnen, wie Sie das Geréit auf “Zwei Minuten Garen mit maximaler Leistung”

einstellen.

Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.

| & o]

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

der Taste startet das Gerét. [ (@D ] ‘ @l\/; ’

Durch wiederholtes Driicken der Taste QUICK-START kdnnen Sie im QUICK-START-Modus den Kochvorgang
wiahrend des Kochprozesses auf bis zu 9 Minuten und 59 Sekunden verléingern.

11



Anderung der
Garzeit

Das nachfolgende Beispiel erléutert, wie Sie die Garzeit eines automatischen Kochprogramms
verléngern oder verkiirzen.

Die Taste STOP/CLEAR driicken.

) EX A

Das AUTO . COOK programm einstellen.

Falls lhnen bei Verwendung von
AUTOMATISCHES KOCHEN, Das Gewicht der Speise eingeben. [ @) ] ‘ 5 ’
AUTOMATISHE NACHERWARMUNG
programmen die Speisen zu stark oder Die Taste START driicken.
zu wenig gegart sind, kdnnen Sie die
Kochzeit mit den Tasten MORE/LESS Driicken Sie die Taste MORE.
veréndern. Die Kochzeit wird sich bei jedem Drlicken der Taste
um 10 Sek verlangern. Za
Beim automatischen sowie beim manuell . o C) i +
esteverten Kochen kdnnen Sie die Driicken Sie die Taste LESS. = 60"
9 . . . . Die Kochzeit wird sich bei jedem Driicken der Taste = -
Garzeit zu einem be||eb|gen Zelrpunk'r um 10 Sek verringern.

tber die Tasten MORE/LESS verkiirzen
oder verléingern.

Es ist nicht notwendig, dafir den
Kochvorgang zu unterbrechen.

12



Der Ofen besitzt vier verschiedene
Programme zum Backen von Pizza.

Die Funktion AUTOM PIZZA stellt for
verschiedene Pizzasorten automatisch das
optimale Programm und die Backzeit ein.
In der Backanleitung wird beschrieben, fir
welche Pizzasorten die Funktion AUTOM.
PIZZA empfohlen wird.

Kat . Dricken
ategorie AUTOM Pizza

Tiefkishl-Pizza (diinn) o mal

Tiefkhl-Pizza (dick) @ mal

Frische Pizza 9 mal

Frische vorgebackene Pizza e mall

HINWEIS: Verwenden Sie zum Backen von
Pizza IMMER das Pizzablech. Nehmen Sie
die Pizza vorsichtig aus dem Ofen; das
Blech ist sehr heif3!

Das folgende Beispiel zeigt die Zubereitung von Tiefkihl-Pizza (dick).

Driicken Sie auf STOP/CLEAR.

| @ Lo |

Driscken Sie zweimalauf AUTO Pizza und wahlen
Sie Tiefkishl-Pizza (dick).

GRILLER CONTROLS

* *

auTo | 2(s
N

Driicken Sie START.

L@ | o |

Driicken Sie auf Mehr oder weniger, um die Backzeit
um je 10 Sekunden zu erhdhen bzw. zu verringern.

13



Das folgende Beispiel zeigt die Zubereitung von Tiefkithlkost bei 200°C. Ba.c ken

Der Ofen besitzt vier Temperaturstufen
zum BACKEN. Mit Hilfe der
Temperaturfunktion BAKE kann fir
verschiedene Lebensmittel ein
Backprogramm eingestellt werden.
Dabei kdnnen die Ofentemperaturen
unterschiedlich sein. Stellen Sie die
Ofentemperatur und Backzeiten nach
Bedarf ein.

Driicken
BACKEN

220°C Pommes Frites o mal

200°C Tiefkihlkost @ mal

190°C Kekse 9 mal

170°C Teegebdick @ mal

HINWEIS: Verwenden Sie zum Backen von
Pizza IMMER das Pizzablech. Nehmen Sie
die Pizza vorsichtig aus dem Ofen; das
Blech ist sehr heif3!

Kategorie

Driicken Sie auf STOP/CLEAR.

| e Lo |

Driicken Sie zweimalauf Bake und wiihlen Sie 200°C Tiefkishlkost.

1. 220 2. 3 200%
BAKE ﬁ . & e
3. EBM’: 4. gmt
Driicken Sie die TasteTime.
[ 10min. Tmin. 10sec. ]

Driicken Sie START.

L& ] o

VORSICHT: DEN OFEN NICHT ZUM
GRILLEN VERWENDEN. Der Ofen ist
nicht fir das Grillen geeignet.

14



Die verschiedenen Nahrungsmittel und Gerichte weisen ganz unterschiedliche Temperaturen und Dichten auf. Deshalb

Au to m ati kfu n kti O n empfehle ich, sie vor dem Beginn des Zubereitungsprozesses auf ihre diesbeziiglichen Eigenschaften zu priifen. Achten Sie

Auftauen

lhr Geréit verfigt iber vier
Mikrowellenfunktionen zum Auftauen
von Fleisch, Gefliigel, Fisch und Brot. In
jeder dieser Kategorien sind
unterschiedliche Leistungseinstellungen
verfiigbar.

KATEGORIE Betdtigung von
Auftauen

FLEISCH 0 Mal
GEFLUGEL @ Ml
FiscH @ Mal

BRrOT o Mal

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
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
auftaven kann. Im folgenden Beispiel zeige ich lhnen, wie Sie 1,4 kg tiefgekiihltes Gefligelfleisch auftauen.

Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.

Wiegen Sie das Produkt, das Sie auftauen méchten. Entfernen Sie alle ‘ @ ’ [ W ]
Metallbénder und -folien, legen Sie das Produkt in das Geréit und

schliefen Sie die Gerdtetir.

Drijcken Sie die Taste AUTO DEFROST zwei mal um das
ProgLromm Auftauen von Gefliigel zu wahlen. Auf dem Display AUTO DEFROST ]

erscheint "dEF2". [l :(E:é I 1O 2} 3G 4.3

Geben Sie das Gewicht des tiefgekihlten Produkts ein, das Sie 2

auftauen méchten. , 3
Driicken Sie die Taste MORE 14 mal um “1,4 kg” einzugeben. ® [ *%g ] +
— % H

Driicken Sie die Taste START.

& | w

Der wéihrend des Auftauens erténende Piepton soll lhnen signalisieren, dass Sie die Tir &ffnen und die Produkte
wenden bzw. voneinander trennen sollten, um ein gleichméBiges Auftauen zu gewdhrleisten. Bereits aufgetaute
Produkte entnehmen oder abschirmen, um fiir sie den Auftauprozess zu verlangsamen. Danach die Gerétetiir
wieder schlieen 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 Gerdtetiir offnen.

15



LEITFADEN ZUR NUTZUNG DER AUFTAUFUNKTION

* Frieren Sie die Lebensmittel in einem geeigneten, mikrowellenfesten Behdlter ein. Stellen Sie diesen Behdilter zum Auftauen ungesffnet auf die
Glasplatte.

* Bei Bedarf schirmen Sie diinnere Abschnitte von tiefgekishltem Fleisch withrend des Auftauprozesses ab, um ein Erhitzen zu vermeiden. Achten
Sie darauf, dass die Folie nicht in Kontakt zu den Gerétewdnden kommt.

* Produkte wie Hackfleisch, Koteletts, Wiirstchen und Schinken sollten Sie schnellstméglich voneinander trennen.
Nach Erténen 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 vollstéindig aufgetaut ist.

* Beispiel: Grof3ere Fleischstiicke und ganze Hahnchen sollten vor dem Beginn der Zubereitung nach dem Auftauen noch fir mindestens eine
Stunde stehen gelassen werden.

Gefriergut Gewicht von-bis | Zubehor Beispiele

FLEISCH 0,1 kg-4,0 kg Glasplatte | Fleisch

GEFLUGEL (gehdrt zum | Hackfleisch, Filetsteak, Gulasch, Lendenfilet, Schmorbraten, Rostbraten, Rollbraten, Bouletten,
FISCH Lieferumfang) | Lammkoteletts, Wiirstchen, Schnitzel (bis zu 2 cm)

Bei Ertdnen des Pieptons wenden.
Nach dem Auftauen fisr 5-15 Minuten stehen lassen.

Gefligel

Ganze Hahnchen, Hahnchenschenkel, Héhnchenbrust, Putenbrust (unter 2,0 kg)
Bei Ertdnen des Pieptons wenden.

Nach dem Auftauen fiir 20-30 Minuten stehen lassen.

Fisch

Filets, Steaks, ganze Fische, Meeresfriichte

Bei Ertdnen des Pieptons wenden.

Nach dem Auftauen fiir 10-20 Minuten stehen lassen.

BROT 0,1 kg-0,5 kg Papiertuch Brotscheiben, Brétchen, Baguettes usw.
oder
Glasplatte

16



Automatikfunktion
Diese Funktion ist ?eeignet um z.B. 0,5 kg Hackfleisch schnell aufzutauen. Es ist allerdings eine gewisse

Standzeit erforderlich, damit das Innere des Fleisches gut auftauen kann.
SCh nel | AU H-O uen Im folgenden Beispiel zeige ich hnen wie Sie 0,5 kg gefrorenes Fleisch auftauen.

Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.
Wiegen Sie das Produkt, das Sie auftauen méchten. Entfernen Sie alle

Metallbénder und %
—folien, legen Sie das Produkt in die Mikrowelle und schliessen Sie die ‘ @) ’ [ <K|\/ ]
Gerdtetir.

Driicken Sie die Taste QUICK DEFROST einmal. Geben Sie
das Gewicht des Fleisches (Bsp 0,5 kg) ein. Die Mikrowelle startet

P

automatisch. @ s 4
= 0606

—

Der wihrend des Auftauens erténende Piepton, soll lhnen signalisieren, dass Sie die Tir 6ffnen  und
das Fleisch wenden bzw. die Stiicke voneinander trennen sollen, um ein gleichméfBiges Auftaven zu
gewdahrleisten. Bereits aufgetaute Fleischstiicke entnehmen oder abschirmen, um fir diese den
Auftauprozess zu verlangsamen. Danach die Geréitetiir wieder  schliessen und START driicken, um
den AuHauvorgang erneut zu starten.

Auch nach Erténen des Pieptons wird der Auftauprozess nur dann unterbrochen, wenn Sie
die Gerdatetiir 6ffnen.

17



ANWEISUNG ZUM SCHNELLEN AUFTAUEN

Verwenden Sie diese Funktion zum schnellen Auftauen von Hackfleisch.

Entfernen Sie das Fleisch ganz aus seiner Verpackung. Legen Sie das Hackfleisch auf einen mikrowellentauglichen Teller o.A. Beim Piepton das
Hackfleisch aus der Mikrowelle nehmen, umdrehen und zuriicklegen. Zum Fortsetzen START driicken- Nach dem Auftauprogramm das Hackfleisch aus der
Mikrowelle nehmen, mit einer Folie abdecken und fir 5-15 Minuten ruhen lassen oder bis es vollstéindig aufgetaut ist.

Kategorie Gewicht GefaRl Anweisungen
Hackfleisch 0,5kg | Mikrowellengeschirr | Hackfleisch
(flacher Teller, Wenn der Piepton ertdnt, umdrehen.
Platte) Nach dem Auftauen 5-15 Minuten ruhen lassen.
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Automatisches
Kochen

In diesem Beispiel zeigen wir lhnen, wie Sie 0,5kg Kartoffeln in der SCHALENKARTOFFEL.

Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.

| & o]

Mit dem Kochautomatik-Programm

(AUTO COOK) kénnen Sie lhre Driicken Sie die Taste AUTO COOK 1 mal um das
Lieblingsgerichte durch Wahl der Programm SCHALENKARTOFFEL zu wahlen. U6 ook
Speis.ekok.egorie und Eingabe des Im Display erscheint "Ac1". — 1@ = 9 a 953
Gewichts im W |, e s
Handumdrehen zubereiten. : -
K AUTOMATISCHES
ATEGORIE KOCHEN Stellen Sie das Gewicht der Speisen ein.
Driicken Sie die Taste MORE fiinf mal um das Gewicht 28
SCHALENKARTOFFEL o von "0,5 kg" einzustellen. ( 0 ) + |
Wenn Sie die MORE/LESS Tasten gedriickt halten, *%g
. &ndert sich die Einstellung des Gewichts automatisch. = 00 _
FRISCHES GEMUSE > =

GEFRORENES

GEMUSE @
Driicken Sie die Taste START.

REIS (4 ) [ 0 H . ’
FISCH (5 ]
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Funktion Kategorie  |Gewichisgrenze |  GefdB Speisetemp Anweisungen
Automatisches | Schalenkartoffel| 0,2 kg ~ 1,0 kg - Zimmer- | Am besten eigenen sich mittelgrosse Kartoffeln (170-200g).
Kochen temperatur | Kartoffeln waschen und trocknen. Die Kartoffeln einige Male mit der
Gabel einstechen und auf den Metallteller legen. Gewicht eingeben
und die Taste START driicken. Nach dem Garvorgang die Kartoffeln
herausnehmen. Mit einer Folie abgedeckt fir 5 Minuten ruhen lassen.
VORSICHT: Der Grill und der Herd werden sehr HEISS.
Kiichenhandschuhe verwenden.
Frisches 0,2 kg ~ 0,8 kg [ Mikrowellenfeste| Zimmer- [ Gemiise in eine mikrowellentaugliche Schale geben. Wasser
Gemiise Schissel temperatur | hinzugeben.
Mit Folie abdecken. Nach dem Kochen umrishren und ruhen lassen.
Die Wassermenge héingt von der Portion ab.
** 0,2kg - 0,4kg : 2 Essloffel
**0,5kg -0,8kg : 4 Essloffel
Gefrorenes 0,2 kg ~ 0,8 kg |Mikrowellenfeste | Gefroren | Gemiise in eine mikrowellentaugliche Schale geben. Wasser
Gemiise Schissel hinzugeben.

Mit Folie abdecken. Nach dem Kochen umriihren und ruhen lassen.
Die Menge Wasser héingt von der Portion ab.

** 0,2kg -0,4kg : 2 Esslaffel

** 0,5kg -0,8kg : 4 Essloffel

20



Funktion Kategorie | Gewichtsgrenze|  GefdB Speisetemp Anweisungen
Automatisches | Reis 0,1 kg ~0,3 kg Mikrowellenfeste | Zimmer- Reis waschen und fisr 30 Minuten einweichen.
Kochen Schissel temperatur | Reis und kochendes Wasser mit 174 bis 1 Teelsffel Salz in eine tiefe
und grofBe Schale geben.
Gewicht 100g | 200g | 300g ||Abdecken
Wasser|  Reis 180ml | 330ml | 480ml Ja
Nudeln | 400ml | 800ml [1200ml | Nein
** Reis — Nach dem Kochen fisr 5 Minuten stehen lassen oder bis das
Wasser absorbiert ist.
** Nudeln — Wéhrend des Kochvorgangs mehrere Male umrihren.
Nach dem Kochen
1 oder 2 Minuten stehen lassen. Nudeln mit kaltem
Wasser abspiilen.
Fisch 0,2 kg ~ 0,6 kg [Mikrowellenfeste | Gekihlt | Ganze Fische, Fischsteaks

Schale

fetter Fisch:  Tintenfisch, Makrelen

weifler Fisch:  Kabeljau, Schellfisch

Legen sie den Fisch in einer Lage auf die mikrowellenfeste Schale.
Decken Sie die Schale mit einer Plastikfolie ab, in die einige Locher
gestochen werden.

Schale auf den Drehteller, Gewicht eingeben und die Starttaste driicken.
Nach dem Garen die Platte aus dem Mikrowellenofen nehmen und 3
Minuten abkihlen lassen.
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Automatisches
Nacherwérmung

In diesem Beispiel zeigen wir Ihnen, wie Sie 0,6 kg Kartoffeln in der Gefrorene Speisen

Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.

| & o]

Driicken Sie die Taste AUTO REHEAT zwei mal um das

kalte Speisen, gefrorene Speisen, kalte Programm Gefrorene Speisen zu wihlen.
Pizza. Im Display erscheint "rh 2" AUIOIREHER,
g | 165 2e 38
Die Taste
Kategorie AUTO REHEAT

. Geben Sie das Gewicht des Bratens ein.
Kalte Speisen 0 Mal Driicken Sie die Taste MORE 4 mal um "0,6 kg" einzugeben.

Gefrorene Speisen @3 Mal

Kalte Pizza &) M

W
[ogd
&

+

Driicken Sie die Taste START.
Woahrend des Garens kénnen Sie mittels der Tasten MORE und
LESS die Garzeit verldangern oder verkiirzen. [ @) ] ‘
%
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Gargut-

Funktion Kategorie Gewicht Kochgeschirr i
g g Temperatur Anweisungen
Automatisches | 1. Kalte 0,3kg~0,6kg | Drehteller + gekihlt Gargut auf den Drehteller legen.Nach dem Kochen 2-3 Minuten
Nacherwérmung Speisen Mikrowellen ruhen lassen.
geignetes Zu Beachten: Generell fir Tiefkishlkost geeignet; nach dem
Geschirr Signalton kdnnen alle Speisen, soweit geeignet, gewendet oder
umgerihrt werden.
2. Gefrorene |0,3kg~0,6kg | Drehteller + gefroren wie oben
Speisen Mikrowellen
geignetes
Geschirr
3. Kalte Pizza |0,2kg~0,4kg | Niedriger gekihlt Diese Funktion ist zum Erwérmen kalter Pizza.
Rost Die kalte Pizza auf den niedrigen Rost iiber den Bréunungsteller

legen.
Nach dem Erwérmen sofort aus dem Mikrowellenofen nehmen und
2-3 Minuten abkihlen lassen.
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Zum erfolgreichen Erwéirmen oder Aufwéirmen von Speisen in der Mikrowelle mijssen einige Hinweise beachiet werden. Ermitteln Sie zunéichst

das Gewicht der Speise, um die zum Aufwéirmen bendiigte Zeit zu bestimmen. Die besten Ergebnisse werden bei einer kreisformigen
Anordnung der Legznsmlﬁe/ erzielt Bei Raumtemperatur aufbewahrte Lebensmittel lassen sich schneller erwéirmen als gekiihlte. In Dosen

verpackte Lebensmittel zuncichst aus der Dose entnehmen und dann in einen mikrowellen

%ee:gnefen Behdler geben. Die Lebensmittel werden

zum Erwarmen und
Aufwdrmen

gIefchmanger erwdirmt, wenn sie mit einem mikrowellengesignefen Deckel odlr einer luftdurchléssigen Kunststoffolie abgedeckt werden.
Verpacl(ungsmafenahen sorgfiili entfernen. Die fol genf]q Tabelle dient als Leifaden fir dlos Aufwéirmen gekochter Speisen.
Speise Z(lél:lejrfee:tur:aij;ue)r Besondere Hinweise Speise Z(lél:ﬁrfe;tur;aii;ue)r Besondere Hinweise
3 Scheiben Fleisch | 11/2+21/2Minuten | Die Fleischscheiben auf einen mikrowellengesigneten Kartoffelpiiree Abgedeckt in mikrowellengeeignetem Kasserollengeschirr
(Dicke:5 mm) Teller legen. Mit Kunststofffolie luftdurchlaisig abdecken. 350¢ 6~7 Minuten | zubereiten.
* Hinweis: Durch Zugabe von Bratensaft oder Sofe bleibt (bei 540 W) | Nach der Halfte der Zeit umrihren.
das Fleisch saffig.
Gebackene Bohnen Abgedeckt in mikrowellengeeignetem Kasserollengeschirr
Hahnchenteile Die Hithnchenteile auf einen mikrowellengeeigneten Teller 1 Tasse 2~31/2 Minuten | zubereiten.
1 Brust 2~31/2 Minuten | legen. Mit Kunststofffolie lufidurchléissig abdecken. Nach der Halfte der Zeit umrihren.
1 Keule mit Schenkel | 11/2+21/2 Minuten
Ravioli oder Psta in Sofle Abgedeckt in mikrowellengesignetem Kasserollengeschirr
Fischfilet 1~2 172 Minuten | Den Fisch auf einen mikrowellengesigneten Teller legen. 1 Schale 3~41/2 Minuten | zubereiten.
(170-300 g) Mit Kunststofffolie luftdurchléissig abdecken. 4 Schalen 8~111/2 Minuten| Nach der Hélfte der Zeit umrihren.
Lasagne 41/2~7 Minuten | Die Lasagne auf einen mikrowellengeeigneten Teler Reis Abgedeckt in mikrowellengeeignetem Kasserollengeschirr
1 Portion (300 g) legen. Mit Kunststofffolie luftdurchléissig abdecken. 1 Schale 11/2~2 Minuten | zubereiten.
4 Schalen 4~6 Minuten | Nach der Hlfte der Zeit umrihren.
Kasserolle Abgedeckt in mikrowellengeeignetem Kasserollengeschirr
1 Tasse 11/2~3 Minuten | zubereiten. Brotchen 20~35 Sekunden | In ein Papiertuch einwickeln und auf die Glasschale legen.
4 Tassen 5~71/2Minuten | Nach der Hlfte der Zeit umrishren. 1 Stick
Kosserole (Creme oder K] Abgedeckt in mikrowellengeeignetem Kasserollengeschirr Gemise Abgedeckt in mikrowellengeeignetem Kasserollengeschirr
1 Schale 11/2~3 Minufen | zubereiten. 1 Schale 11/2~3Minuten | zubereiten.
4 Schalen 4~61/2 Minuten | Nach der Hélfte der Zeit umrishren. 4 Schalen 4~6Minuten | Nach der Halfte der Zeit umriihren.
Gegrillies Fleisch 1~3 Minuten | Abgedeckt in mikrowellengeeignetem Kasserollengeschirr Sulg)pe. 2~3 Minuten | Abgedeckt in mikrowellengeeignetem Kasserollengeschirr
1 Sandwich zubereiten. 1 Portion (225 ) zubereiten. Nach der Halfte der Zeit umrishren.
(1/2 Tasse Einmal umrijhren. Das Brdtchen entsprechend der Tabelle 1 Te||ermq|1|ze|t
F|eischfﬁ||ung) weiter hinfen erw&rmen. 1259 Fleisch 12214112 Abgedeckt auf einem mikrowe”engeeignetem Teller
ohne Brétchen 1509 Kertoffelpiree Minuten zubereiten.
150 g gekochte Karotten (bei 540 W)
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Frisches
Gemiuse

Gemuse Menge | Kochzeit Hinweise Standzeit Gemuse Menge | Kochzeit Hinweise Standzeit
(héchste Stufe) (hdchste Stufe)
Artischoken 2 mittlere | 4~8 Min. | Beschneiden. 2Teel. Wasser Und 2~3Minuten | Maiskolben 2 Kolben | 4~8 Min. | Schalen. 2Teel. Wasser in 1,5 Liter | 2~3 Minuten
(ca. 230g) A4 mitflere | 10~13 Min.| 2Teel. Saft zufiigen. Abdecken. fassen(il(e Auflaufform zufiigen.
lecken.
Spargel 450g | 2~6Min. | 1 Tasse Wasser zufiigen. Abdecken. | 2~3 Minuten Pilze 230g | 23N |Pizein 1,5 e ossendes 223 Minulen
Griine Bohnen 450g | 7~12Min. |1 /2 Tasse Wasser zuﬁjgerlin Kochgeschirr . §$h jiczizir'rl?rﬁil’);ﬁr.eﬁbdecken
mit 1,5 Liter Fassungsvermogen. 2~3 Minuten
Zur Halbzeit umrihren. Pastinaken 450g | 3~7 Min. | 1/2Tasse Wasser zufiigen in Kochgeschirr | 2~3 Minufen
mit 1,5 Liter Fassungsvermgen.
Beans 450g | 12~17 Min.| 1/2 Tasse Wasser zufiigen in Kochgeschirr | 2~3 Minuten Zur Halbzeit umrihren. Abdecken.
Bohnen mit 1,5 Liter Fassungsvermdgen. : ; ; ;
Zur Halbzeit umwenden Erbsen 4Tassen | 6~9 Min. | 1/2Tasse Wasser zufiigen in Kochgeschirr | 2~3 Minuten
) mit 1,5 Liter Fossungsvgrméggn.
Brokkol 300g | 57 Min. |Brokkoliin Auflaufform geben. 172 | 2-3 Minuten Abdecken. Zur Halozsit urrdhren.
Tasse Wasser zufiigen. Siisse Kartoffeln | 2 mitflere | 4~8 Min. | Kartoffeln von Zeit zu Zeit mit Gabel | 2~3 Minuten
anz A4 mitflere | 8~12 Min. | antstechen Zweifach in Papier hiilen.
Kohl 450g | 5~8Min. |1/2 Tasse Wasser zufiigen in Kochgeschir | 2~3 Minuten 86 170-230g) Zur Halbzeit wenden.
Zerkleinert mit 1,5 Liter Fassungsvermdg, Abdecken.
Zur Halbzeit urnrihren. Kartoffeln 2 Stick | 4~6Min. | Karfoffeln von Zeit zu Zeit mit Gabel | 2~3 Minuten
?cnz 4Stick | 7~10Min. | antstechen Zweifach in Papier hillen.
Mhren 200g | 3~6Min. | 1/2Tasse Wasser 2ufiigen in Kochgeschirr | 2~3 Minuten e 170-230 g) Zur Halbzeit wenden.
mit 1,9 Lier Fossg'ngsv e Spinat 450g | 5-BMin. |/2 Tasse Wasser zufiigen in 2~3 Minuten
Zur Halbzeit umrithren. Abdecken. Kochgeschirr mit 2 Liter
Fassungsvermdgen.
Blumenkohl 450g | 7~10 Min. | 1/2Tasse Wasser zufiigen in Kochgeschirr | 2~3 Minuten
Ganz mit 1,5 Liter Fassungsvermdgen. Courgette 450g | 5~8Min. |Tasse Wasser zufiigen in Kochgeschirr mit | 2~3 Minuten
Zur Halbzeit umrihren. Abdecken. In Sheiben 1,5 Liter Fassungsvermdgen.
Zur Halbzeit umrithren. Abdecken.
23 Minuen Courgette 450g | 6~9Min. |Anstechen. 2~3 Minuten
ganz Zweifoch in Papier hiillen.
Zur Halbzeit umschichten.
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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 ausschlieBlich von
qucﬂifizierten 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 ksnnte.
Keinesfalls Keramikgeschirr mit Metallstreifen oder -einlegearbeiten (z. B.
aus Gold oder Silber) im Herd benutzen. Metallbdnder, -etiketten usw.
stets entfernen. Metallteile fiihren im Herd zu Entladungen und Funken, die
schwere Schéden verursachen kénnen.

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

8. Keinesfalls Recrc“ng-Papier 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.

10. Kleinere Portionen benstigen Eeringere Gar- und Heizzeiten. Falls sie mit
normalen Programmzeiten zubereitet werden k&nnen sie sich iberhitzen,

Wichtige Sicherheitshinweise
Sorgfdltig lesen und Aufbewahren

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
Schale vor dem Kochen durchstechen.

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

14. Keinesfalls den Mikrowellenherd zum Frittieren in Fett verwenden.

15. Plastikverpackungen vor dem Kochen oder Auftauen von den Speisen
abnehmen. Es ist jedoch zu beachten, dass gewisse Gerichte zum Garen
oder Kochen mit Plastikfolie abgedeckt werc?en sollten.

16. Bei Schéden an Herdtiir oder Tirdichtungen darf der Herd erst nach
einer Reparatur durch einen qualifizierfen Kundendiensttechniker wieder
in BetrieE genommen werden.

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

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

19. Kinder den Herd nur unter Aufsicht und nach Einweisung in die
Bedienungi(verwenden lassen, damit es das Gerat auf sichere Weise
benutzen kann und die Gefahren von falscher Bedienung versteht.

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

21. Wéhrend des Betriebes erwérmt sich der Mikrowellenofen. Die
Heizelemente (Heizsch|ange, Quarzréhren) im Gerat disrfen nicht
berihrt werden.
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Wichtige Sicherheitshinweise

Sorgfdltig lesen und Aufbewahren

22. Verwenden Sie nur mikrowellenbesténdige Arbeitsgerdte und Geschirr.

23.

Kunststoff-oder Papierbehdltern, da sie Feuer fangen kénnten.

24. Bei Rauchentwicklung sollte das Gerét ausgeschaltet oder vom Netz

getrennt und die Tir geschlossen gehalten werden, um mégliche
Flammen zu ersticken.

25.
26.

Beim Erhitzen von Getréinken in der Mikrowelle kann die Flissigkeit.

Beobachten Sie das Mikrowellengeréit beim Erhitzen von Lebensmitteln in

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

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

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

Einzelheiten zur Reinigung der Tirdichtungen, Offnungen und
benachbarten Teilen.

Das Mikrowellengeréit sollte regelméfig gereinigt und Lebensmittelreste
entfernt werden.

Wenn das Mikrowellengerét nicht sauber gehalten wird, kénnten sich
die Oberfléchen @ndern, 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 Geréit wiihrend des Betriebs
heif3 werden. Die Heizelemente im Innern des Mikrowellengerétes sollten
nicht berhrt werden.

DER Mikrowellenherd benotigt eine steckdose, die digens mit 16 A
abgesichert ist.
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35.

34. Der Gerdteanschluss kann Gber den vorhandenen Netzstecker

oder durch die Montage eines Schalters gemé@f den Richtlinien fir

elekirische Anschlisse erfolgen.

Verwenden Sie zur Reinigung des Tiirglases auf keinen Fall Scheuermittel

oder scharfe Metallschaber, wodurch die Scheiben verkratzt werden

und zerbrechen kénnen.

. Das Gerat sollte ohne Aufsicht oder vorherige Einweisung
in die Bedienung des Gerates durch eine erziehungsberechtigte
Person nicht von Personen (einschlieRlich Kindern) mit verminderten
korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mit wenig
Erfahrung und Kenntnis im Umgang mit diesem Geréat bedient werden.

A\ ACHTUNG:

A\ ACHTUNG:

£\ ACHTUNG:

A\ ACHTUNG:

A\ ACHTUNG:
A ACHTUNG:

A\ ACHTUNG:

Sollten die Trdichtungen beschadigt sein, darf das
Mikrowellengeriit 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 schitzt.

Flissigkeiten und Lebensmittel diirfen nicht in versiegelten
Behéltern erhitzt werden, da sie platzen kénnten.

Kinder diirfen das Mikrowellengerét nur dann unbeaufsichtigt
verwenden, wenn sie ausreichend ber 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 kdnnen auch &ufBere Bauteile heif3
werden. Kleinkinder sollten sich nicht in der Néhe des
Gerdtes befinden.

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

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 ibertragen 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 Hitzetibertragung. 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 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 ringfrmig in den
Ofen platziert werden. Niemals Speisen aufeinander stapeln.



Eigenschaften von Nahrungsmitteln und
Kochen mit Mikrowelle

Umrihren
Umrihren ist eine der wichtigsten Mikrowellen-Kochtechniken. Beim herkdmmlichen 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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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 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 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 STOPP/LOSCHEN 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.

31

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 Gerdt muss geerdet werden. Technische Daten

MD3248YZ
Die Kabelstréinge des Netzkabels sind folgendermaf3en kodiert: Befrirebgqunnungr ol 230V Wechse|rqunnrung/5o Hz
EQ%N /I:lfurral Leistung 850 W (nach IEC-Messnorm IEC60705)
N Mikrowellenfrequenz 2450 MHz
GRUN & GELB  Erde rowerentrequenz .
Abmessungen 510 mm (B) x 392 mm (H) x 445 mm (T)
Falls die Farben der Netzkabelstrénge nicht den Anschlissen im Mikrowelle 1250 W
Stecker entsprechen, kénnen Sie die Steckeranschlisse AT R o SOV
loend Bon identifizieren: Pizza Grill 1400 W
olgendermaf3en identitizieren:
Das BLAUE Kabel muss mit dem Anschluss verbunden werden, der
mit einem N oder SCHWARZ markiert ist.
Das BRAUNE Kabel muss mit dem Anschluss verbunden werden, ¥ Entsorgung von Altgeriiten
der mit einem L oder ROT markiert ist. 1.Wenn dieses Symbol eines durchgestrichenen Abfalleimers auf einem Produkt angebracht
. ist, unterliegt dieses Produkt der europaischen Richtlinie 2002/96/EC.
Das GRUN-GELBE Kabel muss mit dem Anschluss verbunden 2.Alle Elektro- und Elektronik-Altgerate miissen getrennt vom Hausmiill (iber dafiir staatlich
werden, der mit einem E oder = markiert ist (= ). vorgesehenen Stellen entsorgt werden.
3.Mit der ordnungsgeméanen Entsorgung des alten Gerats vermeiden Sie Umweltschaden und
Das Netzkabel bei Beschadigung nur vom Hersteller, Kundendienst eine Gefahrdung der personiichen Gesundheit. o
4.Weitere Informationen zur Entsorgung des alten Gerats erhalten Sie bei der Stadtverwaltung,
oder Fachmann austauschen lassen, um Gefahren durch i . ; -
. beim Entsorgungsamt oder in dem Geschéft, wo Sie das Produkt erworben haben.
Stromschlag auszuschlieBen.
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