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BETRIEBSANLEITUNG FUR DEN MIKROWELLENHERD

Vor der Inbetriebnahme sollte die Betriebsanleitung aufmerksam durchgelesen werden.

Wichtige Sicherheitsmassnahme

Bitte lesen Sie sorgféltig und behalten Sie diese Bedienungsanleitung fir kiinftige Nutzung.
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Zur Wahl der gewiinschten Stromstérke.

© Zeitgeber

Zur Wahl der gewiinschten Kochzeit.




VORSICHTSMASSNAHMEN ZUM VERMEIDEN
VON MOGLICHEM KONTAKT MIT UBERMASSIG
HOHER MIKROWELLENENERGIE

Der Microwellenherd darf in keinem Falle mit offener Tir in Betrieb gesetzt werden, da an den SchlieBmechanismus
der Tir ein Funktionsschalter angeschlossen ist, der den Heizvorgang bei offener Tur automatisch unterbricht.
Gleichzeitig kann jedoch das Einschalten des Gerdtes bei offener Tir zu schadlichem EinfluB von Microwellen auf den
menschlichen Korper fuhren. Es ist unbedingt darauf zu achten, dass nicht mit dem Tirmechanismus hantiert wird.
Keine Gegensténde zwischen die Ofenvorderseite und die Tir legen, so daB sich auf den Oberflachen Schmutz oder
Ruckstéinde von Reinigungsmitteln ansammeln konnen.

Ofen nicht betreiben, wenn er beschadigt ist. Es ist besonders wichtig, da die Ofentir richtig schlieBt und daf? die (1)
Tor (verbogen), (2) die Scharniere und Riegel (zerbrochen oder gelsst) oder (3) die Turdichtungen und Dichtflachen
nicht beschadigt sind.

Der Microwellenherd darf nur von geschultem Fachpersonal gewartet oder repariert werden.

WARNHINWEIS

Wenn Flussigkeiten, wie Suppen, Saucen oder Getranke in lhrem Microwellenherd angerichtet oder erhitzt werden

sollen, dann ist zu beachten, dass ein verspatetes und schnelles Aufkochen solcher Flisssigkeiten entstehen kann, ohne

dass dies im Voraus erkennbar sein muss. Um dies zu vermeiden, sind folgende MaBnahmen zu ergreifen:

1. Der Einsatz von geradseitigen GeféBen mit schmalen Hélsen ist zu vermeiden.

2. Nicht tberhitzen.

3. Flussigkeit rihren, bevor sie in den Behdlter im Ofen gegeben wird und erneut nach Ablauf der halben
Aufwérmzeit.

4. Nach dem Aufwarmen oder Aufkochen von Esswaren sollten diese eine kurze Zeit im Herd verbleiben.
Das Umrishren oder Schiitteln des Gekochten oder Erwarmten und das Kontrollieren der Temperatur der Esswaren
vor dem Verzehr ist éusserst wichtig, hauptsdchlich jedoch bei der Verwendung von Babyflaschen als auch bei der
Zubereitung von Babynahrung.

1.

Installation

Das gesamte Verpackungsmaterial und Zubehor entfernen.

2. Plazieren Sie lhren Microwellenherd stets auf einer ebenen Fléche, welche mindestens 85 cm iber dem Fussboden

befindlich sein soll. Der Freiraum tber dem Gerdt soll mindestens 30 cm betragen und der Freiraum an der Rickseite des
Gerdtes soll mindestens 10 cm betragen. Dies garantiert eine ausreichende Ventilation fir das Gerdt. Die Ofenseite sollte
unbehindert sein, so daB sie ausreichend belisftet werden kann. Die Ofenvorderseite sollte sich mindestens 8 cm von der

Oberkante entfernt befinden, um Umkippen zu vermeiden.

An der Oberseite oder Seite des Ofens sollte sich eine Entliftungssffnung befinden. Bei Versperren dieser Offnung kann der
Ofen beschadigt werden.

3. Ofen an normale Haushaltsteckdose anschlieBen. Der Mikrowellenherd benotigt eine steckdose, die eigens mit 16 A

abgesichert ist.
Achtung: An sieser Steckdose durfen keine weiteren Gerate angeschlossen werden!

ANMERKUNG: ¢ Das Gerdit ist nicht in Hotel- und Gaststéittenbetrieben einzusetzen.

WARNHINWEIS: DAS GERAT IST ZU ERDEN

Die Drahte im Netzkabel sind wie folgt farbig gekennzeichnet:

Blau - Nulleiter Braun - Stromfihrend Grin/gelb - Erde

Sollte das Kabel des Gerites einmal briichig oder in anderer Weise beschadigt sein, dann muss dieses Kabel vom
Hersteller oder einem zugelassenen Servicefachmann oder anderem geschulten Fachpersonal ersetzt werden.
Dies gewdhrt die weitere ungeféhrliche Benutzung lhres Gerdtes.

ACHTUNG MIKROWELLENSTRAHLUNG
SETZEN SIE SICH NICHT DER STRAHLUNG DES MIKROWELLENGENERATORS ODER ANDERER
MIKROWELLENENERGIE ERZEUGENDER TELLE AUS.

4




VorsichtsmaBnahmen

Ofen nicht einschalten, wenn er leer ist. Am
besten ein Glas Wasser im Ofen stehen lassen,
wiahrend er nicht in Gebrauch ist. Das Wasser
absorbiert alle Mikrowellenenergie sicher, falls
der Ofen zufdllig eingeschaltet werden sollte.
Keine Wasche im Mikrowellenofen trocknen.
Wenn sie zu lange erhitzt wird, kann sie
verkohlen oder verbrennen.

Der Mikrowellenherd ist zum Trocknen von
Kichenhandtiichern oder Papiererzeugnissen
ungeeignet. Diese kénnen verbrennen.

Keine holzernen GeféBe verwenden. Sie kénnen
sich zu stark erhitzen und verkohlen.

Keine Altpapierprodukte verwenden, da sie
Unreinheiten enthalten kénnen, die zu
Funkenbildung bzw. Brénden fishren, wenn sie
beim Kochen verwendet werden.

Drehscheibe vor Reinigung abkihlen lassen.
Kleine Speisen benstigen eine kirzere Gar- und
Aufwérmzeit. Wenn normale Zeiten
bericksichtigt werden, kannen sie sich Gberhitzen
und verbrennen.

Vor dem Kochen die Haut von Obst und
Gemise durchstechen.

Eier mit Schale oder ganze hartgekochte Eier
sollen nicht in Mikrowellenkochgeréten

erwdrmt werden, da sie explodieren kénnen.
Nicht versuchen, im Ofen Speisen in
schwimmendem Fett zu braten.

Die Plastikhllen von Speisen vor dem Kochen
oder Auftauen entfernen. Es wird jedoch darauf
hingewiesen, daB Speisen in gewissen Fallen mit
Plastikfolie abzudecken sind, wenn sie
aufgewdrmt oder gekocht werden, wie in den
Mikrowellenkochbiichern angegeben.

Sollten Sie Rauch bemerken, wahrend das Geréit
sich in Betrieb befindet, dann unterbrechen Sie
unbedingt und sofort den Betrieb des Gerdtes,
indem Sie das Gerdt entweder ausschalten, oder
den Stecker aus der Steckdose entfernen. Offnen
Sie dabei jedoch in keinem Falle die Tur des
Gerdtes, damit sich keine Flammen entwickeln
kénnen.

Wenn Esswaren in Wegwerfcontainern erhitzt
oder gekocht werden, welche aus Plastik, Papier
oder ahnlichen Materialien hergestellt wurden,
dann ist es wichtig, dass sie das Gerdt sténdig
berwachen, da die Gefahr des eventuellen
Schmelzens oder Aufflammens solcher Container
besteht.

Der inhalt von Babyfléschchen und Glasern mit
kindernahrung muB umgerihrt oder geschttelt
und die Temperatur vor dem Verbrauch tberprift
werden, um Verbrennungen zu vermeiden;

- WARNHINWEIS:
explodieren kénnen.

- WARNHINWEIS:

Flussigkeiten oder andere Speisen sind nicht in geschlossenen GeféBen zu erwarmen, da sie

Erlauben Sie Kindern nur dann den Gebrauch des Gerdtes, wenn diese zuvor ausreichend

uber die sichere Handhabung des Gerdtes unterrichtet wurden, diese daher in der Lage sind
das Gerdit gefahrlos zu betreiben und die Gefahren durch unsachgerechte Handhabung

iberblicken konnen.
- WARNHINWEIS:

Wenn Sie das Gerdt in der Kiiche einbauen méchten, benutzen Sie den

Einbau-Montagesatz von LG und installieren das Gerét gemé der beigefiigten Anleitung.

- WARNHINWEIS:

Sollte die Tur des Gerdtes oder die Turdichtung beschadigt sein, dann darf das Gerdt in

keinem Falle benutzt werden, sondern sollte umgehend von einem Fachmann repariert

werden.

- WARNHINWEIS:

Versuchen Sie in keinem Falle das Gerdt oder seine Anwendbarkeit in irgendeiner Weise zu
verdndern oder zu manipulieren, Veréinderungen oder Reparaturen selbst am Geréit oder
am Kontrolpaneel, am Sicherheitsschalter oder an irgendwelchen anderen Teilen des
Gerdtes vorzunehmen. Es ist Gusserst gefahrlich fir Unsachkundige das Gerdt zu reparieren
oder zu warten, da solche Arbeiten das Entfernen der Abdeckungen beinhaltet, welche
Schutz gegen den EinfluB von Microwellenstrahlen bieten. Jegliche Reparatur oder Wartung
sollte ausschlieBlich von fachkundigem Servicepersonal unternommen werden.

- ACHTUNG: Es ist fir alle anderen, auBer fir eine dafir ausgebildete Person geféhrlich, irgendeine
Wartungsoder Reparaturarbeit auszufihren, die die Entfemung einer Abdeckung erfordert, die
den Schutz gegen Strahlenbelastung durch Mikrowellenenergie sicherstellt;




Kichengerdite

KUCHENGERATE
Topfe und Schalen sollten vor der Verwendung im Microwellenherd auf ihre diesbeziigliche Verwendbarkeit
gepriift werden. Die folgende Tabelle enthalt einen Uberblick tber den richtigen Einsatz von Kiichengerdten
in Mikrowellenofen.

Kichengeréite Mikrowelle Grill
Warmebestandiges Glas, Glaskeramik, Keramik, Ja Ja
Porzellan Ja

(kein Porzellan mit Gold-

oder Silber-einfassung benutzen) Ja
Metallkochgeschirr Nein Ja
Nicht warmebesténdiges Glas Nein Nein
Mikrowellenkunststoff Ja Nein
Kunststofthiillen Ja Nein
Papier (Becher, Teller, Ticher) Ja Nein
Stroh, Bambus und Holz Nein Nein

Mikrowelle

1

. Die meisten Kiichengerdte aus Glas, Glaskeramik

und wérmebestéindigem Glas eignen sich
ausgezeichnet. Kiichengeréite mit
Metalleinfassung sind in Mikrowellensfen nicht zu
benutzen.

. Papierservietten, -ticher, -teller, -becher, Kartons

oder Pappe kénnen im Mikrowellenofen benutzt
werden. Keine Altpapierprodukte verwenden, da
sie Unreinheiten enthalten kénnen, die zu
Funkenbildung bzw. Bréinden wahrend des
Kochens fihren konnen.

. Kunststoffschalen, -becher, -tiefkihlbeutel und

Plastikfolie konnen im Mikrowellenofen benutzt
werden. Die Anleitungen des Herstellers oder die
im Kochbuch enthaltenen Informationen
beachten, wenn Sie Kunststoffe im
Mikrowellenofen verwenden.

. Metdllkiichengerdte und Kiichengerdite mit

metallischer Einfassung sind im Mikrowellenofen
nicht zu benutzen. Weitere Informationen iber
den richtigen Einsatz von Metall im Mikro-

wellenofen finden Sie im Vorwort zum Kochbuch.

Wenn der Einsatz von Aluminiumfolie, SpieBen
oder Kiichengerdten, die Metall enthalten, in

einem Rezept vorgeschrieben ist, einen Abstand
von mindestens 2,5 cm zwischen einem
Metallgegenstand und der Ofeninnenwand
einhalten. Wenn Funkenbildung auftritt, sofort
entfernen.

Grill

1. Kochgeschirr aus hitzebesténdigem Clas,
Keramik und Metall kann benutzt werden.

2. Papierservietten, -ticher und Kunststoffe sind
nicht zu benutzen.

Anmerkungen:

¢ Bei Entnahme von Kiichengerdten oder der
Glasdrehscheibe ist Vorsicht am Platze, da sie
wiahrend des Kochens heil3 werden konnen.

Nur ein Thermometer verwenden, das fir den
Einsatz in Mikrowellensfen konzipiert oder
empfohlen wurde.

Sicherstellen, daB die Drehscheibe angebracht
ist, wenn Sie den Ofen einschalten.




Um die besten Ergebnisse zu erzielen und
damit die Arbeit SpaB macht, bitten wir die
nachstehenden Hinweis sorgfdltig
durchzulesen.

Zum Erzielen der besten Ergebnisse:

1. Bei Bestimmung der Kochzeit fir eine bestimmte
Speise beginnen Sie am besten damit, die
Mindestzeit einzustellen und den Zustand der
Speise gelegentlich zu kontrollieren. Es ist leicht,
Speisen zu stark zu kochen, weil Mikrowellensfen
sehr schnell reagieren.

2. Kleinere Speisen mit geringem Wassergehalt
konnen austrocknen und hart werden, wenn sie
zu lange gekocht werden.

Entfrosten von Tiefkishlkost:

1. Speisen, die tiefgekuhlt sind, konnen direkt zum
Auftauen in den Ofen gestellt werden.
(Sicherstellen, daB alle Metallklammern oder -
verpackungsmittel entfernt werden.)

2. Unter Beachtung der Hinweise fir das Auftauen
im Handbuch auftauen.

3. Bereiche von Speisen, die schneller auftauen als
andere, sind mit einem kleinen Stiick Aluminium-
folie abzudecken. Das tréigt dazu bei, den
Auftauvorgang zu verlangsamen oder
aufzuhalten.

4. Gewisse Speisen sind vor dem Kochen nicht
ganz aufzutauen. Damit Fisch zum Beispiel
schneller gart, ist es manchmal besser, mit dem
Kochen zu beginnen, wéhrend er noch leicht
gefroren ist.

5. Evil. ist die Kochzeit bei gewissen Rezepten zu
verlangern oder zu verkiirzen, abhéngig von der
Ausgangstemperatur der Speisen.

ANMERKUNG:
Die Luft aus der Entliftung kann wahrend des
Kochens warm werden.

Bréunen:

Es gibt einige Speisen, die nicht lange genug im
Mikrowellenofen gekocht werden, um zu bréunen
und daher zusdtzliche Farbe benstigen.

Bestreuen mit Paprika oder einem Braunungsmittel
wie Worcestersauce ist fur Koteletts, Fleischgerichte
oder Hahnchenstiicke nijtzlich.

Rostbraten, Geflugel oder Schinken, die 10 bis 15
Minuten oder ldnger gegart werden, bréunen ohne
weitere Zusdtze.

SICHERSTELLEN, DASS DER OFEN VOR DER
REINIGUNG ABGESCHALTET WURDE.

Die Ofeninnenflichen sauber und trocken halten. Als
allgemeine Regel sind diese nach jedem Gebrauch zu
reinigen.

INNENWANDE

Krimel oder Speisereste, die sich zwischen der Tur und
dem Ofen befinden, mit einem feuchten Tuch abwischen.
Dieser Bereich ist besonders gut zu reinigen um
sicherzustellen, daB die Tur richtig schlieBt. Alle Fettspritzer
mit einem in Seifenlauge getauchten Lappen abwischen.
Dann spulen und trocknen. Keine schmirgelnden Stoffe
verwenden, die die lackierte Ofenfléiche zerkratzen oder
beschadigen konnen.

KEIN WASSER IN DEN OFEN GIESSEN.

ROLLENAUFNAHME

Die Rollenaufnahme ist zu entfernen und in heiBem
Seifenwasser mindestens einmal wochentlich zu reinigen
um zu vermeiden, daB Fett die Drehung der Rader

behindert.

TUR

Die Tur und Turdichtungen sind jederzeit sauberzuhalten.
Nur warme Seifenlauge zum Spulen benutzen und dann
sorgfdltig trocknen.

ZUM REINIGEN DURFEN KEINE AGGRESSIVEN
REINIGUNGSMITTEL, WIE Z.B. SCHEUERPULVER,
STAHIWOLLE ODER TOPFSCHWAMME VERWENDET
WERDEN.

Die Metallteile lassen sich leichter pflegen, wenn sie haufig
mit einem feuchten Tuch abgewischt werden.

AUSSERES

Mit einem milden Reinigungsmittel und warmem Wasser
reinigen, spilen und mit einem weichen Tuch trocknen.
Keine schmirgelnden Stoffe verwenden. Kein Wasser in die
Luftkandle spritzen. Wenn das Netzkabel verschmutzt ist,
mit einem feuchten Tuch abwischen.



KOCHEN IM MIKROWELLENOFEN
Siehe Seite 3.

1. Ofentiir ffnen, Speise auf die Drehscheibe im
Ofen stellen, und Ofentirr schlieBen.

2. Netzschalter (@) auf die gewiinschte
Stromstarke einstellen. Es gibt finf Stufen, von
70 W bis auf Hochsteinstellung. Der Netzschalter
kann auf jede Position eingestellt werden.

MS-1924V / MS-1928VS MG-3724V
W) (W)
* max * max
¢ 500 * 500
e 350 e 350
* 38 Auftaven ¢ 3% Auftauen
* 70 70

3. Den Zeitgeber (@) auf die gewinschte Kochzeit
einstellen. Die Drehscheibe beginnt sich zu
drehen, und der Kochvorgang beginnt. Am Ende
der Kochzeit ertont die Glocke, und die Leuchte
wird ausgeschaltet.

Anmerkung:

Jede Zahl auf der Skala stellt eine Minute dar.
Um die genaue Zeiteinstellung zu gewshrleisten,
ist es ratsam, den Zeiteinstellknopf leicht tber die
gewiinschte Kochzeit hinaus zu drehen und dann
wieder zuriick auf die gewiinschte Einstellung.
Den Turéffner driscken, um den Garzustand zu
prifen, wahrend der Ofen betrieben wird. Beim
Offnen der Tir wahrend des Kochens wird der
Ofen automatisch ausgeschaltet und der
Zeitgeber abgeschaltet. Wenn der Kochvorgang
fortgesetzt werden soll, Tir schlieBen. Der Ofen
schaltet sich ein, und der Zeitgeber nimmt seine
Funktion wieder auf.

Die Drehscheibe kann sich in jeder Richtung
drhen.

GEWICHT AUFTAUEN KOCHEN

Siehe Seite 3.
Auftauen von Tiefkihlkost ist einer der Vorteile eines
Mikrowellenofens. Auftauen unter Verwendung
eines Mikrowellenofens ist schneller als im
Kihlschrank und sicherer als bei Zimmertemperatur,
da das Wachstum von schadlichen Bakterien nicht
gefordert wird.

Es ist wichtig, nicht zu vergessen, daB Auftauen
lénger als normales Kochen dauert. Speisen
kontrollieren und mindestens einmal wéhrend des
Auftauens wenden.

1. Netzschalter (@) auf Auftauen (88) einstellen.

2. Zeiteinstellknopf (@) im Uhrzeigersinn drehen,
um das Gewicht (kg) der Speise einzustellen.

ANMERKUNG: Der Ofen schaltet sich ein, sobald
der Zeiteinstellknopf gedreht wird. Jede Nummer
auf der Skala entspricht einem kg.



Bedienung

MG-3724V

MG-3724V

GRILLEN
Siehe Seite 3.

1. Ofentiir 6ffnen, Speise auf den Stein im Ofen
stellen und Ofentir schlieBen.

2. Bei Modell MG-3724V  Funktions- und
Netzschalter (@) auf Grillen (@] ) drehen.

3. Zeitgeber (@) auf die gewiinschte Kochzeit
einstellen. Die Drehscheibe beginnt sich zu
drehen. Der Kochvorgang beginnt, und die
Leuchte ist eingeschaltet. Nach Ende der
Kochzeit ertont die Glocke, und die Leuchte
wird ausgeschaltet.

Siehe Anmerkung unter KOCHEN IM
MIKROWELLENOFEN, wenn Sie den
Kochzustand kontrollieren wollen.

Sichtscheibe wahrend des Grillens nicht berthren,
weil die Temperatur des Glases auf bis zu 100°C
steigen kann.

Kinder am Berihren der Sichtscheibe hindern!
Wenn der Grill zum ersten Mal benutzt wird,
nachdem Sie den Ofen gekauft haben, kann
Rauch entstehen. Dieser verschwindet jedoch

bald.

Anmerkung:

¢ Der Einsatz des Grilleinschubes ist zu
bevorzugen, da die Kochzeit und -
ergebnisse unterschiedlich sein kénnen,
wenn nur die Drehscheibe benutzt wird.

¢ Das Modell ist mit einem QUARZGRILL
ausgeristet, so daB es nicht vorzuwérmen
ist.

KOMBINATIONSKOCHEN ﬁ/ U / Ty
Siehe Seite 3. ===
Die vorstehenden Modelle kénnen zum
Kombinationskochen eingesetzt werden, wobei
Speisen gleichzeitig mit dem Grill ( @) und der
Mikrowelle ([ /[&J/&] ) gegort werden kénnen.
Die Zeit zum Garen von Speisen in dieser Betriebsart
ist viel kirzer, als wenn die beiden Funktionen
gefrennt verwendet werden.

1. Ofentir 6ffnen. Speise auf den Drehtisch oder
Einschub im Ofen setzen und Ofentiir schlieBen.

2. Funktionsschalter (@) auf COMBI
(//) drehen, und Netzschalter.

3. Zeitgeber (@) auf die gewinschte Kochzeit
einstellen. Die Drehscheibe beginnt sich zu
drehen, und der Kochvorgang beginnt. Am Ende
der Kochzeit ertont die Glocke, und die Leuchte
wird ausgeschaltet.

Das Quarzheizelement grillt die Oberfléche von
Speisen, wéhrend Mikrowellen das Innere garen.

VORSICHT: Nach Gebrauch sicherstellen,
daB der ZEITGEBER auf O
rickgestellt wird, da sonst der
Ofen eingeschaltet bleibt.

Bei Entnahme von Speisen ist Vorsicht
geboten, da das GeféB heiB ist!
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Zum erfolgreichen Erhitzen oder Aufwarmen im Mikrowellenofen ist es wichtig, bestimmte Richtlinien zu befolgen. Das Volumen der
Speise ist festzustellen, um die Zeit zu bestimmen, die zum Aufwérmen erforderlich ist. Um die besten Ergebnisse zu erzielen, ist die
Speise in runder Form anzuordnen. Speisen mit Zimmertemperatur erwérmen sich schneller als gekihlte Speisen. Konserven sind aus
der Dose zu nehmen und in ein fir die Mikrowelle geeignetes GefaB zu geben. Die Speisen werden gleichmaBiger erwdrmt, wenn
sie mit einem Deckel bedeckt sind, der sich fir die Mikrowelle eignet oder mit einer Kunststoffhille mit Lochern. Vorsichtig entnehmen,
um Verbrennungen durch Dampf zu vermeiden. Die folgende Tabelle gilt als Richtlinie zum Aufwarmen von gekochten Speisen.

Artikel

Garzeit
(beim Stufe "max"

Besondere Anweisungen

Fleisch in Scheiben
3 Scheiben (0,5 cm dick)

Hahnchenstiicke
1 Brust
1 Bein und Schenkel

Fischfilet
(170230 g)

Lasagne

1 Portion (300 g)

Auflauf
1 Tasse
4 Tassen

Auflauf
Sahne oder Kase
1 Tasse
4 Tassen

Sloppy Joe oder gegrilltes Rindfleisch
1 Sandwich
(1/2 Tasse Fleischfullung)

ohne Brotchen

Kartoffelpiree
1 Tasse
4 Tassen

Gebackene Bohnen
1 Tasse

Ravioli oder Pasta in SoBe
1 Tasse
4 Tassen
Reis
1 Tasse
4 Tassen

Sandwich-Brotchen oder Brotchen
1 Brotchen

Gemise
1 Tasse
4 Tassen

Suppe
1 Portion (200 g)

1%4~2 Minuten

2~3% Minuten
1%~2 Minuten

1~2% Minuten

4%~7 Minuten

1%~3% Minuten
5~7% Minuten

1%~3 Minuten
4~6% Minuten

1~3 Minuten

2~3% Minuten
6~8% Minuten

2~ 3% Minuten

3~ 4% Minuten
8~11% Minuten

1%~2 Minuten
4~6 Minuten

20~35s

1%4~3 Minuten
4~6 Minuten

2~3 Minuten

In Scheiben geschnittenes Fleisch auf einen Teller,
der sich fur die Mikrowelle eignet, legen. Mit Kunst-
stoffolie bedecken, die mit Lochern versehen ist.

¢ Anmerkung: Mit SoBe bleibt Fleisch saftig.

Hahnchenstiicke auf einen Teller legen, der sich fur
die Mikrowelle eignet. Mit Kunstofffolie bedecken,
die mit Lochern versehen ist.

Fisch auf einen fur die Mikrowelle geeigneten Teller
legen. Mit Kunstofffolie bedecken, die mit Lochern
versehen ist.

Lasagne auf einen fir die Mikrowelle geeigneten
Teller legen. Mit Kunstofffolie bedecken, die mit
Léchern versehen ist.

In einer fir die Mikrowelle geeigneten Auflaufform
KOCHEN. Nach Ablauf der halben Kochzeit rishren.

Abgedeckt in einer Mikrowellen-Auflaufform
KOCHEN. Nach Ablauf der halben Kochzeit rishren.

Fullung und Brotchen getrennt aufwérmen.
Fillung abgedeckt in einer Mikrowellen-Auflaufform
kochen. Einmal umrihren. Brétchen wie in
der nachstehenden Tabelle angegeben erwarmen.

In Mikrowellen-Auflaufform mit Deckel KOCHEN.
Nach Ablauf der halben Kochzeit rihren.

In Mikrowellen-Auflaufform mit Deckel KOCHEN.
Nach Ablauf der halben Kochzeit rihren.

In Mikrowellen-Auflaufform mit Deckel KOCHEN.
Nach Ablauf der halben Kochzeit rihren.

In Mikrowellen-Auflaufform mit Deckel KOCHEN.
Nach Ablauf der halben Kochzeit rihren.

In Papiertuch wickeln, und auf eine Glasschale legen.

In Mikrowellen-Auflaufform mit Deckel KOCHEN.
Nach Ablauf der halben Kochzeit rihren.

In Mikrowellen-Auflaufform mit Deckel KOCHEN.
Nach Ablauf der halben Kochzeit rihren.
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Gemiise Menge »Gurzelt Anleitungen Stehzeit
(belm Stufe max)
Artischocken 2 mittel 5~8 Putzen, 2 TL Wasser und 2 TL Saft 2-3 Minuten
je 230 g) 4 mittel 1n~13 zugeben. Abdecken
Spargel, 450 g 3~7 % Tasse Wasser zugeben. Abdecken. 2-3 Minuten
frisch, Spitzen
Griine Bohnen 450 g 8~12 % Tasse Wasser in eine Auflaufform von 1,5 | geben. 2-3 Minuten
Nach Ablauf der halben Kochzeit rishren.
Rote Beete, 450 g 13~18 % Tasse Wasser in eine Auflaufform von 1,5 | mit 2-3 Minuten
frisch Deckel geben. Nach Ablauf der halben Kochzeit
umarrangieren.
Broccoli, frisch, 450 g 5~9 Broccoli in eine Ofenschissel legen. 2-3 Minuten
Spitzen % Tasse Wasser zugeben.
Kohl, frisch, 450 g 6~8 % Tasse Wasser in eine Auflaufform von 1,5 | mit 2-3 Minuten
geschnitten Deckel geben. Nach Ablauf der halben Kochzeit rihren.
Mahren, frisch, 200 g 3~6 Y Tasse Wasser in eine Auflaufform von 1 | mit 2-3 Minuten
in Scheiben Deckel geben. Nach Ablauf der halben Kochzeit rihren.
Blumenkohl, 450 g 8~10 Putzen. % Tasse Wasser in eine Auflaufform von 2-3 Minuten
frisch, ganz 1 | mit Deckel geben. Nach Ablauf der halben
Kochzeit rishren.
frisch, in Stucken 2 Tassen 3~6 In Scheiben schneiden. % Tasse Wasser in eine 2-3 Minuten
Bleichsellerie, frisch, | 4 Tassen 8~10 Auflaufform von 1,5 | mit Deckel geben.
in Scheiben Nach Ablauf der halben Kochzeit rohren.
Maiskolben, frisch, 2 Stick 5~9 Enthauten. In 1,5 | Backschale legen und 2 EL 2-3 Minuten
Wasser zugeben. Abdecken.
Pilze, 230 g 2~3 Pilze in 1,5 | Auflaufform mit Deckel legen. Nach 2-3 Minuten
frisch, in Scheiben Ablauf der halben Kochzeit rihren.
Rubchen, frisch, 450 g 4~8 ) Tasse Wasser in eine Auflaufform von 1,5 | mit 2-3 Minuten
in Scheiben Deckel geben. Nach Ablauf der halben Kochzeit rihren.
Erbsen, grin 4 Tassen 7~10 ) Tasse Wasser in eine Auflaufform von 1,5 | mit 2-3 Minuten
frisch Deckel geben. Nach Ablauf der halben Kochzeit rihren.
SuBe Ofen- 2 mittel 10 Kartoffeln mehrere Male mit der Gabel einstechen. 2-3 Minuten
kartoffeln, ganz 4 mittel 7~13 Auf 2 Papiertiicher legen. 2-3 Minuten
(ie 170~230 g) Nach Ablauf der halben Kochzeit umdrehen.
WeiBe Ofen- 2 Kartoffeln 6~8 Kartoffeln mehrere Male mit der Gabel einstechen. 2-3 Minuten
kartoffeln, ganz 4 Kartoffeln 10~15 Auf 2 Papiertiicher legen. 2-3 Minuten
(jle 170~230 g) Nach Ablauf der halben Kochzeit umdrehen.
Blattspinat, frisch, 450 g 5~8 % Tasse Wasser in eine Auflaufform von 2 | mit 2-3 Minuten
Deckel geben.
Zucchini, frisch, 450 g 5~8 % Tasse Wasser in eine Auflaufform von 1,5 | mit 2-3 Minuten
in Scheiben Deckel geben. Nach Ablauf der halben Kochzeit rihren.
Zucchini, frisch, 450 g 7~10 Einstechen. Auf 2 Papiertiicher legen. 2-3 Minuten
ganz Nach Ablauf der halben Kochzeit Zucchini
Wenden Und neu <:|U5|egenA




Hinweise zum Auftauen

Hinweise und Technik zum Auftauen von Fleisch
“WARNHINWEIS: Beim Kochen keine Aluminiumfolie verwenden.”

¢ Sie kannen Fleisch in der Originalverpackung auftauen, solange sie kein Metall enthdlt. Alle Metallringe,
Klammern, Draht oder Folie entfernen.

Fleisch auf eine niedrige Ofenschale legen, um den Saft aufzufangen.

Fleisch nur so lange wie nétig auftauen. Stiicke wie Koteletts, Wirstchen und Speck sobald wie méglich trennen.
Aufgetaute Portionen entnehmen, und restliche Stiicke weiter auftauen.

* Ganze Fleischstiicke sind bereit fir die Standzeit, sobald eine Gabel unter mittelmaBigem Druck in die Mitte des
Fleischstiickes gesteckt werden kann. Die Mitte ist dabei noch gefroren. Stehen lassen, bis das Fleischstiick
aufgetaut ist.

Auftauen von Fleisch auf Stellung Auftauen.

AUFTAUTABELLE FUR FLEISCH UND GEFLUGEL

Fleisch Gewicht Auftcl.uzell Steh‘zell
(min) (min)

RINDFLEISCH
Brihwiirstchen 450 g 56 10
Hackfleisch, Rind 450 g 8-10 10
Nieren 1 kg 812 10
Leber 450 g 67 10
Braten, Rinderkeule 1,5 kg 1820 15
Braten, Fehlrippe 1,52 kg 2226 15
Braten, Rippe (gerollt) 1,52 kg 1520 15
Braten, Rumpsteak (ohne Knochen) 1,52 kg 20-25 15
Braten, Lendenstiick 2-2,3 kg 2833 20
Steak, in Wirfeln 450 g 78 10
Steak, flach 700 g 9-10 10
Steak, rund 1 kg 10-14 10
Steak, Lendenstiick 1 kg 10-12 10
KALBFLEISCH
Kotelett 450 g 9-10 10
Hackfleisch 450 g 45 10
Steak 450 g 68 10
SCHWEINEFLEISCH
Kotelett (1,2 cm dick) 700 g 10-15 10
In Wirfeln 700 g 8-10 10
Hackfleisch 450 g 56 10
Braten, Lende (ohne Knochen) 22,3 kg 28-34 20
Rippchen 1,5 kg 1217 15
Schultersteak 1,2 kg 1215 10
Filet 1 kg 10-12 10
LAMM
Braten, Keule oder Schulter 2-2,3 kg 2833 15
HAHNCHEN
Ganz 1,211,5 kg 2630 20
Teile 1,215 kg 1417 15
Brust (mit Knochen) 11,5 kg 10-14 20
Bein 450 g 910 10
Schenkel 450 g 9-10 10
Flugel 700 g 812 10
TRUTHAHN
Stiicke 1-1,5 kg 1416 15
Brust (mit Knochen) 2-2,5 kg 1822 20
ENTE
Ganz 22,5 kg 30-40 25




Hinweise zum Grillen von Fleisch auf dem Grill

» Uberschisssiges Feft vom Fleisch entfernen. Fett einschneiden und sicherstellen, daB Sie nicht in das magere Fleisch
schneiden. (Das verhitet, da3 sich das Fleisch rollt.)

Auf den Einschub legen. Mit zerlassener Butter oder Ol bestreichen.
Fleisch nach Ablauf der halben Kochzeit umdrehen.

Ungeféhre
Fleisch Gewicht Kochzeit Hinweise
(Minuten)
Frikadellen 50 gx?2 1316 Mit Ol oder
100gx2 1923 zerlassener Butter
Steaks bestreichen. Diinnes
(2,5 cm dick) Fleisch auf den
Rot 230 gx?2 1820 Girilleinschub legen.
Mittel 230gx2 22:24 Dickes Fleisch auf
Durchgebraten 230 gx?2 2628 eine Abtropfschale
Schweinskotelett legen. Fleisch nach
(2,5 cm dick) 230 gx2 27.39 Ablauf der halben
Kochzeit wenden.
Lammkotelett
(2,5 cm dick) 230gx2 2532
Wiirstchen 230 g 13-16 Haufig wenden.

Hinweise zum Grillen von Fisch und Meeresfriichten
Fisch oder Meeresfriichte auf den Einschub legen. Ganze Fische sind vor dem Grillen auf beiden Seiten diagonal
einzuschneiden. Fisch und Meeresfriichte mit zerlassener Butter, Margarine oder Ol vor und wahrend des Grillens
bestreichen. Das verhindert, daB der Fisch austrocknet. Entsprechend den in der Tabelle angegebenen Garzeiten
grillen. Ganze Fische und Fischstiicke sind nach Ablauf der halben Grillzeit vorsichtig zu wenden. Falls gewiinscht,
konnen dicke Filets ebenfalls nach Ablauf der halben Grillzeit gewendet werden.

Ungefdhre
Fleisch Gewicht Kochzeit Hinweise
(Minuten)
Fischfilets Mit zerlassener Butter be-
1 cm dick 230 g 1721 streichen, und nach Ablauf
1,5 cm dick 230 g 20-24 der halben Garzeit wenden.
Fischsteaks
2,5 cm dick 230 g 2428
Ganze Fische 225350 g each 1620 Dicker und &liger Fisch
450 g 2428 braucht zusstzliche Zeit.
Jakobsmuscheln 450 g 16-20 Wahrend des Kochens gut
Garnelen, ungekocht 450 g 1620 mit Fett bestreichen.
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Was stimmt nicht, wenn sich die Ofenleuchte
nicht einschaltet?

. ® Durchgebrannte Birne.

= Tir nicht geschlossen.

Warum tritt Dampf aus der Beliftung bzw.
warum tropft Wasser unten aus der Tir2

. Dampf entsteht normalerweise wéhrend des

Kochvorgangs. Der Mikrowellenofen wurde so
hergestellt, daB Dampf seitlich austritt.
Gelegentlich kondensiert dieser Dampf jedoch
auf der Tor; und das Wasser tropft dann unten
aus der Tur. Das ist absolut normal und sicher.

Durchstrahlen Mikrowellen die Sichtscheibe in
der Tire

. Nein. Die Metallabschirmung strahlt die Wellen

in das Ofeninnere zuriick. Die Lécher oder
Offnungen sind so ausgefihrt, daB sie Licht
durchlassen, aber keine Mikrowellen.

Wird der Mikrowellenofen beschadigt, wenn er

leer EINGESCHALTET wird?2

. Ja. Nie leer einschalten.

Warum platzen Eier manchmal?

. Beim Zubereiten von Eiern kann das Eigelb

zerplatzen, weil sich Dampf in der
Eigelomembrane staut. Um dies zu vermeiden,
Eigelb einfach mit einem Zahnstocher vor dem
Kochen durchstechen. Eier nicht ohne
Durchstechen der Schale kochen.

Warum wird Stehzeit nach AbschluB des
Kochens empfohlen2

. Stehzeit ist sehr wichtig. Beim Kochen im

Mikrowellenofen befindet sich die Hitze in den
Speisen, nicht im Ofen.

Viele Speisen sammeln genug innere Hitze an, so
daB der Kochvorgang selbst dann fortgesetzt wird,
nachdem eine Speise aus dem Ofen genommen
wurde.

Die Stehzeit fur Braten, groBes Gemiise usw.
ermoglicht das vollige Abkihlen des Inneren, ohne
daB das AuBere zu stark gekocht wird.

F. Warum kocht mein Ofen nicht immer so schnell
wie in den Richtlinien fur den Mikrowellenofen
angegeben?

A. Prifen Sie lhre Hinweise erneut um
sicherzustellen, daB Sie die
Gebrauchsanweisung genau ausgefihrt haben
und stellen Sie fest, was Schwankungen in der
Garzeit verursachen kénnte. Die Richtzeiten fir
das Garen und die Wérmeeinstellungen sind
nur Vorschlage, um zu starkes Kochen zu
vermeiden... das tblichste Problem, wenn Sie
versuchen, sich an einen Mikrowellenofen zu
gewohnen. Schwankungen und GroBe, Form
und Gewicht sowie Abmessungen konnten
ebenfalls léngere Kochzeiten bedingen. Urteilen
Sie selbst und benutzen die Vorschldge in den
Kochhinweisen um zu priifen, ob die Speisen
richtig gekocht wurden, so wie Sie das bei
einem normalen Ofen tun.

F. Warum entstehen im Ofen Funken und Krachen
(Lichtbogenbildung)?

A. Fir das Entstehen von Funken und Krachen
(Lichtbogenbildung) im Ofeninneren gibt es
mehrere Grinde.
= Sie verwenden Schisseln mit Metallteilen

oder Metalleinfassungen (Silber oder Gold).
n Sie haben eine Gabel oder einen anderen
Metallgegenstand im Ofen gelassen.
= Sie verwenden sehr viel Metallfolie.
= Sie verwenden eine Metallklammer.
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Technische Daten

MS-1924V / MS-1928VS

Netzstrom 230 V AC, 50 Hz
Leistung (IEC 60705 STANDARD) 700 W
Mikrowellenfrequenz 2,450 MHz
AuBenmaBe (BxHxT) 455 x 252 x 320
Stromverbrauch 1,000 W
MG-3724V

Netzstrom 230 V AC, 50 Hz
Leistung (IEC 60705 STANDARD) 700 W
Mikrowellenfrequenz 2,450 MHz
AuBenmaBe (BxHXxT) 455 x 252 x 320
Stromverbrauch

Mikrowelle 1,000 W

Grill 600 W

Kombination 1,550 W

 Die angegebenen MaBe sind ungefshre MaBe.

* Da wir unsere Produkte stéindig verbessern, behalten wir uns Anderungen an den technischen Daten chne weiteres vor.



<German>

¥ Entsorgung von Altgeraten

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

2. Alle Elektro- und Elektronik-Altgerdte mussen getrennt vom Hausmdill tber dafiir staatlich vorgesehenen Stellen
entsorgt werden.

3. Mit der ordnungsgemafRen Entsorgung des alten Gerats vermeiden Sie Umweltschaden und eine Geféhrdung der
personlichen Gesundheit.

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