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WICHTIGE SICHERHEITSANWEISUNGEN

SORGFALTIG LESEN UND FUR SPATERE VERWENDUNG
AUFBEWAHREN

Die folgenden Sicherheitshinweise sollen unvorhergesehene Gefahren
oder Schaden durch unsichere oder unsachgemaRe Bedienung des
Gerates verhindern. Die Richtlinien sind wie unten beschrieben in
+~WARNUNG" und ,VORSICHT" unterteilt.

Warnmeldungen

A

A\

Dieses Symbol wird angezeigt, um auf Umstande und
Vorgange hinzuweisen, die ein Risiko darstellen kénnen.
Lesen Sie den Teil mit diesem Symbol sorgfaltig durch und
befolgen Sie die Anweisungen, um Risiken zu vermeiden.

WARNUNG

Damit wird angezeigt, dass die Nichtbeachtung der
Anweisung zu ernsthaften Verletzungen oder zum Tod
fuhren kann.

VORSICHT

Dieses Zeichen weist darauf hin, dass ein Nichtbeachten der
Anweisungen zu leichten Verletzungen oder Schaden am
Gerat fihren kann.

Dieses Symbol weist auf eine heiRe Oberflache hin.
BerUhren Sie wahrend des Gebrauchs keine Oberflachen,
um Brandwunden zu vermeiden.

WARNUNG

A WARNUNG

+ Befolgen Sie grundlegende Vorsichtsmalinahmen, um Explosionen,
Brandgefahren, Stromschlage, Verbrihungen oder sonstige
Personenschaden zu vermeiden. Dazu gehdrt Folgendes:
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4 WICHTIGE SICHERHEITSANWEISUNGEN

Technische Sicherheit

Dieses Haushaltsgerat kann von Kindern ab 8 Jahren benutzt werden
sowie von Personen mit eingeschrankten kdrperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung und
Kenntnis, wenn sie bei der Nutzung des Gerats beaufsichtigt werden
oder eine Einweisung zur sicheren Nutzung des Gerats und den
damit verbundenen Gefahren erhalten haben. Kinder durfen mit
dem Haushaltsgerat nicht spielen. Die Reinigung und Wartung
seitens des Benutzers darf von Kindern nicht ohne Beaufsichtigung
vorgenommen werden.

Dieses Haushaltsgerat ist nicht fur die Verwendung durch Personen
(einschlieBlich Kindern) mit eingeschrankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung
oder Kenntnis geeignet, es sei denn, sie werden bei der Nutzung des
Gerats beaufsichtigt oder haben dafur eine Einweisung von
jemandem erhalten, der flr ihre Sicherheit verantwortlich ist. Kinder
sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie mit dem
Haushaltsgerat nicht spielen.

Um die Gefahr von Verbrennungen, Elektroschocks, Feuer,
Verletzungen oder ubermaliger Mikrowellenenergie bei der
Verwendung des Gerats zu verringern, lesen Sie bitte alle
Anweisungen, bevor Sie das Gerat benutzen.

Das Gerat wird wahrend des Gebrauchs heil3. Es sollte darauf
geachtet werden, dass die Heizelemente im Inneren des Gerats nicht
berthrt werden. Kinder unter 8 Jahren sollten ferngehalten werden,
es sei denn, sie werden standig beaufsichtigt.

Versuchen Sie nicht, die Tur, die Turdichtungen, das Bedienfeld, die
Sicherheitsverriegelungsschalter oder andere Teile des Gerats zu
manipulieren oder beliebige Einstellungen oder Reparaturen daran
vorzunehmen, bei denen Abdeckungen zum Schutz vor
Mikrowellenenergie entfernt werden mussen.

Das Gerat darf nur von qualifiziertem Personal des LG Electronics-
Servicezentrums zerlegt, repariert oder verandert werden.

Es ist gefahrlich, wenn Wartungsarbeiten oder Reparaturen, bei
denen eine Abdeckung zum Schutz vor Mikrowellenenergie entfernt
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werden muss, von anderen Personen als einer sachkundigen Person
durchgefihrt werden.

Das Gerat istim Gegensatz zu anderen Geraten ein Hochspannungs-
und Hochstromgerat. Eine unsachgemal3e Verwendung oder
Reparatur kann zu einer schadlichen Einwirkung von UbermaRiger
Mikrowellenenergie oder zu einem Elektroschock fuhren.

Wenn die Tur oder die Turdichtungen beschadigt sind, darf das Gerat
nichtin Betrieb genommen werden, bevor er von einer kompetenten
Person repariert wurde.

Benutzen Sie Ihr Mikrowellengerat nicht zum Kochen von Eiern in der
Schale. Im Inneren der Schale kann sich ein Druck aufbauen, der sie
zum Platzen bringt.

Flissigkeiten und andere Lebensmittel durfen nicht in
verschlossenen Behdltern erhitzt werden, da sie explodieren kdnnen.
Entfernen Sie die Kunststoffverpackung von Lebensmitteln, bevor Sie
sie kochen oder auftauen. Beachten Sie jedoch, dass in manchen
Fallen Lebensmittel zum Erhitzen oder Kochen mit Kunststofffolie
abgedeckt werden sollten.

Verwenden Sie zum Reinigen der Geratetur keine scharfen
Scheuermittel oder Metallschaber, da diese die Oberflache
zerkratzen kdnnen, was zu einem Zerspringen des Glases fuhren
kann.

Der Mikrowellenofen darf nicht in einen Schrank gestellt werden. Der
Mikrowellenofen ist fur den freistehenden Gebrauch bestimmt.

Halten Sie das Gerat und sein Kabel auRerhalb der Reichweite von
Kindern unter 8 Jahren.

Das Gerat darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr oder einem
separaten Fernbedienungssystem betrieben werden.

Das Gerat darf nicht fur gewerbliche Gastronomiezwecke verwendet
werden. Das Gerat ist fur die Verwendung in Haushalten und
ahnlichen Anwendungen vorgesehen, wie z.B.:

- Personalkliichen in Geschaften, Buros und anderen
Arbeitsumgebungen;

- Bauernhofe;
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- Von Kunden in Hotels, Motels, Fruhstlickspensionen und anderen
Wohnumgebungen;

- Friihstiickspensionen und Ahnliches.

* Installieren Sie das Gerat nicht in mobilen Fahrzeugen
(Campingwagen).

* Wenn Sie Lebensmittel in Plastik- oder Papierbehaltern erhitzen,
beaufsichtigen Sie den Kochvorgang, da die Mdglichkeit einer
Entzindung besteht.

* Um Verbrennungen zu vermeiden, sollte der Inhalt von Saugflaschen
und Glaschen fur Babynahrung vor dem Verzehr umgeruthrt oder
geschuttelt und die Temperatur gepruft werden.

* Verwenden Sie nur Utensilien, die fur die Verwendung in
Mikrowellengeraten geeignet sind. Sie kénnen sich erhitzen und
verkohlen.

- Entfernen Sie vor der Verwendung des Gerats die
Metallverschlusse.

- Verwenden Sie keine Holz- und Keramikbehélter mit Metalleinlagen
(z.B. Gold oder Silber).

- Metallbehalter fur Speisen und Getranke sind beim Kochen in der
Mikrowelle nicht erlaubt. Insbesondere Metallgegenstande kénnen
im Gerat Lichtbdgen erzeugen, die schwere Schaden verursachen
kénnen.

+ Das Mikrowellengerat ist fur das Erwarmen, Auftauen, Garen und
Grillen von Speisen und Getranken bestimmt. Das Trocknen von
Lebensmitteln, Geraten, Tieren oder Kleidung und das Erwarmen von
Warmekissen, Hausschuhen, Schwammen, feuchten Tachern und
Ahnlichem kann zu Verletzungsgefahr, Entziindung oder Feuer
fuhren.

« Wenn Rauch beobachtet wird (oder austritt), schalten Sie das Gerat
aus oder ziehen Sie den Netzstecker und halten Sie die Tur
geschlossen, um jegliche Flammen zu ersticken.

* Verwenden Sie nur den fur dieses Gerat empfohlenen
Temperaturfuhler.
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- Mit einem ungeeigneten Temperaturfuhler kdnnen Sie nicht
sicherstellen, dass die Temperatur genau ist.

- Dieses Modell ist nicht mit einem Temperaturfuhler ausgestattet.

* Wenn Sie Flussigkeiten, z.B. Suppen, SoRen und Getranke, in Ihrem
Mikrowellengerat erhitzen,

- Vermeiden Sie die Verwendung von Behaltern mit geraden Seiten
und engen Halsen.

- Erhitzen Sie nicht zu stark.

- Ruhren Sie Flussigkeiten um, bevor Sie den Behalter in das Gerat
stellen, und erneut nach der Halfte der Erhitzungszeit.

- Seien Sie vorsichtig beim Umgang mit dem Behadlter.

Das Erhitzen von Flussigkeiten in der Mikrowelle kann zu einem
Siedeverzug fiihren, der zu einem explosionsartigen Uberkochen
mit Verbrennungsgefahr fihren kann. Daher ist bei der
Handhabung des Behdlters besondere Vorsicht geboten.

- Lassen Sie Flussigkeiten nach dem Erhitzen kurz im Gerat stehen,
ruhren oder schutteln Sie die Flissigkeit noch einmal vorsichtig um
und prufen Sie vor dem Verzehr die Temperatur, um
Verbrennungen zu vermeiden (insbesondere beim Inhalt von
Saugflaschen und Glaschen fur Babynahrung).

* Reinigen Sie regelmaRig das Gerat und beseitigen Sie
Lebensmittelablagerungen, sobald es abgekuhlt ist. Starke
Verschmutzungen kénnen das Gerat beschadigen und gefahrliche
Situationen hervorrufen. Brandgefahr!

* Die Reinigung und Wartung des Gerats darf nicht von Kindern
durchgefuhrt werden, es sei denn, sie sind 8 Jahre oder alter und
werden beaufsichtigt.

* Das Gerat darf nicht mit einem Dampfreiniger gereinigt werden.
* Verwenden Sie zur Reinigung keinen Dampfstrahler.

* Das Gerat wird wahrend des Gebrauchs heil3. Achten Sie darauf, den
Garraum sowie Zubehor im Innern des Gerats nicht zu berthren.

* Erlauben Sie Kindern nur dann, das Gerat unbeaufsichtigt zu
benutzen, wenn sie angemessene Anweisungen erhalten haben, so
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dass das Kind in der Lage ist, das Gerat auf sichere Weise zu benutzen
und die Gefahren einer unsachgemaf3en Benutzung versteht.

Installation

+ Stellen Sie bitte sicher, dass der Stecker einwandfrei geerdet ist und
dass der Erdungsstift an dem Stromkabel nicht beschadigt oder
entfernt wurde. Um weitere Details Uber Erdung in Erfahrung zu
bringen, nehmen Sie bitte Kontakt mit dem Kundendienst von LG
Electronics auf.

* Dieses Gerat muss geerdet sein. Die Drahte des Netzkabels sind
gemald den folgenden Codes gefarbt:

- BLAU: Nullleiter
- BRAUN: unter Spannung
- GRUN und GELB: Erde

* Dadie Farben der Drahte im Netzkabel dieses Gerats mdglicherweise
nicht mit den Farbmarkierungen der Klemmen in Ihrem Stecker
ubereinstimmen, gehen Sie wie folgt vor:

- Verbinden Sie den BLAUEN Draht mit der Klemme, die mit dem
Buchstaben N gekennzeichnet ist oder SCHWARZ ist.

- Der BRAUNE Draht muss mit der Klemme verbunden werden, die
mit dem Buchstaben L oder der Farbe ROT gekennzeichnet ist.

- Der GRUNE & GELBE oder GRUNE Draht muss mit der Klemme
verbunden werden, die mit dem Buchstaben G oder dem
Erdungssymbol gekennzeichnet ist.

@  Erdungssymbol

* Dieses Gerat verfugt Uber einen Erdungsanschluss zu
Funktionszwecken.

* Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es durch den Hersteller,
seinen Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte Person
ausgetauscht werden, um Gefahren zu vermeiden. Eine
unsachgemale Verwendung kann zu schweren elektrischen Schaden
fuhren.
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* Das Gerat wird Uber ein Verlangerungskabel oder eine tragbare
Steckdose mit Strom versorgt. Das Verlangerungskabel oder die
tragbare Steckdose muss so angebracht werden, dass es nicht
verspritzt wird oder Feuchtigkeit eindringen kann.

* Wenn das Netzkabel beschadigt oder die Steckdose locker ist,
verwenden Sie das Netzkabel nicht, und nehmen Sie bitte Kontakt mit
dem Kundendienst auf.

Betrieb

+ Kinder durfen nicht mit dem Zubehor spielen oder sich an die Tur
hangen oder einem beliebigen Teil des Gerats herabhangen.

« Wenn das Gerat im Kombinationsmodus (Mikrowelle mit Grill)
betrieben wird, durfen Kinder das Gerat aufgrund der erzeugten
Temperaturen nur unter Aufsicht von Erwachsenen benutzen, da der
Grillheizkérper und die Geratetlr heil3 werden!

» Betreiben Sie das Gerat niemals, wenn es leer ist. Wahrend des
Betriebs sollten sich immer Lebensmittel oder Wasser im Geréat
befinden, um die Mikrowellenenergie zu absorbieren.

* Nehmen Sie Ihr Gerat nicht in Betrieb, wenn es beschadigt ist. Es ist
besonders wichtig, dass die Geratettr ordnungsgemald schliel3t und
dass keine Schaden an der: (1) TUr (verbogen), (2) den Scharnieren
und VerschlUssen (gebrochen oder gelockert), (3) den Turdichtungen
und Dichtungsflachen. Austretende Mikrowellen kénnen dadurch fur
den Nutzer im Betrieb zu einer Gefahr werden.

* Verwenden Sie das Gerat nicht zum Entfeuchten. (z.B. Betrieb des
Mikrowellengerats mit nassen Zeitungen, Kleidern, Spielzeug,
elektrischen Geraten, Haustieren oder Kindern usw.) Dies kann zu
schweren Schaden aus Sicherheitsgrinden wie Feuer, Brandwunden
oder plétzlichem Tod durch Elektroschock fihren.

* Achten Sie darauf, dass Sie fur jede Betriebsart das richtige Zubehdr
verwenden. Eine unsachgemal3e Verwendung kann zu Schaden an
Ihrem Gerat und dem Zubehor oder zu Funkenbildung und Feuer
fuhren.

HOSLN3a l
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ACHTUNG

A\ VORSICHT

* Um das Risiko von Verletzungen von Personen, Fehlfunktionen oder
Schaden am Gerat oder an Gegenstanden bei der Verwendung des
Gerats zu verringern, beachten Sie folgende grundlegende
VorsichtsmalBnahmen beachten, einschliel3lich der folgenden:

Installation

* Installieren Sie das Gerat gemal? den in dieser Anleitung
aufgefuhrten Anforderungen.

» Halten Sie einen Abstand von mindestens 8 cm zur Vorderseite der
Geratetur ein, um ein versehentliches Umkippen des Gerats zu
vermeiden.

* Die Glasablage muss bei der Bedienung des Gerats immer eingesetzt
sein.

* Blockieren Sie keine Abluftéffnung, die sich oben, unten oder an der
Seite des Gerats befindet.

* Legen Sie keine beliebigen Gegenstande (z.B. Kiichentucher,
Servietten usw.) zwischen die Vorderseite des Gerats und die Tur.

* Um eine Gefahrdung durch versehentliches Zurlcksetzen des
Uberhitzungsschutzes zu vermeiden, darf dieses Gerat nicht tGber
eine externe Schaltvorrichtung, wie z.B. eine Zeitschaltuhr, versorgt
oder mit einem Stromkreis verbunden werden, der regelmaR3ig vom
Versorgungsunternehmen ein- und ausgeschaltet wird.

Betrieb

* BerUhren Sie das Gerat (einschlieBlich Geratetlr, AuRengehdause,
Ruckwand, Gerateraum, Zubehor und Geschirr) nicht wahrend des
Grillbetriebs, des Umluftbetriebs und bei den
Automatikprogrammen. Die Temperatur der zuganglichen
Oberflachen kann hoch sein, wenn das Gerat in Betrieb ist. Es besteht
die Gefahr von Verbrennungen. Tragen Sie Topfhandschuhe beim
Handhaben des heilden Geschirrs und Arbeiten im heil3en Garraum.
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+ Stellen Sie keine Gegenstande (Bucher, Kasten, Wasserflaschen,
Vasen usw.) auf das Gerat. Das Gerat kann sich Uberhitzen oder Feuer
fangen, oder der Gegenstand kann herunterfallen und Personen
verletzen.

* Betreiben Sie das Gerat nicht bei gedffneter Tur. Dies kénnte zu einer
schadlichen Einwirkung von tbermaRiger Mikrowellenenergie
fuhren.

+ Stellen Sie die Kochzeiten richtig ein. Kleine Mengen an
Lebensmitteln erfordern eine kirzere Koch- oder Aufwarmzeit. Zu
langes Kochen kann dazu fuhren, dass die Speisen Feuer fangen und
anschlieBend Ihr Gerat beschadigt wird.

* Verwenden Sie keine recycelten Papierprodukte. Sie kbnnen
Verunreinigungen enthalten, die beim Kochen Funken oder Feuer
verursachen kénnen.

HOSLN3a l

* Kochen Sie keine in Papierticher oder Zeitungspapier eingewickelten
Speisen, es sei denn, Ihr Kochbuch enthalt Anweisungen fur die zu
kochenden Speisen.

+ Verwenden Sie zum Kochen keine Zeitungen anstelle von
Papiertichern.

* Verwenden Sie das Gerat nicht zum Trocknen von Zeitungen oder
Kleidung. Sie kdnnen Feuer fangen.

+ Kochen Sie Eier nicht in ihrer Schale. Eier in der Schale und ganze
hartgekochte Eier sollten nicht in Mikrowellengeraten erhitzt
werden, da sie explodieren kdnnen, auch wenn die
Mikrowellenerhitzung beendet ist. Im Inneren des Eies baut sich ein
Druck auf, der das Ei zum Platzen bringt.

. \_(erwenden Sie das Gerat nicht zum Frittieren. Fette kdnnen sich bei
Uberhitzung entzinden.

* Lebensmitteln mit fester Haut oder Schale, wie Tomaten, Wurstchen,
Pellkartoffeln, Auberginen vorm dem Erhitzen an, da sie ansonsten
platzen kdnnen.

« Wenn Rauch beobachtet wird (oder austritt), schalten Sie das Gerat
aus oder ziehen Sie den Netzstecker und halten Sie die Tur
geschlossen, um jegliche Flammen zu ersticken.
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* Halten Sie sich genau an die Anweisungen, die jeder Hersteller flr
sein Popcornprodukt gibt.

- Verwenden Sie zum Aufpoppen von Mais niemals eine braune
Papiertute.

- Versuchen Sie niemals, Ubrig gebliebene Kérner aufzupoppen.

- Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, wahrend der Mais
aufgepoppt wird.

- Wenn der Mais nach der empfohlenen Zeit nicht aufpoppt, brechen
Sie den Kochvorgang ab.

- Ein Uberkochen kénnte dazu fiihren, dass der Mais Feuer fangt.

* Der Anschluss an das Stromnetz kann durch einen zuganglichen
Stecker oder durch einen Schalter in der fixierten Verdrahtung
gemal den Verdrahtungsregeln erfolgen. Die Verwendung eines
ungeeigneten Steckers oder Schalters kann einen Elektroschock oder
ein Feuer verursachen.

+ Alle Luftungsoffnungen mussen wahrend des Kochens freigehalten
werden. Wenn die Luftungséffnungen wahrend des Betriebs des
Gerats abgedeckt sind, kann sich das Gerat Uberhitzen.

Wartung

* Wenn bei der Wartung durch den Benutzer Vorkehrungen getroffen
werden mussen, sollten entsprechende genaue Angaben gemacht
werden.

* Spulen Sie die Behalter, Drehteller und das Grillrost nicht unmittelbar
nach dem Kochen in Wasser aus.

» Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerat vor der
Reinigung abkuhlen.

» Verwenden Sie immer Handschuhe, wenn Sie Lebensmittel und
Zubehor nach dem Grillen herausnehmen, da das Gerat und das
Zubehor sehr heild sind.

* Lassen Sie die Glasablage abkuhlen, bevor Sie ihn aus dem Gerat
nehmen.
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* Achten Sie darauf, dass sich keine Lebensmittel- oder
Reinigungsmittelreste auf den Dichtungsflachen des Gerats
ablagern.

* Halten Sie das Gerat innen und aul3en sauber.

Reinigung

Halten Sie das Gerat innen und aul3en sauber. Achten Sie besonders
darauf, die innere Turverkleidung und den vorderen Rahmen frei von

Lebensmittel- oder Fettablagerungen zu halten. Reinigen Sie das Gerat
wdchentlich oder bei Notwendigkeit auch 6fter.

* Scheuermittel, Stahlwollunterlagen, kdrnige Waschlappen, einige
Papierttcher usw. kénnen das Bedienfeld sowie die Innen- und
AuBenseite des Gerats beschadigen.

Reinigung des Innenraums

Verwenden Sie ein feuchtes Tuch, um die Oberflachen der Tur zu
reinigen und Krimel zwischen Tur und Rahmen zu entfernen.
Entfernen Sie Fettspritzer mit einem seifigen Tuch, spulen Sie es dann
ab und trocknen Sie es.

* Wischen Sie Spritzer sofort mit einem feuchten Papiertuch ab,
besonders nach dem Kochen von Hdhnchen oder Speck.

* Wenn sich innen oder aul3en an der Geratetur Dampf ansammelt,
wischen Sie die Verkleidung mit einem weichen Tuch ab.

Reinigung der AuBenseite

Reinigen Sie die AulRenseite des Gerats mit Wasser und Seife. Spulen
Sie sie mit klarem Wasser ab und trocknen Sie sie mit einem weichen
Tuch oder Papiertuch ab.

* Achten Sie darauf, dass das Wasser nicht in die Luftungsoffnungen
eindringt, um Schaden an den Betriebsteilen im Inneren des Gerats
zu verhindern.

* Die Tur und die Turdichtungen sollten sauber gehalten werden.
Verwenden Sie nur warmes Seifenwasser, spulen Sie sie ab und
trocknen Sie sie dann grundlich ab.

* Wischen Sie Metallteile haufig mit einem feuchten Tuch ab.
Reinigung des Bedienfelds

HOSLN3a l
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Offnen Sie die Tur, um ein versehentliches Einschalten des Geréts zu
verhindern. Wischen Sie mit einem feuchten Tuch und anschliel3end
sofort mit einem trockenen Tuch nach. Druicken Sie nach der Reinigung
STOP oder STOP/Clear.

Reinigung des Zubehérs

Reinigen Sie den Drehteller und den Drehring in mildem, lauwarmem
Wasser. Verwenden Sie fur stark verschmutzte Bereiche ein mildes
Reinigungsmittel und einen Scheuerschwamm. Lassen Sie sie vor dem
Gebrauch vollstandig trocknen.

* Der Drehteller und der Drehring sind spulmaschinenfest.

SCHONUNG DER UMWELT
Entsorgung Ihrer Altgerate

Abfallbehalters weist darauf hin, dass Elektro- und
Elektronik- Produkte (WEEE) getrennt vom Hausmull

BN entsorgt werden mussen. Bitte entsorgen Sie Altgerate
getrennt von anderem Abfall und bringen Sie diese zu
einer ausgewiesenen Sammelstelle fir das Recycling von
elektrischen und elektronischen Geraten. Falls die Gerate
Batterien oder Lampen enthalten, die vom
Endverbraucher ohne Beschadigung leicht entnommen
werden kdénnen, trennen Sie diese bitte vor der
Entsorgung von den Hauptgeraten, es sei denn, Sie
mdchten, dass die alten Gerate wiederverwendet werden
(alte Batterien und Lampen werden getrennt gesammelt).
Bitte beachten Sie auch, dass Sie personlich daftr
verantwortlich sind, personenbezogene Daten auf dem
Gerat zu l6schen, bevor Sie Ihre Gerate entsorgen.

E * Das durchgestrichene Symbol eines fahrbaren

* Alte elektrische Produkte konnen gefahrliche Substanzen enthalten,
die eine korrekte Entsorgung dieser Altgerate erforderlich machen,
um schadliche Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche
Gesundheit zu vermeiden. Ihre ausgedienten Gerdte kdnnen
wiederverwendbare Teile enthalten, mit denen mdéglicherweise
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andere Produkte repariert werden kdnnen, aber auch sonstige
wertvolle Materialien enthalten, die zur Schonung knapper
Ressourcen recycelt werden konnen.

* Sie kdnnen Ihr Gerat entweder in den Laden zurtckbringen, in dem
Sie das Produkt ursprunglich erworben haben oder Sie kontaktieren
Ihre Gemeindeabfallstelle fur Informationen Uber die
nachstgelegene autorisierte WEEE Sammelstelle. Bitte beachten Sie,

dass einige”Vertreiber verpflichtet sind :

- bei der Abgabe eines neuen Elektro- oder Elektronikgerates an
einen Endnutzer ein Altgerat des Endnutzers der gleichen Gerateart
unentgeltlich zurickzunehmen, und

- Altgerate, die in keiner duReren Abmessung grof3er als 25
Zentimeter sind, im Einzelhandelsgeschaft oder in unmittelbarer
Nahe hierzu unentgeltlich zurtickzunehmen;

Wenn Offline oder Online Handler Neugerate an Privathaushalte
liefern, sind sie verpflichtet, Altgerate direkt bei diesen abzuholen
oder Ruckgabemadglichkeiten in zumutbarer Entfernung anzubieten.
Daher empfehlen wir Ihnen sich fur weitere Informationen an Ihren
Handler zu wenden.

* LG Electronic Deutschland GmbH ist ordnungsgemald als Hersteller in
Deutschland registriert. Damit tragt LG deutschlandweit zur
Sammlung von Elektro- und Elektronik-Altgeraten bei, die Sie in
kommunalen Getrenntsammelstellen abgeben. Die aktuellsten
Informationen finden Sie unter: www.lg.com/global/recycling oder
https://www.lg.com/de/support/altgeraete-rueckgabe.
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*1 Vertreiber mit einer Verkaufsflache fur Elektro- und
Elektronikgerate von mindestens 400 Quadratmetern sowie
Vertreiber von Lebensmitteln mit einer Gesamtverkaufsflache von
mindestens 800 Quatratmetern, die Elektro- und Elektronikgerate
anbieten



16 AUFSTELLEN

AUFSTELLEN
Produktiibersicht

Das Aussehen der Komponenten kann sich von
Modell zu Modell unterscheiden.

Vorderansicht

@ Bedienfeld
@ Glimmerplatte

A WARNUNG

Betreiben Sie das Gerat nicht, wenn leer oder
ohne Glasablage ist. Stellen Sie am besten ein
Glas Wasser ins Gerat, wennes nicht benutzt
wird. Das Wasser absorbiert sicher die gesamte
Mikrowellenenergie, falls das Gerat
versehentlich in Betrieb genommen wird.

HINWEIS

+ Entfernen Sie die Glimmerplatte nicht aus dem
Innenraum des Gerats. Sie schiitzt das
Gerateinnere vor Verunreinigungen und
verhindert so einen Kurzschluss.

A VORSICHT

Um das Risiko von Personen- oder Sachschaden
zu vermeiden, dirfen Sie kein Steingut,
Metallgeschirr oder Kochgeschirr mit Metallrand
im Gerat verwenden.

Zubehor

*1 Dieses Zubehor ist nur fur einige Modelle
erhaltlich.

(1) Glasablage

@ Drehring

© welle

O Hohes Regal

© Niedriges Regal

@ Dampfgarer-Abdeckung”’!
@ Dampfgarer-Platte™

O Ablage™
Zubehor
GRS Konvektionsk
Mikrowelle Grill Konvektion (Mikrowelle L.
. ombination
und Grill)
Glasablage 0 0] (] 0 0
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L IL Konvektionsk
Mikrowelle Grill Konvektion (Mikrowelle .
3 ombination
und Grill)
Hohes Regal - 0] (0] 0 0
Niedriges ) 0 0 0 0
Regal
Dampfgarer- 0 ) ) ) )
Abdeckung
Dampfgarer- 0 ) ) ) )
Platte
Ablage 0 6] (0] 0 0

+ O: akzeptabel
*+ -: nicht akzeptabel

A VORSICHT

* Verwenden Sie das Mikrowellengerat nicht ohne die Glasablage und den Drehring.

+ Achten Sie darauf, dass Sie flr jede Betriebsart das richtige Zubehor verwenden. Eine unsachgemaélie
Verwendung kann zu Schaden an Ihrem Mikrowellengerat und dem Zubehér oder zu Funkenbildung

und Feuer fuhren.

Spezifikationen

Stromversorgung und Leistungsaufnahme kénnen
je nach Modell variieren. Beziehen Sie sich fir
genaue Angaben auf die Typenschilder.

Modell M)396%*+*
« Mikrowellenleistung: Max. 1 100 W*'

« Frequenz: 2 450 MHz"2

+ Abmessungen (B x H x T): 544 mm x 327 mm x
525 mm

+ Stromversorgung: 230 V~ 50 Hz

+ Leistungsaufnahme: Mikrowelle 1 350 W, Grill
950 W, Konvektion 1 850 W, Grill-Kombination
1 450 W, Konvektionskombination 1 900 W

+ Leistungsaufnahme des Bereitschafts- und
Ruhemodus: 0,5W

+ Leistungsaufnahme des Informationsmodus:
08W

*1IEC 60705-BEWERTUNGSNORM. Die

Spezifikationen kénnen ohne vorherige
Ankundigung geandert werden.

*2 Mikrowellenfrequenz: 2 450 MHz +/- 50 MHz

(Gruppe 2/Klasse B)

Gerate der Gruppe 2: Die Gruppe 2 umfasst alle
ISM-HF-Gerdte, in denen Hochfrequenzenergie
im Frequenzbereich von 9 kHz bis 400 GHz
absichtlich erzeugt und in Form von
elektromagnetischer Strahlung, induktiver und/
oder kapazitiver Kopplung fir die Behandlung
von Material oder fur Inspektionen/Analysen
verwendet oder nur verwendet wird.

Bei Geraten der Klasse B handelt es sich um
Gerate, die zur Verwendung in Wohngebauden
und -rdumen geeignet sind, die direkt mit einem
Niederspannungs-Stromversorgungsnetz
verbunden sind, das Gebaude versorgt, die fur
Wohnzwecke genutzt werden.

HOSLN3a l
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HINWEIS

+ Beilangerem Betrieb in den Leistungsstufen
100% und 80% wird die Ausgangsleistung
stufenweise reduziert, um eine elektrische
Uberhitzung des Geréts zu verhindern.

Installations-
anforderungen

Aufstellort

1 Stellen Sie den Mikrowellenofen auf eine ebene
Oberflache mit mehr als 85 cm Hohe.

+ DieVorderseite des Gerats sollte mindestens
8 cm von der Kante der Oberflache entfernt
sein, um ein Umkippen zu verhindern.

2 Lassen Sie mindestens 20 cm an der Oberseite,
20 cm an den Seiten und 20 cm an der
Rickseite des Gerats flr eine
ordnungsgemaRe Bellftung frei.

+ Ein freier Luftstrom um den Ofen herum ist
wichtig.

* An der Unterseite oder an der Seite des
Gerats befindet sich eine Abluftéffnung.
Wenn Sie das Gerat in einem geschlossenen
Raum oder Schrank verwenden, kénnte der
Luftstrom zur Bellftung des Produkts
schlechter sein. Dies kann zu einer
niedrigeren Leistung und einer verkurzten
Lebensdauer fuhren.

3 Platzieren Sie den Drehring in dem Gerat und
legen Sie die Glasablage darauf.

4 Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

+ Blockieren Sie die Steckdose nicht, um
Schaden am Gerat zu verhindern.

+ Stellen Sie sicher, dass das Gerat das einzige
Gerét ist, das mit der Steckdose verbunden
ist.

+ Wenn Ihr Gerat nicht ordnungsgemaf3
funktioniert, ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose und stecken Sie ihn dann wieder
ein.

HINWEIS

Stellen Sie das Gerat nicht Gber einem Gas- oder
Elektroherd auf.

Die Einstellung der Kochzeit sollte aufgrund der
relativ hohen Ausgangsleistung des Produkts
kirzer sein als bei herkdmmlichen
Mikrowellenéfen (700 W, 800 W).

Radiofrequenz-Interferenz

Wenn Sie beim Betrieb des Mikrowellengerats
ein Produkt wie z.B. Radio, TV, Drahtlos-LAN,
Bluetooth, medizinische Gerate, drahtlose
Gerate usw. verwenden,

die dieselbe Frequenz wie der
Mikrowellengerats verwendet, kann das Produkt
Stérungen von diesen Produkten empfangen.
Diese Stérungen sind kein Anzeichen flr ein
Problem mit der Mikrowelle oder dem Produkt
und stellen keine Fehlfunktion dar. Daher ist die
Verwendung des Geraéts sicher. Allerdings
kdnnen auch medizinische Gerate Stérungen
empfangen. Seien Sie daher vorsichtig, wenn Sie
medizinische Gerate in der Nahe des Produkts
verwenden.
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BETRIEB
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Bedienfeld
Bedienfeldfunktionen
*1 Diese Funktion ist nur bei einigen Modellen
verfugbar.
0 0
G 1 dra 1T s
El oy ! ! Ao ! foy |
B.: In9er?er I.mlj%rwrr: E- : In(v)er?er I}\/:e_rrerr : n. : Inverter IlceTeIr :
! 1
Pty | Pty ! Sy
1 1 1 | | ! !
R o O @G B al G & o
M ____ U M _____ bl e ___ o
/\Jr _/\+ _/_\+
-0 0
— 0 / \
® ¥—e & & & &
N /
@ pisplay & BRATEN & BACKEN
Zeigt die Uhrzeit, die Einstellung der Kochzeit -
und die ausgewdhlten Kochfunktionen an. 2 Langsames Kochen
@ KOCHBETRIEB
*
Wahlen Sie einen Kochmodus fiir den (T Gesundes Kochen™
Mikrowellengerat, den Grill, die »
Grillkombination, die Konvektion und die & GESUNDES ANBRATEN

Konvektionskombination.
0 MEHR/WENIGER EINSTELLEN

Stellen Sie die Kochzeit, die Leistungsstufe, die
Menge oder das Gewicht ein.

© Automatischer Kochbetrieb

Drucken Sie die Tasten, um vorprogrammierte
Koch- und Auftaueinstellungen fur beliebte

Lebensmittel auszuwahlen. © sTop/Clear
Halten Sie das Gerat an oder |6schen Sie alle
*x AUFTAUEN MIT INTER- Eingaben.
VERTECHNIK

+ Wenn Sie diese Taste 3 Sekunden lang
- INVERTER-KOCHEN gedruckt halten, sperren Sie das Bedienfeld.

O START/Enter
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Driicken Sie diese Taste, um den Betrieb zu

starten, Mengen einzugeben oder 30 Sekunden

lang mit 100% Kochleistung zu kochen.

* Wenn Sie diese Taste wahrend des Kochens
driicken, wird die Kochzeit um 30 Sekunden

verlangert. (Bis auf 99 Minuten und 59
Sekunden)

Display-Symbol

Ein Symbol wird angezeigt, wenn eine Funktion

ausgewahlt oder ein Gewicht/eine Leistungsstufe/

eine Temperatur mit der Taste MEHR/WENIGER
EINSTELLEN ausgewahlt wird.

verhindern. Das Gerat schaltet sich automatisch
aus, wenn die TUr gedffnet wird.

Vor der Verwendung

Leistungsstufen der Mikrowelle

Dieses Gerat ist mit 5 Leistungsstufen versehen,
um Ihnen maximale Flexibilitat und Kontrolle beim
Kochen zu erméglichen. In der Tabelle finden Sie
die empfohlenen Leistungsstufen fur verschiedene
Lebensmittel.

+ Beilangerem Betrieb in den Leistungsstufen
100% und 80% wird die Ausgangsleistung
stufenweise reduziert, um eine elektrische
Uberhitzung des Geréts zu verhindern.

SIe Bedeutung
ol
= Mikrowelle
=] Grill
Konvektion

Leistung

sstufe Verwendung

Kombibetrieb (Mikrowelle und Grill)

Konvektionskombination

A Automatikprogramm
)

1100 W * Wasser zum Kochen bringen.
(100%) + Rinderhackfleisch anbraten
+ Bonbons zubereiten.

+ Geflugelstiicke, Fisch, Gemuse
und zarte Fleischstlicke kochen.

Auftauen

Betrieb starten

H | ©

Mehr +/ weniger - verwenden

200 W * Reis, Nudeln und Gemise
(80%) aufwarmen.

+ Zubereitete Speisen schnell
wieder aufwarmen.

+ Sandwiches wieder aufwarmen.

<

Leistungsstufe wahlen

=~
(o}

Ein Gewicht auswahlen

o
(gp)

Konvektionstemperatur wahlen

HINWEIS

+ Jedes Mal, wenn Sie eine Taste drlicken, ertdnt
ein Piepton. Eine Melodie signalisiert das Ende
einer Zeitschaltuhr oder eines Kochvorgangs.

+ Dieses Gerat verflgt Uber eine eingebaute
Sicherheitsverriegelung, um eine UbermaRige
Einwirkung von Mikrowellenenergie zu

700 W + Eier-, Milch- und Kasespeisen
kochen.

+ Kuchen und Brot backen.
+ Kalbfleisch kochen.
* Ganze Fische kochen.

+ Pudding und Vanillepudding
kochen.

+ Schokolade schmelzen.

400 W * Fleisch, Geflugel und
Meeresfriichte auftauen.

+ Weniger zarte Fleischstiicke
kochen.
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Leistung
sstufe Verwendung
200 W + Obst auftauen.
+ Butter und Frischkase weich
machen.

+ Auflaufe und Hauptgerichte
warm halten.

Einstellen der Uhr

Wenn das Gerat zum ersten Mal an die
Stromversorgung angeschlossen wird oder wenn
die Stromversorgung nach einer Unterbrechung
wieder aufgenommen wird, wird standardmaRig
der 12-Stunden-Modus eingestellt und 12H
erscheint in der Anzeige. Sie kénnen die Uhrzeit
einstellen oder in den 24-Stunden-Uhrmodus
wechseln.

1 Driicken Sie START/Enter, um die Anzeige der
12-Stunden-Uhr zu bestatigen.
* Um in den 24-Stunden-Uhrmodus zu
wechseln, verwenden Sie MEHR/WENIGER
EINSTELLEN.

2 Wahlen Sie mit MEHR/WENIGER EINSTELLEN

die gewlinschte Stunde und driicken Sie
START/Enter.

3 Wahlen Sie mit MEHR/WENIGER EINSTELLEN

die gewlinschten Minuten und driicken Sie
START/Enter.

HINWEIS

* Um den Uhrzeitmodus zurlickzusetzen, missen
Sie den Netzstecker ziehen und wieder
einstecken.

+ Wenn Sie nicht mochten, dass die Uhrzeit
angezeigt wird, driicken Sie nach dem
Einstecken des Netzsteckers STOP/Clear.

+ Wenn das Gerat nicht in Betrieb ist, schaltet sich
die Anzeige aus, um Energie zu sparen, es sei
denn, die Uhrzeit ist so eingestellt, dass sie
angezeigt wird.

* Nach 5 Minuten schaltet das Gerat automatisch
in den Bereitschaftsmodus.

Kindersicherung

Verwenden Sie diese Sicherheitsfunktion, um das
Bedienfeld zu sperren und zu verhindern, dass das
Gerat beim Reinigen eingeschaltet wird, oder um
zu verhindern, dass Kinder das Gerat
unbeaufsichtigt benutzen.

Kindersicherung einschalten

1 Driicken Sie STOP/Clear.

2 Halten Sie STOP/Clear fiir ca. 3 Sekunden
gedruickt, bis Loc auf dem Display erscheint.

Kindersicherung ausschalten

Drucken Sie STOP/Clear, und halten Sie die Taste
fur ca. 3 Sekunden gedruckt, bis Loc auf dem
Display verschwindet.

HINWEIS

* Wenndie Kindersicherung aktiviert ist, erscheint
die Uhrzeit nach 1 Sekunde wieder auf dem
Display.

+ Wenn das Gerat gesperrt ist, erscheint auf dem
Display Loc, wenn eine beliebige Taste gedriickt
wird.

+ Entriegeln Sie das Gerat, um es wieder normal
benutzen zu kénnen.

Schnellstart

Schnellstart-Funktion

Mit dieser Funktion starten Sie sofort einen
Kochgang bei maximaler Leistungsstufe. Mit
jedem Druck der START/Enter-Taste verlangern
Sie die Kochzeit um 30 Sekunden.

HOSLN3a l
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Beispiel: 2 Minuten lang auf hochster Stufe
kochen

1 Driicken Sie STOP/Clear.

2 Driicken Sie viermal START/Enter.

+ Das Gerat beginnt mit dem Kochen und die
Zeit wird in der Anzeige heruntergezéhlt.

HINWEIS

+ Das Gerat gart sofort fur 30 Sekunden auf
hochster Stufe.

+ Drucken Sie wiederholt START/Enter, um die
Kochzeit bei jedem Driicken der Taste um 30
Sekunden zu verlangern.

+ Die Kochzeit kann auf 99 Minuten und 59
Sekunden verlangert werden.

HINWEIS

+ Der Grillrost kann zum Grillen ohne Mikrowelle
und fur den Kombibetrieb verwendet werden.
Stellen Sie den Grillrost auf die Glasablage.

Grillen ohne Mikrowelle

Mit dieser Funktion kénnen Sie Speisen grillen.

1 Driicken Sie STOP/Clear.

2 Dricken Sie KOCHBETRIEB, bis GriIL auf dem

Display erscheint, und dricken Sie START/
Enter.

3 Wahlen Sie mit MEHR/WENIGER EINSTELLEN

die gewlinschte Zeit und drticken Sie START/
Enter.

A VORSICHT

+ Verwenden Sie immer Handschuhe, wenn Sie
Lebensmittel und Zubehér nach dem Grillen
herausnehmen, da das Gerat und das Zubehor
sehr heild sind.

Kombibetrieb (Mikrowelle mit
Grill)

Mit dieser Funktion kénnen Sie das Kochen in der
Mikrowelle mit dem Grillen kombinieren. Diese
Betriebsart eignet sich gut zum Uberbacken und
Braunen.

1 Driicken Sie STOP/Clear.

2 Driicken Sie KOCHBETRIEB, bis GC-1 auf dem
Display erscheint.

3 Wahlen Sie mit MEHR/WENIGER EINSTELLEN

den gewunschten Code fur die
Mikrowellenleistungsstufe, und driicken Sie
START/Enter.

+ Mikrowellenleistungsstufe
- GC-1:220 W, GC-2: 330 W, GC-3: 440 W

4 Wahlen Sie mit MEHR/WENIGER EINSTELLEN
die gewlinschte Zeit und dricken Sie START/
Enter.

+ Wahrend des Garens kdnnen Sie die
Kochzeit mit MEHR/WENIGER EINSTELLEN
verandern.

A VORSICHT

* Verwenden Sie immer Handschuhe, wenn Sie
Lebensmittel und Zubehor nach dem Grillen
herausnehmen, da das Gerat und das Zubehor
sehr heil3 sind.
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+ Der Grillrost kann zum Grillen ohne Mikrowelle
und fir den Kombibetrieb verwendet werden.
Stellen Sie den Grillrost auf die Glasablage.

+ Den Dampfgarer nicht fir den Kochbetrieb mit
Grill, Grillkombination, Konvektion und
Konvektionskombination verwenden.

Konvektionskochen

Mit dieser Funktion kann man Speisen mit HeiRluft
zubereiten.

Vorheizen des Ofens

1 Driicken Sie STOP/Clear.

2 Driicken Sie KOCHBETRIEB, bis 180 °C auf dem
Display erscheint.

3 Wahlen Sie mit MEHR/WENIGER EINSTELLEN

die gewlinschte Temperatur aus und driicken
Sie START/Enter, um die Temperatur zu
bestatigen.

4 Driicken Sie START/Enter.

+ Das Vorheizen startet mit der Anzeige von 60
°C und die Temperatur erscheint auf dem
Display

+ Der Ofen gibt einen Piepton aus, wenn die
gewunschte Temperatur erreicht wurde. Es
dauert ein paar Minuten, bis die
ausgewahlte Temperatur erreicht wird.

+ Sobald die korrekte Temperatur erreicht
wurde, stellen Sie die Speise in den Ofen und
starten Sie mit dem Garen.

Garen von Speisen unter

Verwendung der

Konvektionsfunktion

1 Driicken Sie STOP/Clear.
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2 Driicken Sie KOCHBETRIEB, bis 180 °C auf dem
Display erscheint.

3 Wahlen Sie mit MEHR/WENIGER EINSTELLEN

die gewlinschte Temperatur aus und drlicken

Sie START/Enter, um die Temperatur zu

bestatigen.

+ Wenn Sie keine Temperatur auswahlen, wird
TIhr Ofen automatisch 180 °C auswéhlen.

4 Wahlen Sie mit MEHR/WENIGER EINSTELLEN

die gewlinschte Zeit und drticken Sie START/

Enter.

+ Sie kdnnen den Wahlknopf wéhrend des
Kochens drehen, um die Kochzeit
anzupassen.

A VORSICHT

Verwenden Sie immer Handschuhe, wenn Sie
Lebensmittel und Zubehor nach dem Grillen
herausnehmen, da das Gerat und das Zubehor
sehr heil3 sind.

+ Die untere Ablage kann fir Konvektion und fir
den Kombikonvektionsbetrieb verwendet
werden. Stellen Sie das Glastablett auf die untere
Ablage.

+ Den Dampfgarer nicht fir den Kochbetrieb mit
Grill, Grillkombination, Konvektion und
Konvektionskombination verwenden.
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HINWEIS

+ Der Konvektionsofen verfligt Gber einen
Temperaturbereich von 40 - 200 °C.

+ Der Ofen verfugt Uber eine
Fermentierungsfunktion mit einer
Ofentemperatur von 40 °C. Sie mussen warten,
bis der Ofen abgekuhlt ist, da Sie keine

Ofentemperatur Uber 40 °C. Verwenden kénnen,

um zu fermentieren.

Konvektionskombinationsbetri
eb

Mit dieser Funktion konnen Sie das Kochen in der
Mikrowelle mit HeilBluft zum schnellen Kochen
kombinieren.

1 Driicken Sie STOP/Clear.

2 Driicken Sie KOCHBETRIEB, bis CC-1 auf dem
Display erscheint.

3 Wahlen Sie mit MEHR/WENIGER EINSTELLEN

den gewunschten Code fur die
Mikrowellenleistungsstufe, und driicken Sie
START/Enter.

+ Mikrowellenleistungsstufe
- CC-1:220W, CC-2: 330 W, CC-3: 440 W

4 Wahlen Sie mit MEHR/WENIGER EINSTELLEN

die gewlinschte Temperatur aus und driicken
Sie auf START/Enter.

5 Wahlen Sie mit MEHR/WENIGER EINSTELLEN
die gewlinschte Zeit und drticken Sie START/
Enter.

+ Sie kdnnen den Wahlknopf wahrend des
Kochens drehen, um die Kochzeit
anzupassen.

A VORSICHT

Verwenden Sie immer Handschuhe, wenn Sie
Lebensmittel und Zubehor nach dem Grillen
herausnehmen, da das Gerat und das Zubehor
sehr heils sind.

Seien Sie beim Entfernen von Speisen aus dem
Ofen vorsichtig, das der Behélter heif3 sein wird.

Die untere Ablage kann fur Konvektion und fur
den Kombikonvektionsbetrieb verwendet
werden. Stellen Sie das Glastablett auf die untere
Ablage.

Den Dampfgarer nicht fir den Kochbetrieb mit
Grill, Grillkombination, Konvektion und
Konvektionskombination verwenden.

Automatikprogramme

Diese Funktion verfugt Gber vorprogrammierte
Einstellungen, um bestimmte Speisen automatisch
zu kochen.

Wechselrichter Kochmodus

Mit dieser Funktion kochen Sie beliebte
Lebensmittel.

1

2

Driicken Sie STOP/Clear.

Driicken Sie auf INVERTER-KOCHEN bis ein
gewunschter Code(1, or 2) im Display erscheint

Wahlen Sie mit MEHR/WENIGER EINSTELLEN

den gewunschten Code aus, und drlicken Sie
START/Enter.
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4 Wahlen Sie mit MEHR/WENIGER EINSTELLEN

das gewlnschte Gewicht und drucken Sie
START/Enter.

+ Drehen Sie die Speisen nach dem Signalton
um und driicken Sie START/Enter, um den
Kochvorgang fortzusetzen.

Abtauprogramme

Beziehen Sie sich auf die folgende Auflistung, um
den gewunschten Code und das Gewicht
einzustellen.

1-1 Baguette/Croissant (0,1 - 0,3 kg)
+ Anfangstemperatur: Gefroren

+ Utensilien: Niedriges Regal

* 50-100 g pro Stlick

1-2 Kase-Sticks (0,2 - 0,4 kg)

+ Anfangstemperatur: Gefroren

+ Utensilien: Tablett auf dem Grillrost

+ Bestreichen Sie die Kisestangen mit Ol.

1-3 Hiithner-Nuggets (0,2 - 0,3 kg)
+ Anfangstemperatur: Gefroren
+ Utensilien: Tablett auf dem Grillrost

* Nehmen Sie die Hdhnchen-Nuggets aus allen
Verpackungen.

1-4 Tiefgekiihite Lasagna (0,4 kg)

+ Anfangstemperatur: Gefroren

+ Utensilien: Niedriges Regal

+ Entfernen Sie jegliche Verpackung.
+ Standzeit: 2 Minuten

1-5 Tiefkiihlpizza (Dick) (0,5 kg)

+ Anfangstemperatur: Gefroren

+ Utensil: Tablett auf der unteren Ablage
+ Entfernen Sie jegliche Verpackung.

1-6 Tiefkiihlpizza (Diinn) (0,2 - 0,4 kg)
+ Anfangstemperatur: Gefroren
+ Utensil: Tablett auf der unteren Ablage

+ Entfernen Sie jegliche Verpackung.

1-7 Lachsfilets (0,2 - 0,6 kg, 180 - 220 g, 2,5cm
dick/Stiick)

+ Anfangstemperatur: Gefroren
+ Utensilien: Tablett auf dem Grillrost

+ Bestreichen Sie die Lachsfilets mit Ol.

1-8 Garnelen (0,2 - 0,4 kg)
+ Anfangstemperatur: Gefroren
+ Utensilien: Tablett auf dem Grillrost

+ Bepinseln Sie die gefrorenen Garnelen mit
geschmolzener Butter oder Ol und wiirzen Sie
nach Belieben.

2-1 Apfeltorte (1 kg)
Zutaten

* 5 Apfel

+ 1 Mlrbeteig

+ 20 g Zucker

+ 2 EL flissiger Honig

Anweisungen

+ Anfangstemperatur: Raumtemperatur
+ Utensil: Tablett auf der unteren Ablage

* Rollen Sie den Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache zu einem Kreis aus und legen Sie
ihn in die Knusperform. Schneiden Sie die
Rénder ab, sodass nur ein kleiner Uberstand
bleibt. Mit einer Gabel einstechen und
beiseitestellen.

+ Hacken Sie 2 1/2 Apfel und geben Sie diese mit
Zucker in eine Pfanne. Schmorren Sie die
Apfelstlicke, bis Sie weich sind.

+ Schneiden Sie die verbleibenden Apfel in 5 mm
dicke Scheiben.

+ Verteilen Sie die gekochten Apfel auf dem Teig
und legen Sie die geschnittenen Apfelscheiben
spiralférmig Gber die gesamte Oberflache.

* Nehmen Sie den Kuchen nach dem Backen aus
dem Ofen und lassen Sie ihn abkuhlen.

2-2 Lammkoteletts (0,2 - 0,6 kg)
Zutaten

+ Lammkoteletts (100 - 150 g)

+ Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Anweisungen
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+ Anfangstemperatur: Gekulhlt
+ Utensil: Obere Ablage auf einem Auffangblech

+ Schneiden Sie die Lammkotelettsin11/2-2cm
dicke Scheiben.

+ Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2-3 Lasagne (1 Portion)
Zutaten

* 9 Lasagneblatter
+ 500 g Spaghettisol3e
+ 600 g Kasesol3e
+ 300 g geriebener Mozarella
+ 30 g geriebener Parmesan
+ Fir die KasesoRe
- 60 g Butter
- 50 g einfaches Mehl
- Prise gemahlene Muskatnuss
- 500 ml Milch
- 20 g geriebener Parmesan
Anweisungen
+ Anfangstemperatur: Geklhlt

+ Utensil: Backform (26 x 17 cm) auf Hohe der
unteren Ablage

+ Kochen Sie die abgetropften Lasagneblatter
entsprechend den Verpackungsanweisungen.

+ Verteilen Sie 125 g SpaghettisoRRe in der
Backform (26 x 17 cm).

* Legen Sie 3 Lagen der Lasagneblatter mit 300 g
KasesoRe, 125 g Spaghettisof3e und 100 g
Mozarella darliber. Wiederholen Sie die obigen
Anweisungen.

+ Legen Sie zu guter Letzt die verbleibenden
Lasagneblatter darauf, verteilen Sie 125 g
SpaghettisoBe obenauf und streuen Sie 100 g
Mozarella sowie 30 g Parmesan dartber.

2-4 Schweinekoteletts (0,2 - 0,6 kg)
Zutaten

+ Schweineschnitzel (200 g)

+ Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Anweisungen

+ Anfangstemperatur: Gekuhlt

+ Utensil: Obere Ablage auf einem Auffangblech

+ Schneiden Sie die Schweinekoteletts in 2 1/2 cm
dicke Scheiben.

+ Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2-5 Kartoffelgratin (1,5 kg)
Zutaten

+ 1 kg Kartoffeln

* 1 Knoblauchzehe

+ 20 g Butter

+ 300 g Sahne

* 100 g geriebener Kase

+ Muskatnuss, Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Anweisungen

+ Anfangstemperatur: Raumtemperatur

+ Utensil: Backform (20 x 20 cm) auf Hohe der
unteren Ablage

+ Schélen und waschen Sie die Kartoffeln und
schneiden Sie sie dann in 5 mm dicke Scheiben.
Reiben Sie die Innenseite der Form mit einer
Knoblauchzehe und Butter ein.

+ Die Halfte der Kartoffeln in eine Auflaufform
geben und wuirzen. Fillen Sie die restlichen
Kartoffeln in die Auflaufform, wiirzen Sie sie und
gielRen Sie dann Sahne und Kase darber.

2-6 Ratatouille (1,5 kg)
Zutaten

+ 1Zwiebel, Aubergine, Zucchini, bunte Paprika. In
Wiirfel schneiden.

+ 3 gehackte Tomaten

+ 1 Essloffel Tomatenmark, Zucker

+ 1 Essloffel frisches Suppengrin, gehackt
+ 2 Essloffel Essig

+ 2 zerdrlckte Knoblauchzehen

+ Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Anweisungen

+ Anfangstemperatur: Raumtemperatur

+ Utensil: Mikrowellengeeignete Schissel

+ Alle Zutaten in eine tiefe und groBe Schussel
geben und gut vermischen.

+ Mit belUfteter Plastikfolie abdecken.

2-7 Reis/Nudeln (0,1 - 0,3 kg)
Anfangstemperatur: Raumtemperatur
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Utensil: Mikrowellengeeignete Schissel
Zutaten fiir Reis

* Reis / Butter, geschmolzen / Zwiebel, gerieben /
Huhnerbrihe oder Wasser

- 100g/30g/50g/250 ml

- 200g/40g/75g/500 ml

- 300g/50g/100g/750ml
* Nach Geschmack salzen
Anweisungen fiir Reis

+ Reis, geschmolzene Butter und Zwiebel in eine
tiefe und grof3e Schissel (3 L) hinzufigen und
gut vermischen.

+ Giel3en Sie kochende Hihnerbriihe oder Wasser
dazu und fligen Sie Salz hinzu.

+ Mit belUfteter Plastikfolie abdecken.
+ Standzeit: 5 - 10 Minuten
Zutaten fiir Nudeln
* Nudeln / Wasser
- 100 g /400 ml
- 200g/800ml
Anweisungen fiir Nudeln

* Geben Sie die Nudeln und das kochende Wasser
mit Salz in eine tiefe und groRe Schussel (3 L).

+ Mit belUfteter Plastikfolie abdecken.

+ Spulen Sie die Nudeln nach dem Kochen mit
kaltem Wasser ab.

2-8 Gefiillte Zucchini (1,2 kg)
Zutaten

* 4 runde Zucchini (200 g/Stuck)

* 500 g Rinderhackfleisch

+ 2 Essloffel Olivendl

+ Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Anweisungen

+ Anfangstemperatur: Raumtemperatur
+ Utensil: Tablett auf der unteren Ablage

+ Die Spitzen der Zucchini abschneiden, um Hute
zu bilden, und sie entkernen. Dann jede Zucchini
mit Salz und Pfeffer bestreuen. Gefiillte Zucchini
mit Rinderhackfleisch fillen und die Hite
austauschen.

+ Essen in eine hitzebestandige Glasschale geben
und mit Olivendl betraufeln.

Braten und Backbetrieb

Diese Funktion ermdglicht Ihnen das automatische
Braten und Backen von Lebensmitteln.

1 Driicken Sie STOP/Clear.

2 Dricken Sie Braten und Backen, bis 1 auf dem
Display erscheint.

3 Wahlen Sie mit MEHR/WENIGER EINSTELLEN

den gewunschten Code aus, und drlicken Sie
START/Enter.

4 Wahlen Sie mit MEHR/WENIGER EINSTELLEN

das gewlinschte Gewicht und driicken Sie
START/Enter.

+ Sie konnen den Wahlknopf wahrend des
Kochens drehen, um die Kochzeit
anzupassen.

+ Drehen Sie die Speisen nach dem Signalton
um und driicken Sie START/Enter, um den
Kochvorgang fortzusetzen.

Brat- und Backbetrieb

Beziehen Sie sich auf die folgende Auflistung, um
den gewunschten Code und das Gewicht
einzustellen.

1 Backkartoffeln (0,2 - 1,0 kg)
Zutaten

* Waschen und trocknen Sie Kartoffeln (180 -220)
ab

Anweisungen
+ Anfangstemperatur: Raumtemperatur
+ Utensilien: Niedriges Regal

+ Stechen Sie jede Kartoffel 8 Mal mit einer Gabel
ein.

* Flr 5 Minuten mit einer Aluminiumfolie
abgedeckt stehen lassen.
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2 Kekse (1 kg)
Zutaten

+ 1 Eier, leicht verquirlt

* 100 g kleine Schokoladenstiickchen

+ 180 g Allzweckmehl, gesiebt

+ 80 g brauner Zucker, weiche Butter

* 1/2 TL Backpulver, Natron
Anweisungen

+ Anfangstemperatur: Raumtemperatur

+ Utensilien: Tablett auf hoher und niedriger
Ablage

+ Mixen Sie den braunen Zucker mit der weichen
Butter.

* Geben Sie nach und nach das Ei hinzu und
rahren Sie, bis die Masse leicht und locker ist.

* Geben Sie Mehl, Backpulver, Natron und
Schokoladenstuickchen hinzu und rihren Sie
alles gut um.

+ Geben Sie den Teig mit einem Zwischenabstand
von 2 cm essloffelweise auf die mit
Aluminiumfolie ausgelegte obere und untere
Ablage.

+ Nehmen Sie den Kuchen nach dem Backen aus
dem Ofen und lassen Sie ihn abkihlen.

3 Frische Pizza (1 kg)
Zutaten

+ Teig
- 120 g Allzweckmehl
- 70 ml warmes Wasser

- 1 TL Tockenhefe, Zucker, natives Olivenol
(plus ein wenig zum Daruberstreichen)

- 1/3TL Salz
+ Belag
- 3TL PizzasoRe
- 1/2 geschnittene Zwickel, frischer Pfeffer
- 2 frische Pilze, geschnitten
- 30 g Wurst, geschnitten
- 100 g geriebener Mozarella
Anweisungen
+ Anfangstemperatur: Raumtemperatur

+ Utensil: Tablett auf der unteren Ablage

Mixen Sie alle Zutaten zu einem Teig.

Kneten Sie den Teig im elektrischen Mixer, um
einen glatten und elastischen Teig herzustellen.

Rollen Sie den Teig auf dem Tablett aus.

Verteilen Sie die Spaghettisol3e dartuber und
legen Sie die Ubrigen Zutaten und den Kase
verteilt darauf.

4 Rinderbraten (0,5 - 1,5 kg)

Anfangstemperatur: Gekuhlt
Utensil: Ablage Uber einem Auffangblech

Bepinseln Sie das Rindfleisch mit geschmolzener
Butter oder Ol und wiirzen Sie es nach Belieben.

Nach dem Backen fir 10 Minuten mit einer
Aluminiumfolie abgedeckt stehen lassen.

5 Brathahnchen (0,8 - 1,8 kg)

Anfangstemperatur: Gekuhlt
Utensil: Ablage Uber einem Auffangblech

Bestreichen Sie das Huhn mit geschmolzener
Butter oder Ol und wiirzen Sie es nach Belieben.

Legen Sie das Huhn mit der Brust nach unten auf
die untere Ablage lber dem Auffangblech.

Nach dem Backen fuir 10 Minuten mit einer
Aluminiumfolie abgedeckt stehen lassen.

6 Gebratenes Schweinefleisch (0,5 - 1,5 kg)

Anfangstemperatur: Gekuhlt
Utensil: Ablage Uber einem Auffangblech

Bepinseln Sie das Schweinefleisch mit
geschmolzener Butter oder Ol und wiirzen Sie es
nach Belieben.

Nach dem Backen fur 10 Minuten mit einer
Aluminiumfolie abgedeckt stehen lassen.

7 Gebratenes Gemiise (0,2 - 0,3 kg)
Zutaten

Auberginen und Zucchini, in 1 - 2 cm dicke
Scheiben geschnitten

Zwiebeln, in Keile geschnitten

Paprikaschoten, der Lange nach halbiert und
entkernt

Ganze Kirschtomaten

Champignons, halbiert
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Anweisungen
+ Anfangstemperatur: Raumtemperatur
+ Utensilien: Tablett auf dem Grillrost

+ Bepinseln Sie das GemUse mit geschmolzener

Butter oder Ol und wiirzen Sie es nach Belieben.

8 Kleine Kekse (1 St.)
Zutaten

+ 150 g Allzweckmehl, gesiebt
* 120 g Zucker, weiche Butter
+ 2 Eier, leicht verquirlt

+ 1TL Backpulver

+ 10-13 Stlck Papier-Muffinférmchen (50 mm
unterer Durchmesser x 30 mm Hohe)

Anweisungen
+ Anfangstemperatur: Raumtemperatur

+ Utensil: Papiermuffinférmchen auf der unteren
Ablage.

+ Mixen Sie den Zucker und die weiche Butter.

* Geben Sie nach und nach die Eier hinzu und
rahren Sie, bis die Masse leicht und locker ist.

+ Fugen Sie Mehl und Backpulver hinzu und gut
mixen.

+ Befllen Sie die Papiermuffinférmchen mit Teig
(je25-3009)

+ Stellen Sie die Muffinférmchen auf die untere
Ablage.

+ Nehmen Sie den Kuchen nach dem Backen aus
dem Ofen und lassen Sie ihn abkihlen.

Langsamer Kochbetrieb

1 Driicken Sie STOP/Clear.

2 Driicken Sie Langsames Garen und

Aufwéarmen, bis der gewlinscht Code auf dem
Display erscheint.

3 Wahlen Sie mit MEHR/WENIGER EINSTELLEN

die gewlinschte Temperatur aus und driicken
Sie auf START/Enter.

4 Wahlen Sie mit MEHR/WENIGER EINSTELLEN

die gewlinschte Zeit und driicken Sie START/
Enter.

+ Sie kdnnen den Wahlknopf wéhrend des
Kochens drehen, um die Kochzeit
anzupassen.

Anleitung zum Dampfkochen

Siehe unten, um den gewlnschten Code,
Temperaturbereich und die voreingestellte
Temperatur einzustellen.

1 Langsam Garend (130 °C - 110 °C)

Dies Funktion behdlt im Vergleich zu anderen
Kochmethoden (z. B. Backen, Kochen und Braten)
fur viele Stunden eine niedrige Temperatur bei, um
das unbeaufsichtigte Kochen von Braten, Eintdpfe
und weitere geeignete Speisen zuzulassen.

+ Standardtemperatur: 130 g (Hoch)
+ Temperaturabstufung: 20 °C
+ Einstellung 130 °C (Hoch)

- Die hohe Einstellung kocht Speisen in etwa
der halben Zeit gegenuber der niedrigen
Einstellung.

- Einige Speisen kénnten beim Kochen in der
hohen Einstellung brodeln, es kénnte also
notwendig sein, mehr Flissigkeit
hinzuzugeben.

- Das gelegentliche Umrihren von Eintépfen
und Aufldufen verbessert die
Warmeverteilung.

- Anbraten und Braunen vor dem langsamen
Garen ist nicht notwendig, jedoch unterstutzt
dies die Erhaltung der Safte und Aromen halt
und das Fleisch zart.

+ Einstellung 110 °C (Niedrig)

- Die niedrige Einstellung kochelt die Speise flr
einen verlangerten Zeitraum, ohne zu
Uberzukochen oder anzubrennen.

- Bei dieser Einstellung wird Umrihren nicht
benétigt.

+ Betriebszeit beim langsamen Garen
- Herkémmliche Garzeit: 35 - 60 Minuten
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e Garzeit mit Anbraten
Anbraten
130 °C 110 °C 130 °C 110 °C
3-4 6-9 2-3 4-6
Stunden Stunden Stunden Stunden

- Herkémmliche Garzeit: 1 - 3 Stunden

Lzl Garzeit mit Anbraten

Anbraten
130 °C 110 °C 130 °C 110 °C
4-6 8-9 3-4 5-6
Stunden Stunden Stunden Stunden

2 Trockene Lebens-mittel (40 °C - 90 °C)

Diese Funktion erlaubt es Ihnen, Obst, GemUse
und Rindfleisch in gesunde und nahrhafte
Knabbereien und schmackhaftes Trockenfleisch
ohne Chemikalien und Konservierungsmittel zu
trocknen.

+ Standardtemperatur: 70 °C
+ Temperaturabstufung: 10 °C

+ Menii zur Speisetrocknung (Eingestellte

Temperatur, Garzeit)

- Bananen (70 °C, 5 - 8 Stunden): In5-6 mm
dicke Scheiben schneiden.

- Feigen (70 °C, 8 - 9 Stunden): Stiele entfernen
und halbieren.

- Kiwis (70 °C, 5 - 8 Stunden): In 8 - 12 mm dicke
Scheiben schneiden.

- Mangos (70 °C, 6 - 9 Stunden): In 6 - 10 mm
dicke Scheiben schneiden.

- Ananas (70 °C, 6 - 9 Stunden): In 8 - 12 mm
dicke Scheiben schneiden.

- Tomaten (70 °C, 6 - 9 Stunden): Waschen und
in 6 mm dicke Scheiben schneiden.

- Pilze (60 °C, 4 - 8 Stunden): Mit einer weichen
Burste oder Tuch reinigen, nicht waschen.

- Trockenrindfleisch (80 °C, 6 - 9 Stunden):
Verwenden Sie in 5 - 6 mm dicke Scheiben

geschnittenes Rindfleisch und marinieren Sie
s fur 6 - 8 Stunden im Kihlschrank.

3 JOGHURT (40 °C)
+ Standardtemperatur: 40 °C
+ Anweisungen zur Herstellung von Joghurt

- GieBen Sie 1000 ml Milch in eine
hitzebestandige Schissel mit Deckel.

- Kochen Sie sie bei korrekter Temperatur (bis
zu 60 - 70 °C) und kihlen Sie sie danach auf
etwa 40 °C ab.

- Geben Sie 150 ml natrlichen Joghurt in eine
Schussel und gut umrahren.

- Stellen Sie die geschlossene Schussel in den
Ofen.

- Standzeit: 5-8 Stunden.
+ Anweisung zur Herstellung von Hefeteig

- Geben Sie den Teig in eine hitzebestandige
Schissel und decken Sie diese mit Backpapier
oder einem feuchten Tuch ab.

- Stellen Sie die Schissel in den Ofen.

- Standzeit: etwa 40 Minuten, bis der Teig um
das Doppelte aufgegangen ist.

4 WARMHALTEN (60 °C - 80 °C)

Diese Funktion erlaubt es Ihnen, Speisen bis zum
Servieren warmzuhalten. Die Hitze der oberen und
unteren Heizréhren wird verwendet, um die
eingestellte Temperatur beizubehalten.

+ Standardtemperatur: 70 °C

+ Temperaturabstufung: 10 °C

Gesunder Kochbetrieb

+ Diese Funktion ist nur bei einigen Modellen
verfligbar.

1 Driicken Sie STOP/Clear.

2 Dricken Sie auf Gesundes Kochen, bis ein

gewunschter Code (1 oder 2) im Display
erscheint.

3 Wahlen Sie mit MEHR/WENIGER EINSTELLEN

den gewunschten Code aus, und drlicken Sie
START/Enter.
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4 Wahlen Sie mit MEHR/WENIGER EINSTELLEN

das gewlnschte Gewicht und drucken Sie

START/Enter.

+ Drehen Sie die Speisen nach dem Signalton
um und driicken Sie START/Enter, um den
Kochvorgang fortzusetzen.

A VORSICHT

Verwenden Sie immer Ofenhandschuhe, wenn
Sie die Dampfschale aus dem Gerdt nehmen. Er
ist sehr heil3.

+ Stellen Sie eine heille Dampfschale nicht auf
einen Glastisch oder auf eine Stelle, die nach
dem Kochen schmelzen kénnte. Stellen Sie
sicher, dass immer eine Unterlage oder eine
Ablage verwendet wird.

+ Wenn Sie die Dampfschale verwenden, giel3en
Sie vor dem Gebrauch mindestens 300 ml
Wasser. Wenn Sie weniger als 300 ml Wasser
einfillen, kann dies zu einem unvollstandigen
Kochen fUhren oder ein Feuer oder schwere
Schaden am Gerat verursachen.

+ Seien Sie vorsichtig, wenn Sie die Dampfschale
mit Wasser bewegen.

* Verwenden Sie die Dampfschale nicht mit einem
Gerat eines anderen Modells. Dies kann zu Feuer
oder schweren Schaden am Gerat flhren.

+ Wenn Sie die Dampfschale verwenden, sollten
der Dampfdeckel und die Ablage genau richtig
eingestellt sein. Eier oder Kastanien kénnen
explodieren, wenn der Dampfdeckel und die
Ablage nicht richtig eingestellt sind.

Meni fur gesundes Kochen
Healthy Cook

1-1 Hahnchen-Schnitzel (0,2 - 0,6 kg)
Zutaten

* Huhnerbriste von je 150 - 200 g
+ 1 Tasse Mehl
+ 2 Eier, leicht verquirlt

+ 1 Tasse fein gemahlene Semmelbrésel

+ Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Anweisungen

+ Anfangstemperatur: Gekuhlt

+ Utensilien: Tablett auf dem Grillrost

+ Hihnerbriste mit Salz und Pfeffer oder nach
Belieben wirzen, in Mehl wenden und mit
verquirlten Eiern bestreichen.
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+ Mit fein gemahlenem Paniermehl beschichten
und Hahnchenschnitzel mit Ol bestreichen.

1-2 Hahnchen-fliigel (0,2 - 0,6 kg)
+ Anfangstemperatur: Gekuhlt
+ Utensilien: Tablett auf dem Grillrost

* Bepinseln Sie das Lamm mit geschmolzener
Butter oder Ol und wirzen Sie es nach Belieben.

1-3 Kotelett (0,2 - 0,4 kg)

Zutaten

+ 500 g mageres, grobes Lamm- oder Rindfleisch
+ 500 g kleine Kartoffeln, gekocht und puriert
*+ 3 Eier, leicht verquirlt

+ 2 Zwiebeln, fein geschnitten

+ 2 Essloffel gehackte Petersilie

+ 1 Tasse fein gemahlene Semmelbrosel

+ Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Anweisungen

+ Anfangstemperatur: Gekuhlt

+ Utensilien: Tablett auf dem Grillrost

* Fleisch, Kartoffeln, Eier, Zwiebeln und Petersilie
mischen.

+ Aus der Fleischmasse Ballchen von etwa 4 -5 cm
Durchmesser formen.

+ Mit fein gemahlenem Paniermehl beschichten
und zu ovalen, etwa 1 cm dicken Béllchen
formen.

+ Schnitzel mit Ol bepinseln.

1-4 Fischfilet (0,2 - 0,6 kg)

Zutaten

+ Fischfullungen von je 150 - 200 g

+ 1 Tasse Mehl, fein gemahlenes Paniermehl
+ 2 Eier, leicht verquirlt

+ Salz und Pfeffer zum Abschmecken
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Anweisungen
+ Anfangstemperatur: Gekihlt
+ Utensilien: Tablett auf dem Grillrost

+ Fischfilets mit Salz und Pfeffer oder nach
Belieben wirzen, in Mehl wenden und mit
verquirlten Eiern beschichten.

+ Mit fein gemahlenem Paniermehl beschichten
und den Fisch mit Ol bestreichen.

1-5 Fritten (0,1 - 0,3 kg)
+ Anfangstemperatur: Gefroren
+ Utensilien: Tablett auf dem Grillrost

+ Gefrorene Kartoffelprodukte auf dem Blech auf
dem Grillrost ausbreiten.

1-6 Hamburger (0,2 - 0,4 kg)
+ Anfangstemperatur: Gekuhlt
+ Utensilien: Tablett auf dem Grillrost

* 100 g schwere und 1 cm dicke Frikadellen
verwenden.

+ Die Frikadellen mit Ol bepinseln.

1-7 Wurst (0,2 - 0,6 kg)
+ Anfangstemperatur: Gekihlt
+ Utensilien: Tablett auf dem Grillrost

+ Alle Verpackungen entfernen und die
Oberflache aufschneiden.

1-8 Bratkartoffeln (0,2 - 0,4 kg)
+ Anfangstemperatur: Raumtemperatur
+ Utensilien: Tablett auf dem Grillrost

+ Alle Verpackungen entfernen und die
Oberflache aufschneiden.

Steam Chef
2-1 Broccoli/Kohlriibe (0,2 - 0,6 kg)
+ Anfangstemperatur: Raumtemperatur

+ Utensilien: Dampfgarerdeckel,
Dampfgarerplatte und Ablage mit Wasser.

* Waschen Sie das GemUse und schneiden Sie es
in ahnlich groRe Stticke. (2,5 cm)

+ Giel3en Sie 300 ml Leitungswasser in die
Dampfschale. Stellen Sie die Dampfplatte auf die
Wasserschale.

+ Legen Sie die vorbereiteten Speisen in einer
einzigen Schicht auf die Dampfplatte. Decken Sie
ihn mit dem Dampfdeckel ab und stellen Sie die
Dampfschale in das Gerat.

2-2 Karroten (0,2 - 0,6 kg)
+ Anfangstemperatur: Raumtemperatur

+ Utensilien: Dampfgarerdeckel,
Dampfgarerplatte und Ablage mit Wasser.

* Waschen Sie das Gemise und schneiden Sie es
in ahnlich groRe Stucke. (5 mm)

+ Giel3en Sie 300 ml Leitungswasser in die
Dampfschale. Stellen Sie die Dampfplatte auf die
Wasserschale.

+ Legen Sie die vorbereiteten Speisen in einer
einzigen Schicht auf die Dampfplatte. Decken Sie
ihn mit dem Dampfdeckel ab und stellen Sie die
Dampfschale in das Gerat.

2-3 Hdhnchen-brustfilet (0,2 - 0,6 kg)
+ Anfangstemperatur: Gekuhlt

+ Utensilien: Dampfgarerdeckel,
Dampfgarerplatte und Ablage mit Wasser.

+ Waschen Sie das Gemdise und schneiden Sie es
in dhnlich groRe Stucke. (2,5 cm)

+ GieRen Sie 300 ml Leitungswasser in die
Dampfschale. Stellen Sie die Dampfplatte auf die
Wasserschale.

* Legen Sie die vorbereiteten Speisen in einer
einzigen Schicht auf die Dampfplatte. Decken Sie
ihn mit dem Dampfdeckel ab und stellen Sie die
Dampfschale in das Gerat.

2-4 Eier (2-9St.)
+ Anfangstemperatur: Gekuhlt

+ Utensilien: Dampfgarerdeckel,
Dampfgarerplatte und Ablage mit Wasser.

+ Giel3en Sie 300 ml Leitungswasser in die
Dampfschale. Stellen Sie die Dampfplatte auf die
Wasserschale.

+ Legen Sie die vorbereiteten Speisen in einer
einzigen Schicht auf die Dampfplatte. Decken Sie
ihn mit dem Dampfdeckel ab und stellen Sie die
Dampfschale in das Gerat.

2-5 Fritten (0,2 - 0,6 kg)
+ Anfangstemperatur: Gekuhlt
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+ Utensilien: Dampfgarerdeckel,
Dampfgarerplatte und Ablage mit Wasser.

* Waschen Sie das GemUse und schneiden Sie es
in ahnlich groRe Stiicke. (2,5 cm)

+ Giel3en Sie 300 ml Leitungswasser in die
Dampfschale. Stellen Sie die Dampfplatte auf die
Wasserschale.

+ Legen Sie die vorbereiteten Speisen in einer
einzigen Schicht auf die Dampfplatte. Decken Sie
ihn mit dem Dampfdeckel ab und stellen Sie die
Dampfschale in das Gerat.

2-6 Griine Bohnen (0,1 - 0,3 kg)
+ Anfangstemperatur: Raumtemperatur

+ Utensilien: Dampfgarerdeckel,
Dampfgarerplatte und Ablage mit Wasser.

+ Waschen Sie das Gemdise und schneiden Sie es
in dhnlich groRe Sticke. (2,5 cm)

+ GieRen Sie 300 ml Leitungswasser in die
Dampfschale. Stellen Sie die Dampfplatte auf die
Wasserschale.

* Legen Sie die vorbereiteten Speisen in einer
einzigen Schicht auf die Dampfplatte. Decken Sie
ihn mit dem Dampfdeckel ab und stellen Sie die
Dampfschale in das Gerat.

2-7 Muscheln (0,2 - 0,6 kg)
+ Anfangstemperatur: Geklhlt

+ Utensilien: Dampfgarerdeckel,
Dampfgarerplatte und Ablage mit Wasser.

+ Waschen Sie die Muscheln und entfernen Sie
zerbrochene Schalen oder tote Muscheln.

+ Giel3en Sie 300 ml Leitungswasser in die
Dampfschale. Stellen Sie die Dampfplatte auf die
Wasserschale.

+ Legen Sie die vorbereiteten Speisen in einer
einzigen Schicht auf die Dampfplatte. Decken Sie
ihn mit dem Dampfdeckel ab und stellen Sie die
Dampfschale in das Gerat.

2-8 Prawns (0,2 - 0,6 kg)
+ Anfangstemperatur: Geklhlt

+ Utensilien: Dampfgarerdeckel,
Dampfgarerplatte und Ablage mit Wasser.

+ Giel3en Sie 300 ml Leitungswasser in die
Dampfschale. Stellen Sie die Dampfplatte auf die
Wasserschale.

+ Legen Sie die vorbereiteten Speisen in einer
einzigen Schicht (unter 20 cm Dicke) auf die
Dampfplatte. Decken Sie ihn mit dem
Dampfdeckel ab und stellen Sie die Dampfschale g
in das Gerat.

Gesunder Bratmodus

HJS1N3d

+ Diese Funktion ist nur bei einigen Modellen
verfligbar.

1 Driicken Sie STOP/Clear.

2 Dricken Sie auf GESUNDES ANBRATEN, bis ein

gewunschter Code (1 oder 2) im Display
erscheint.

3 Wahlen Sie mit MEHR/WENIGER EINSTELLEN

den gewunschten Code aus, und drlicken Sie
START/Enter.

4 Wahlen Sie mit MEHR/WENIGER EINSTELLEN

das gewlinschte Gewicht und drucken Sie
START/Enter.

+ Drehen Sie die Speisen nach dem Signalton
um und driicken Sie START/Enter, um den
Kochvorgang fortzusetzen.

Programme fiir gesundes Braten

1 Hahnchen-Schnitzel (0,2 - 0,6 kg)
Zutaten

* Huhnerbruste von je 150 - 200 g

+ 1 Tasse Mehl

+ 2 Eier, leicht verquirlt

+ 1 Tasse fein gemahlene Semmelbrésel
+ Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Anweisungen

+ Anfangstemperatur: Gekuhlt

+ Utensilien: Tablett auf dem Grillrost

+ Hihnerbriste mit Salz und Pfeffer oder nach
Belieben wirzen, in Mehl wenden und mit
verquirlten Eiern bestreichen.
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+ Mit fein gemahlenem Paniermehl beschichten
und Hahnchenschnitzel mit Ol bestreichen.

2 Hahnchen-fligel (0,2 - 0,6 kg)

+ Anfangstemperatur: Gekuhlt

+ Utensilien: Tablett auf dem Grillrost

+ Bepinseln Sie das Lamm mit geschmolzener

Butter oder Ol und wiirzen Sie es nach Belieben.

3 Kotelett (0,2 - 0,4 kg)
Zutaten

+ 500 g mageres, grobes Lamm- oder Rindfleisch
+ 500 g kleine Kartoffeln, gekocht und puriert

+ 3 Eier, leicht verquirlt

+ 2 Zwiebeln, fein geschnitten

+ 2 Essloffel gehackte Petersilie

+ 1 Tasse fein gemahlene Semmelbrosel

+ Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Anweisungen

+ Anfangstemperatur: Gekuhlt

+ Utensilien: Tablett auf dem Grillrost

* Fleisch, Kartoffeln, Eier, Zwiebeln und Petersilie
mischen.

+ Aus der Fleischmasse Ballchen von etwa 4 -5cm
Durchmesser formen.

+ Mit fein gemahlenem Paniermehl beschichten
und zu ovalen, etwa 1 cm dicken Béllchen
formen.

+ Schnitzel mit Ol bepinseln.

4 Fischfilet (0,2 - 0,6 kg)

Zutaten

+ Fischfullungen von je 150 - 200 g

+ 1 Tasse Mehl, fein gemahlenes Paniermehl
+ 2 Eier, leicht verquirlt

+ Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Anweisungen

+ Anfangstemperatur: Geklhlt

+ Utensilien: Tablett auf dem Grillrost

+ Fischfilets mit Salz und Pfeffer oder nach
Belieben wirzen, in Mehl wenden und mit
verquirlten Eiern beschichten.

+ Mit fein gemahlenem Paniermehl beschichten
und den Fisch mit Ol bestreichen.

5 Fritten (0,1 - 0,3 kg)
+ Anfangstemperatur: Gefroren
+ Utensilien: Tablett auf dem Grillrost

+ Gefrorene Kartoffelprodukte auf dem Blech auf
dem Grillrost ausbreiten.

6 Hamburger (0,2 - 0,4 kg)
+ Anfangstemperatur: Gekuhlt
+ Utensilien: Tablett auf dem Grillrost

* 100 g schwere und 1 cm dicke Frikadellen
verwenden.

+ Die Frikadellen mit Ol bepinseln.

7 Wurst (0,2 - 0,6 kg)
+ Anfangstemperatur: Gekuhlt
+ Utensilien: Tablett auf dem Grillrost

+ Alle Verpackungen entfernen und die
Oberflache aufschneiden.

8 Bratkartoffeln (0,2 - 0,4 kg)
+ Anfangstemperatur: Raumtemperatur
+ Utensilien: Tablett auf dem Grillrost

+ Alle Verpackungen entfernen und die
Oberflache aufschneiden.

Auftaumodus

Der Ofen verfligt Uber 4 voreingestellte
Auftauprogramme fiir gefrorene Lebensmittel. Die
Abtaufunktion bietet die Abtaumethode fir
gefrorene Lebensmittel. Die Abtautabelle zeigt den
empfohlenen Abtauzyklus fir verschiedene
Lebensmittel an. Die Auftaufunktion erinnert Sie
wahrend des Programms mit einem Glockenton
daran, die Speisen zu prufen, zu wenden, zu
trennen oder neu anzuordnen.

1 Driicken Sie STOP/Clear.

2 Driicken Sie AUFTAUEN MIT INTER-
VERTECHNIK, bis der gewiinschte Code im



BETRIEB 35

Display erscheint, und driicken Sie dann
START/Enter.

3 Wahlen Sie mit MEHR/WENIGER EINSTELLEN

das gewlnschte Gewicht und druicken Sie
START/Enter.

+ In der Anzeige erscheint der Countdown.

4 Nach der Halfte der Auftauzeit ertant ein
zweifacher Signalton. Offnen Sie die Tur,
nehmen Sie aufgetaute Portionen heraus und
drehen Sie die Speisen um.

5 Driicken Sie START/Enter, um den
Auftauzyklus fortzusetzen.

HINWEIS

+ Nehmen Sie Fisch, Krustentiere, Fleisch und
Geflligel aus der Originalverpackung, die aus
Papier oder Kunststoff besteht. Andernfalls kann
es zum Kochen von Lebensmittelstellen
kommen.

+ Legen Sie die Speisen in einen flachen Behalter
oder auf ein Bratrost, um das Fett aufzufangen.

+ Die Speisen sollten in der Mitte noch etwas
gefroren sein, wenn sie aus dem Gerat
genommen werden.

+ Die Zeit zum Auftauen variiert gemaf der
Festigkeit des Gefrierguts.

+ Die Form der Verpackung beeinflusst, wie
schnell die Lebensmittel auftauen. Flache
Verpackungen sind schneller aufgetaut als ein
tiefer Block.

+ Je nach Form der Verpackung kénnen die
Lebensmittel mehr oder weniger schnell
aufgetaut werden.

Abtauprogramme

Beziehen Sie sich auf die folgende Auflistung, um
den gewinschten Code und das Gewicht
einzustellen.

dEF1 FLEISCH (0,1 - 4,0 kg)

+ Rindfleisch: Rinderhackfleisch, Rundsteak,
Schmorwiirfel, Filetsteak, Schmorbraten,

Rippenbraten, Rumpsteak, Schulterblattbraten,
Hamburger Frikadellen

+ Lamm: Koteletts, Rollbraten

+ Schweinefleisch: Koteletts, Hot Dogs, Spareribs,
Country-Style-Rippchen, Rollbraten, Wurstchen

+ Kalbfleisch: Koteletts (0,5 kg, 20 mm dick)
+ Standzeit: 5 - 15 Minuten.

dEF2 GEFLUGEL (0,1 - 4,0 kg)

+ Gefllgel: Ganz, aufgeschnitten, Brust (entgratet)
+ Kornische Hihner: Ganz

* Pute: Brust

+ Standzeit: 30 - 60 Minuten.

dEF3 FISCH (0,1 - 4,0 kg)
+ Fisch: Filets, ganze Steaks

+ Schalentiere: Krabbenfleisch,
Hummerschwaénze, Garnelen, Jakobsmuscheln

+ Standzeit: 5 - 10 Minuten.

dEF4 BROT (0,1 - 0,5 kg)
+ In Scheiben geschnittenes Brot, Brotchen,
Baguette, etc.

+ Trennen Sie die Scheiben und legen Sie sie
zwischen Papiertiichern oder auf einen flachen
Teller.

Standzeit: 1 - 2 Minuten.

Leitfaden fiir Utensilien

Mikrowellengeeignete
Utensilien

+ Feuerfestes Glas: Glaswaren, die
hitzebestandig sind, sind mikrowellengeeignet.
Dazu gehoren alle Marken von feuerfestem Glas.
Verwenden Sie jedoch keine empfindlichen
Glaswaren wie Becher oder Weinglaser, da diese
beim Erwdrmen der Speisen zerspringen
kénnten.

+ Topferwaren aus Steingut und Keramik:
Verwenden Sie Schiisseln, Tassen,
Servierplatten, Topferwaren, Steingut, Keramik
und Servierplatten ohne Metallrand. Viele
Behalter aus diesen Materialien sind

HOSLN3a l
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mikrowellengeeignet, aber prufen Sie diese vor
der Verwendung.

* Kunststoff

Vorratsbehalter aus Kunststoff: Sie kénnen
fur Lebensmittel verwendet werden, die
schnell wieder aufgewarmt werden sollen. Sie
sollten jedoch nicht fiir Speisen verwendet
werden, die eine langere Zeit im Gerat
verbringen mussen, da sich heiRe Speisen mit
der Zeit die Kunststoffbehélter verziehen oder
anschmelzen kénnen.

Kunststoff-Kochbeutel zum Kochen: Sofern
sie speziell zum Kochen hergestellt wurden,
sind Kochbeutel mikrowellengeeignet.
Denken Sie daran, einen Schlitz in den Beutel
zu machen, damit der Dampf entweichen
kann. Verwenden Sie niemals gewdhnliche
Plastiktuten zum Kochen in dem Gerat, da sie
schmelzen und reiRen kénnen.

Mikrowellenutensilien aus Kunststoff:
Mikrowellenutensilien sind in verschiedenen
Formen und GréRen erhaltlich.
Maoglicherweise kénnen Sie bereits
vorhandene Gegenstande verwenden, anstatt
in neue Kuichengerate zu investieren.

+ Papier: Verwenden Sie Papierhandticher,
Wachspapier, Papierservietten und Papierteller
ohne Metallrand oder -beschichtung.
Papierteller und -behalter sind praktisch und
sicher fir die Verwendung im Mikrowellengerat,
vorausgesetzt, die Kochzeit ist kurz und die zu
kochenden Speisen enthalten wenig Fett und
Feuchtigkeit. Papiertlicher sind auch sehr
nutzlich zum Einwickeln von Lebensmitteln und
zum Auskleiden von Backblechen, in denen
fettige Lebensmittel wie Speck gekocht werden.
Im Allgemeinen sollten Sie farbige
Papierprodukte vermeiden, da die Farbe
abférben kann. Einige Recycling-Papierprodukte
kénnen Verunreinigungen enthalten, die bei
Verwendung in der Mikrowelle Lichtb&gen oder
Feuer verursachen kénnen.

+ Tafelgeschirr: Viele Behdlter aus Ton, Steingut
und Keramik sind ebenfalls
mikrowellengeeignet. Konsultieren Sie im

Mikrowellenuntaugliche
Utensilien

+ Metallbehalter und Metalldekoration

- Verwenden Sie niemals Metall oder Geschirr
mit Metallrand im Mikrowellengerat.

- Mikrowellen kénnen Metall nicht
durchdringen. Sie prallen an beliebigen
Metallgegenstdnden im Gerat ab und
verursachen Lichtbdgen, ein beunruhigendes
Phanomen, das an Blitze erinnert.

- Metall schirmt die Speisen von der
Mikrowellenenergie ab und fihrt zu
ungleichmaRigem Kochen. Vermeiden Sie
auch Metallspiel3e, Thermometer,
Folienschalen, Geschirr mit Metallrand oder
Metallbandern, Bratentdpfe usw. Der
Metallrand stort das normale Kochen und
kann das Gerat beschadigen.

Utensilien vor dem Gebrauch
prufen

Die meisten hitzebestandigen und
nichtmetallischen Utensilien sind fir die
Verwendung in IThrem Gerat geeignet. Einige
Utensilien kénnen jedoch Materialien enthalten,
die nicht fir die Verwendung in der Mikrowelle
geeignet sind. Gehen Sie wie folgt vor, um
herauszufinden, ob die Utensilien in der
Mikrowelle verwendet werden kénnen.

1 Stellen Sie den betreffenden leeren Behalter

und einen kleinen mit 250 ml kaltem Wasser
gefullten mikrowellenbestandigen Behalter
nebeneinander ins Gerat.

2 Erhitzen Sie den Behalter und den
Glasmessbecher 1 Minute lang bei maximaler
Leistung.

* Wenn sich das Wasser erwarmt, der Behalter
aber kuhl bleibt, ist der Behélter

Zweifelsfall die Herstellerliteratur oder fiihren
Sie die Mikrowellenprifung durch. Stellen Sie
keine Teller mit beschichteten Dekorationen in
das Gerat, da die Farbe Metall enthalten und
Lichtbégen verursachen kann.

mikrowellengeeignet.

+ Wennssich die Temperatur des Wassers nicht
andert, der Behalter aber warm wird, ist er
nicht mikrowellengeeignet.
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A VORSICHT

+ Einige Gegenstande mit hohem Blei- oder
Eisengehalt sind nicht fir das Kochen in der
Mikrowelle geeignet.

+ Utensilien sollten geprift werden, um
sicherzustellen, dass sie fur die Verwendung in
der Mikrowelle geeignet sind.

+ Seien Sie immer vorsichtig, wenn Sie Utensilien
aus dem Gerat nehmen. Einige Geschirrteile
absorbieren die Warme der gekochten Speisen
und kénnen heild sein.

Kochanleitung

Tipps zum Kochen

Uberwachen Sie die Lebensmittel im
Mikrowellengerat sorgfaltig, wenn sie gekocht
werden. Die in den Anleitungen angegebenen
Anweisungen zum Erhéhen, Umrihren usw. sind
die empfohlenen Mindestschritte. Wenn die Speise
ungleichmaRig gekocht zu sein scheint, nehmen
Sie einfach die erforderlichen Einstellungen vor,
um das Problem zu beheben.

+ Abdecken: Decken Sie das Lebensmittel mit
einem mikrowellengeigneten Deckel,
Pergamentpapier (kein Wachspapier) oder
Frischhaltefolie fir die Verwendung im
Mikrowellengerét ab. Ein Deckel schlie83t Warme
und Dampf ein, wodurch die Speisen schneller
garen.

* Umrihren: Rihren Sie von auRen zur Mitte hin,
da sich die Speisen an der AuRRenseite des
Behalters schneller erhitzen.

+ Standzeit: Die Standzeit ermdglicht es den
Speisen, das Kochen abzuschlieBen, und tragt
auBerdem dazu bei, dass sich die Aromen
vermischen und entwickeln. Lassen Sie die die
Speisen nach dem Herausnehmen aus dem
Gerat noch 3 bis 10 Minuten ruhen.

+ Kochzeit: Stellen Sie die Kochzeit gemaf der
Temperatur der Zutaten ein. Eiskalte Zutaten
brauchen wesentlich langer zum Kochen als
solche, die Zimmertemperatur haben.

+ Bespriihen: Nahrungsmittel mit niedriger
Feuchtigkeit, wie Braten und Gemdse, sollten

vor dem Kochen mit Wasser bespriht oder
abgedeckt werden, um die Feuchtigkeit zu
bewahren.

Wenden: Der obere Teil von dicken Speisen wird Elll

schneller gekocht als der untere Teil. Drehen Sie
die Speisen wahrend des Kochens mehrmals
um.

Anstechen: Stechen Sie Lebensmittel, die von
einer Schale, Haut oder Membran umgeben
sind, vor dem Kochen an, um zu verhindern,
dass sie platzen.

- Dazu gehdren Eigelb und Eiweil3 von Eiern,
Muscheln, Austern, Kartoffeln und anderes
ganzes Gemuse und Obst.

Platzierung Lebensmittel: Mikrowellen
dringen nur etwa 2 cm tief in die Lebensmittel
ein. Nur der duBere Rand der Lebensmittel wird
durch die Mikrowellenenergie gekocht; der Rest
wird gekocht, wenn sich die Hitze nach innen
bewegt.

- Legen Sie die dicksten Teile von Lebensmitteln
wie Fleisch, Gefllgel oder Fisch zur
AuBenseite des Gerats, damit sie
gleichmaRiger kochen.

- Schneiden Sie die Lebensmittel méglichst in
diinne Scheiben oder Ringe.

Dichte: Leichte, pordse Lebensmittel wie
Kuchen und Brot werden schneller gekocht als
schwere, dichte Lebensmittel wie Braten und
Bratentopfe.

Knochen und Fett: Knochen leiten Warme und
Fett kocht schneller als Fleisch. Seien Sie
vorsichtig mit knochigen oder fettigen
Fleischstlcken.

Menge: Je mehr Lebensmittel Sie in das Gerat
geben, desto langer ist die bendtigte Kochzeit.

Abschirmen: Decken Sie die Ecken von
quadratischen Gerichten mit Alufolienstreifen
ab, um ein Uberkochen zu verhindern.
Verwenden Sie nicht zu viel Folie und stellen Sie
sicher, dass die Folie fest mit dem Gericht
verbunden ist. Wenn die Folie wahrend des
Kochens zu nah an die Wande des Gerates
kommt, kann es zu Lichtbogenbildung kommen.

HJS1N3d
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INTELLIGENTE FUNKTIONEN

LG ThinQ-App

Diese Funktion ist nur bei Modellen mit dem
Symbol @ oder @3 verfiigbar.

Mithilfe der LG ThinQ-App kénnen Sie Uber ein
Smartphone mit dem Gerat kommunizieren.

Die Funktionen der LG ThinQ-
App

Kommunizieren Sie mit dem Gerat von einem
Smartphone aus, Uber das Sie die komfortablen
intelligenten Funktionen verwenden kénnen.

Smart Diagnosis

Wenn bei der Verwendung des Gerats ein Problem
auftritt, kann Ihnen diese intelligente
Diagnosefunktion helfen, das Problem zu
diagnostizieren.

HINWEIS

+ Umdie Geratefunktionalitat zu verbessern, kann
die App ohne Benachrichtigung des Nutzers
geandert werden.

* Funktionen kénnen sich je nach Modell
unterscheiden.

Installation der LG ThinQ-App

Suchen Sie auf einem Smartphone nach der LG
ThinQ-App im Google Play Store oder Apple App
Store.

+ Befolgen Sie die Anweisungen, um die
Anwendung herunter zu laden und zu
installieren.

+ Fuhren Sie die Anwendung LG ThinQ aus und
befolgen Sie bitte die in der Anwendung
aufgezeigten Instruktionen, um das Gerat zu
registrieren.

Smart Diagnosis

Diese Funktion ist nur bei Modellen mit dem
Symbol @ oder @) verfiigbar.

Verwenden Sie diese Funktion, wenn Sie im Falle
eines Geratefehlers eine genaue Diagnose von
unserem Kundendienst benétigen.

HINWEIS

* Aus Grunden, die nicht auf die Fahrlassigkeit von
LG Electronics zurtickzufiihren sind, ist es
mdglich, dass der Dienst aufgrund externer
Faktoren wie beispielsweise Nichtverfuigbarkeit
oder Trennung der WLAN-Verbindung, lokalen
App Store-Richtlinien oder Nichtverfugbarkeit
der App nicht verflgbar ist.

+ Die Funktion kann ohne vorherige Ankiindigung
geandert werden und je nach Standort eine
andere Form haben.

Die Anwendung der
akustischen Diagnose von
Problemen

1) Halten Sie das Mikrofon Ihres Telefons Giber

das Smart Diagnosis-Logo. Berihren Sie
keine anderen Tasten.

2) Halten Sie die STOP/Clear-Taste 8 Sekunden
lang gedrtickt, bis 5 angezeigt wird.

3) Nachdem Sie drei Pieptone gehort haben,
|6sen Sie die STOP/Clear-Taste aus.

4) Halten Sie das Telefon in Position, bis die
Tonubertragung abgeschlossen ist. In der
Anzeige wird die Zeit heruntergezahlt. Sobald
das Runterzahlen vorbei ist und die Tone
unterbrochen wurden, wird die Diagnose in
der App angezeigt.



INTELLIGENTE FUNKTIONEN 39

HINWEIS

* Um die besten Ergebnisse zu erzielen, das
Telefon nicht bewegen, wahrend die Téne
Ubertragen werden.

HOSLN3a l
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FEHLERBEHEBUNG

Haufig gestellte Fragen
Haufig gestellte Fragen

Q: Was ist los, wenn die Geratbeleuchtung nicht leuchtet?

A: Es kann mehrere Griinde geben, warum die Beleuchtung nicht leuchtet. Entweder ist die Glihbirne
durchgebrannt oder der Stromkreis ist kaputt.

Q: Geht die Mikrowellenenergie durch das Sichtfenster in der Tiir?

A: Nein. Die Lécher oder Offnungen sind fiir den Durchgang von Licht gedacht; sie lassen keine
Mikrowellenenergie durch.

Q: Warum ertént der Piepton, wenn eine Taste auf dem Bedienfeld beriihrt wird?

A: Der Piepton ertént, um sicherzustellen, dass die Einstellung ordnungsgemaf3 eingegeben wird.

Q: Wird die Funktion der Mikrowelle beschéddigt, wenn sie leer betrieben wird?

A: Ja. Lassen Sie sie niemals leer laufen.

Q: Warum platzen Eier manchmal?

A: Beim Backen, Braten oder Pochieren von Eiern kann das Eigelb aufplatzen, weil sich im Inneren der
Dottermembran Dampf bildet. Um dies zu verhindern, stechen Sie das Eigelb einfach vor dem Kochen an.
Erwarmen Sie Eier in der Schale niemals in der Mikrowelle.

Q: Warum wird nach dem Kochen in der Mikrowelle eine Standzeit empfohlen?

A: Nachdem das Kochen in der Mikrowelle abgeschlossen ist, werden die Speisen wahrend der Wartezeit
weiter gegart. Die Dauer der Standzeit hangt von der Dichte des Garguts ab.

Q: Warum kocht mein Gerat nicht immer so schnell, wie in der Kochanleitung angegeben?

A

+ Prufen Sie noch einmal Ihre Kochanleitung, um sicherzustellen, dass Sie die Anweisungen richtig befolgt
haben, und um zu sehen, was die Ursache fiir Abweichungen bei der Kochzeit sein kdnnte.

+ Die in der Anleitung angegebenen Kochzeiten und Warmeeinstellungen sind Vorschlage, die ein
Uberkochen verhindern sollen, das haufigste Problem bei der Gewdhnung an dieses Gerat.

+ Schwankungen in GrolRe, Form, Gewicht und Abmessungen der Speisen erfordern eine langere
Kochzeit.

+ Prifen Sie nach eigenem Ermessen die Bedingungen fiir das Kochen, wie Sie es auch bei einem
herkémmlichen Herd tun wiirden, und lassen Sie sich dabei von den Vorschlagen der Kochanleitung
leiten.

Q: Warum erscheint nach dem Kochen im Mikrowellenofen das Wort 'cool' oder die verbleibende
Kochzeit mit Liiftergeradusch in der Anzeige?

A: Nach Beendigung des Kochvorgangs kann der Lufter eingeschaltet werden, um den Ofen abzukuhlen.
In der Anzeige erscheint Cool. Wenn Sie die Tur 6ffnen oder einmal STOP oder STOP/Clear drticken, bevor
die Kochzeit beendet ist, wird die verbleibende Kochzeit in der Anzeige eingeblendet. Dies ist keine
Fehlfunktion.

Bevor Sie das Servicezentrum anrufen

Wenn bei der Benutzung des Gerats folgende Symptome auftreten, versuchen Sie diese anhand der
folgenden Chekliste zu beheben. Es handelt sich méglicherweise nicht um einen Ausfall.
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Betrieb

Symptome

Mégliche Ursache und Losung

Mikrowellengerat
startet nicht

Das Netzkabel ist nicht eingesteckt, die Tur ist offen. Oder, die Kochzeit
ist nicht eingestellt.

+ Stecken Sie den Netzstecker ein.
+ SchlieBen Sie die Geratetr.

+ Stellen Sie die Kochzeit ein.

Maéglicherweise ist bei Ihnen zu Hause eine Sicherung durchgebrannt
oder der Trennschalter wurde ausgelost. Alternativ ist das Gerat an eine
GFCI-Steckdose (Fehlerstrom-Schutzschalter) angeschlossen und der
Trennschalter der Steckdose ist ausgelost worden.

+ Uberprifen Sie den Hauptschaltkasten und ersetzen Sie die Sicherung
oder setzen Sie den Trennschalter zurtck.

Kapazitat der Sicherung nicht erhéhen. Falls das Problem eine
Uberlastung des Stromkreises ist, lassen Sie dies von einem qualifizierten
Elektriker beheben.

+ Setzen Sie den Trennschalter am GFCI zurlick. Wenn das Problem
weiterhin besteht, wenden Sie sich an einen Elektriker.

Lichtbogen- oder
Funkenbildung

Utensilien sind nicht mikrowellengeeignet. Oder Sie haben das Gerétim
leeren Zustand betrieben.

+ Verwenden Sie mikrowellengeeignete Utensilien. Prifen Sie im
Zweifelsfall die Utensilien vor dem Gebrauch.

+ Betreiben Sie das Gerat nicht, wenn er leer ist.

Nicht korrekte Uhrzeit

Die Stromversorgung ist unterbrochen.

+ Setzen Sie die Zeit zurtick. Siehe Abschnitt Einstellen der Uhr, um die
Uhrzeit zurlckzusetzen.

UngleichméBig
gekochte Speisen

Die Utensilien sind nicht mikrowellengeeignet. Oder die Einstellungen
fiir das Kochen wurden falsch gewahlt.

+ Prifen Sie die Utensilien, um sicherzustellen, dass sie
mikrowellengeeignet sind.

+ Kochen Sie nicht ohne die Glasablage.
+ Wenden oder ruhren Sie die Speisen wahrend des Kochens.
+ Tauen Sie die Speisen vor dem Kochen vollstandig auf.

+ Verwenden Sie die richtige Kochzeit und Leistungsstufe.

Ubergekochte Speisen

Die Einstellungen und Methoden zum Kochen sind falsch.

+ Andern Sie die Kochzeit oder die Leistungsstufe.
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Symptome

Maégliche Ursache und Losung

Halbgare Speisen

Die Utensilien sind nicht mikrowellengeeignet. Oder die Einstellungen
fiir das Kochen wurden falsch gewahit.

+ Prifen Sie, ob die Utensilien mikrowellengeeignet sind.
+ Tauen Sie die Speisen vor dem Kochen vollstandig auf.
+ Andern Sie die Kochzeit oder die Leistungsstufe.

+ Stellen Sie sicher, dass die Luftungséffnungen nicht blockiert sind.

Falsches Auftauen

Die Utensilien sind nicht mikrowellengeeignet. Oder die Einstellungen
fiir das Kochen wurden falsch gewahlt.

+ Prifen Sie, ob die Utensilien mikrowellengeeignet sind.
+ Andern Sie die Auftauzeit oder das Gewicht.

+ Wenden oder rihren Sie die Speisen wahrend des Auftauprozesses.




/Anmerkung




@ LG



	WICHTIGE SICHERHEITSANWEISUNGEN
	SORGFÄLTIG LESEN UND FÜR SPÄTERE VERWENDUNG AUFBEWAHREN
	Warnmeldungen

	WARNUNG
	Technische Sicherheit
	Installation
	Betrieb

	ACHTUNG
	Installation
	Betrieb
	Wartung

	SCHONUNG DER UMWELT
	Entsorgung Ihrer Altgeräte


	AUFSTELLEN
	Produktübersicht
	Vorderansicht
	Zubehör
	Zubehör

	Spezifikationen

	Installations- anforderungen
	Aufstellort
	Radiofrequenz-Interferenz


	BETRIEB
	Bedienfeld
	Bedienfeldfunktionen
	Display-Symbol


	Vor der Verwendung
	Leistungsstufen der Mikrowelle
	Einstellen der Uhr
	Kindersicherung

	Schnellstart
	Schnellstart-Funktion
	Grillen ohne Mikrowelle
	Kombibetrieb (Mikrowelle mit Grill)
	Konvektionskochen
	Vorheizen des Ofens
	Garen von Speisen unter Verwendung der Konvektionsfunktion

	Konvektionskombinationsbetri eb

	Automatikprogramme
	Wechselrichter Kochmodus
	Abtauprogramme

	Braten und Backbetrieb
	Brat- und Backbetrieb

	Langsamer Kochbetrieb
	Anleitung zum Dampfkochen

	Gesunder Kochbetrieb
	Menü für gesundes Kochen

	Gesunder Bratmodus
	Programme für gesundes Braten

	Auftaumodus
	Abtauprogramme


	Leitfaden für Utensilien
	Mikrowellengeeignete Utensilien
	Mikrowellenuntaugliche Utensilien
	Utensilien vor dem Gebrauch prüfen

	Kochanleitung
	Tipps zum Kochen


	INTELLIGENTE FUNKTIONEN
	LG ThinQ-App
	Die Funktionen der LG ThinQ- App
	Smart Diagnosis

	Installation der LG ThinQ-App

	Smart Diagnosis
	Die Anwendung der akustischen Diagnose von Problemen


	FEHLERBEHEBUNG
	Häufig gestellte Fragen
	Häufig gestellte Fragen

	Bevor Sie das Servicezentrum anrufen
	Betrieb



