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2 INHALT

Was sind Mikrowellen und wie wirken sie?

Bei den Mikrowellen handelt es sich um eine Energieform,
die mit Radio und Fernsehwellen sowie dem normalen
Tageslicht vergleichbar ist. Normalerweise verteilen sich
Mikrowellen nach aufSen, wenn sie sich in der Atmosphare
bewegen und verschwinden ohne Auswirkungen.
Mikrowellenherde dagegen verfligen Uber einen
Magnetron, der die Energie der Mikrowellen nutzbar
machen soll. Die zum Magnetron gelieferte elektrische
Energie wird in Mikrowellenenergie umgewandelt.

Diese Mikrowellen gelangen durch die Offnungen im
Ofen in den Garraum. Im Ofen befindet sich ein Blech.
Mikrowellen kénnen die Metallwénde des Ofens nicht
durchdringen, sie kénnen jedoch Stoffe wie Glas, Porzellan
und Papier anregen, d.h. all die Materialien, aus denen
mikrowellengeeignetes Kochgeschirr gefertigt wird.

Mikrowellen erwarmen nicht das Kochgeschirr, sondern
die darin enthaltenen Lebensmittel und Speisen.
Kochbehdlter werden jedoch letztlich durch die in den
Lebensmitteln erzeugte Wéarme heifs.

Ein sehr sicheres Geriat

lhre Mikrowelle gehért zu den sichersten
Haushaltsgeraten. Wird die Tur

geoffnet, stoppt der Herd automatisch
die Erzeugung von Mikrowellen.
Mikrowellenenergie wird beim

Eindringen in Lebensmittel vollstandig

in Warme umgewandelt, so dass keine
»uberschussige" Energie vorhanden ist,
die eine Gefahr fir Sie beim Verzehr lhrer
Speisen darstellt.

@ HiNnwEIS

Wenn der Mikrowellenofen nicht genutzt wird, sollte der
Netzstecker abgezogen werden.
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Bitte die Bedienungsanleitung aufbewahren. Lesen und befolgen Sie vor dem Einsatz des Mirkowellenofens
samtliche Anleitungen um Brandgefahren, Stromschldge, Verletzungsgefahren oder Schaden am Gerét
vorzubeugen. Dieses Handbuch umfasst u. U. nicht alle moglichen Szenarien. Wenden Sie sich bei
unbekannten Problemen stets an einen Kundendienst oder an den Hersteller.

A\ ACHTUNG

Dieses Symbol weist auf sicherheitsrelevante Themen hin. Dieses Symbol weist auf mogliche Gefahren hin, die fur
den Menschen zum Tod oder zu Verletzungen fiihren kénnen. Jedem Sicherheitshinweis wird ein Warnsymbol
sowie entweder der Hinweis "ACHTUNG" oder "VORSICHT" vorangestellt. Diese Hinweise haben folgende Bedeutun-
gen:

ACHTUNG
Dieser Hinweis warnt vor Gefahren oder sicherheitsrelevanten Vorgangen, die zu schweren Verletzungen
oder zum Tode fihren kénnen.

( VORSICHT

Dieser Hinweis warnt vor Gefahren oder sicherheitsrelevanten Vorgangen, die zu Verletzungen oder zu
Sachschdden fuihren kénnen.

A\ ACHTUNG

1 Keine Veranderungen, Einstellungen oder Reparaturen an der Ofentur, den Turdichtungen, dem
Bedienungsfeld, den Sicherheitsschaltern oder an anderen Bauteilen des Mirkowellenofens
durchfiihren, bei denen eine Schutzabdeckung gegen schadliche Mikrowellen entfernt werden
muss. Den Mikrowellenofen nicht bei beschadigten Tirdichtungen oder benachbarten Teilen
betreiben. Reparaturen sollten ausschlief3lich von ausgebildetem Fachpersonal durchgefihrt
werden.

* Im Gegensatz zu anderen Gerdten handelt es sich bei diesem Mikrowellengerdt um ein Gerat mit hohen
Spannungen als auch hohen Stromstarken. Bei unsachgemafer Bedienung oder Reparatur besteht die
Gefahr von schadlicher und extrem hoher Mikrowellenstrahlung oder von Stromschlagen.

2 Den Mikrowellenofen nicht zur Entfeuchtung verwenden. (Z. B. firr feuchte Tageszeitungen,
Kleidungsstiicke, Spielzeuge, Elektrogerate, Haustiere oder Kinder.)

+ Dadurch kénnten erhebliche Gefahren verursacht werden, wie z. B. Brande, Verbrennungen oder plétzlicher
eintretender Tod durch Stromschldge.

3 Dieses Gerat ist nicht dafiir bestimmt, durch Personen (einschlieBlich Kinder) mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung
und/oder mangels Wissen benutzt zu werden, es sei denn, sie werden durch eine flr ihre
Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt oder erhielten von ihr Anweisungen, wie das Gerat zu
benutzen ist. Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Gerat spielen.

+ Bei unsachgemafer Bedienung besteht die Gefahr von Branden, Stromschldgen und Verbrennungen.

4 Bei eingeschaltetem Gerat knnen die dufteren Bauteile heil werden. Kleinkinder sollten sich
nicht in der Nahe des Gerates aufhalten.

« Sie kdnnten sich verbrennen.

5 Flussigkeiten und Lebensmittel diirfen nicht in versiegelten Behaltern erhitzt werden, da solche
Behalter aufplatzen konnen. Entfernen Sie vor dem Garen oder Auftauen die evtl. vorhandene
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Plastikfolie. In manchen Féllen ist es jedoch ratsam, Lebensmittel mit Plastikfolie abgedeckt zu
erhitzen oder zu garen.

- Die Behalter kdnnten aufplatzen.

Um sicherzustellen, dass in jeder Betriebsart die geeigneten Gerate verwendet werden, lesen Sie
Seite 9 der Anleitung.

- Der unsachgemale Einsatz von Geraten kénnte zu Schaden am Zubehdr des Gerates sowie am

Mikrowellenofen selbst fihren, oder es besteht Brandgefahr durch mogliche Funkenbildung.

Kinder sollten nicht mit dem Gerat spielen oder sich an den Tiirgriff hangen.

+ Es besteht Verletzungsgefahr.

8 Wenn die Tiir oder die Tiirdichtungen beschadigt sind, darf der Mikrowellenofen nicht betrieben
werden, bis er von einem Fachmann repariert wurde.

9 Wartungs- oder Reparaturarbeiten, bei denen eine Abdeckung abgenommen werden muss, die
gegen Mikrowellenstrahlung schutzt, sollten ausschlief3lich von einer qualifizierten Person
durchgeflihrt werden. Es besteht Gefahr.

10 Wenn sich das Gerat im Kombinationsbetrieb befindet, kénnen sehr hohe Temperaturen entstehen.
Kinder diirfen den Mikrowellenofen daher nur unter Aufsicht bedienen.

11 Das Gerat und die erreichbaren Teile werden wihrend des Gebrauchs heifs. Achten Sie sorgfltig
darauf, heile Elemente nicht zu beriihren. Kinder unter 8 Jahren missen ferngehalten werden, es
sei denn, sie werden permanent beaufsichtigt.

/\ VORSICHT
1 Durch in der Tir eingelassene Sicherheitssperren kann der Mikrowellenofen nicht mit gedffneter

Tur eingeschaltet werden. Diese Sicherheitssperren diirfen niemals verandert oder umgangen
werden.

- Ansonsten besteht die Gefahr von extrem starker Mikrowellenstrahlung. (Durch die Sicherheitssperren werden

beim Offnen der Tir sémtliche Garvorgange automatisch unterbrochen.)

Keine Gegenstinde (wie z. B. Geschirrtiicher oder Servietten) in der Ofentiir einklemmen und
darauf achten, dass sich keine Ricksténde von Lebensmitteln oder Reinigern auf den
Dichtungsflachen ansammeln.

+ Ansonsten besteht die Gefahr von extrem starker Mikrowellenstrahlung.

Benutzen Sie Ihren Mikrowellenofen nicht, wenn er beschadigt ist. Es ist vor allem wichtig, dass die
Tur richtig schlieBt und dass es keine Beschadigungen (1) an der Tir (verbogen), (2) den
Scharnieren und Riegeln (gebrochen oder lose) oder (3) den Tirdichtungen und Dichtungsflachen
gibt.

- Ansonsten besteht die Gefahr von extrem starker Mikrowellenstrahlung.

Stellen Sie die Garzeiten bei kleineren Mengen oder bei Lebensmitteln mit kurzer Garzeit
entsprechend kurzer ein.

- Bei UberméaRigen Garzeiten konnte sich das Gargut entziinden und erhebliche Schdden am Ofen verursachen.

Beachten Sie beim Erhitzen von Fliissigkeiten, wie z. B. Suppen, Sofien und Getranke im
Mikrowellengerat die folgenden Punkte:
* Keine geradwandigen Gefalle mit engem Hals verwenden.
* Nicht Uberhitzen.
* Flussigkeit umriihren,bevor der Behélter in den Herd gestellt wird
sowie nach Ablauf der halben Aufwarmzeit.
* Flissigkeiten nach dem Erhitzen fur kurze Zeit im Herd stehen lassen, nochmals sorgfaltig
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umrihren oder schitteln und vor dem Verzehr sorgfaltig die Temperatur prifen (vor allem bei
Babyflaschen und Glasern mit Babynahrung), um Verbrennungen zu vermeiden.

* Nehmen Sie den Behalter vorsichtig heraus. Nach dem Erhitzen von Getranken im
Mikrowellengerat kann die Flissigkeit auch nach dem Herausnehmen aufkochen, selbst wenn
keine sichtbare Blasenbildung erkennbar ist. Dadurch kénnte die heilRe Flussigkeit pl6tzlich
uberkochen.

An der Ober- oder Unterseite bzw. an den Seiten des Mikrowellenofens befinden sich
Auslassoffnungen. Diese Beluftungsoffnungen niemals verdecken.

- Ansonsten besteht die Gefahr von Schaden am Ofen und mangelhaften Garergebnissen.

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

* Eine unsachgemafe Bedienung kann zu Schaden am Ofen fuhren.

Keine in Papiertiicher eingewickelte Lebensmittel garen, falls dies nicht in der Garanleitung des
jeweiligen Lebensmittels angegeben wird. Papiertiicher zum Garen auch nicht gegen
Zeitungspapier austauschen.

+ Eine unsachgeméfe Bedienung kann zu Explosionen oder Branden fihren.

Keine Holz- oder Keramikbehalter mit metallischen Einsatzen verwenden (z. B. Gold oder Silber).
Metallklammern stets entfernen. Uberprifen Sie lhre Behalter, ob sie mikrowellengeeignet sind.

- Die Behadlter konnten sich erhitzen und verbrennen. Insbesondere bei metallischen Gegenstanden kénnen sich

10

Funken bilden, durch die erhebliche Schaden verursacht werden kénnen.

Keine Recycling-Papier verwenden.

- Dieses Papier kann Verunreinigungen enthalten, durch die beim Garen Funken und/oder Brande entstehen

11

konnen.

Blech und Rost nicht direkt nach dem Garen zum Reinigen in Wasser eintauchen. Ansonsten
kénnte das Zubehor zerbrechen oder beschadigt werden.

* Eine unsachgemafe Bedienung kann zu Schéaden am Ofen fihren.

12

Das Gerat mindestens 8 cm von der Kante der Unterlage aufstellen, um Kippen zu verhindern.

- Eine unsachgemafe Bedienung kann zu Verletzungen oder zu Schaden am Ofen fihren.

13

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

- Die Lebensmittel konnten aufplatzen.

14

Eier nicht mit der Schale garen. Rohe Eier sowie ganze hartgekochte Eier sollten nicht im
Mikrowellenofen erhitzt werden, da sie zerbersten kdnnten, selbst nach Ende des Garvorgangs mit
dem Mikrowellengerat.

- Im Innern des Eis bildet sich ein Uberdruck, so dass das Ei zerbersten kann.

15

Keinesfalls den Mikrowellenofen zum Frittieren in Fett verwenden.

- Dadurch kénnte die heif3e Flussigkeit plotzlich Gberkochen.

16

Falls Rauch entsteht, den Mirkowellenofen sofort ausschalten oder den Netzstecker ziehen. Die Tur
geschlossen lassen, um etwaige Flammen zu ersticken.

- Dies konnte ein Anzeichen fir eine sicherheitsrelevante Beschadigung sein, die zu einem Brand oder einem

17

Stromschlag fiihren kann.

Behalten Sie den Mikrowellenofen beim Erhitzen oder Garen von Lebensmitteln in
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Einweg-Behaltern aus Kunststoff, Papier oder anderen brennbaren Materialien im Blick und
uberprifen Sie den Garvorgang regelmaRig.

- Der Behélter konnte beschadigt werden, so dass das Gargut Uiberlaufen kann und einen Brand verursachen
kann.

18 Die auReren Oberflachen kénnen bei eingeschaltetem Gerat sehr heill werden. Stellen Sie sicher,
dass die Backofentur, die AuRenflachen, die Riickseite, den Backofenraum, die Kiichengerate und
Teller in den Stufen Grillen, Umluft und Autom. Garen vor dem Beriihren ausreichend abgekihit
sind.

- Da diese Komponenten sehr heil§ werden kdnnen, tragen Sie zur Vermeidung von Verbrennungen stets dicke
Topfhandschuhe.

19 Der Mikrowellenofen sollte regelmaRig gereinigt und Lebensmittelreste entfernt werden.

- Wenn das Mikrowellengerét nicht sauber gehalten wird, kénnten sich die Oberflichen dndern, so dass sich die
Lebensdauer und die Sicherheit des Gerdtes verringern kann.

20 Es darf nur das fiir diesen Mirowellenofen empfohlene Thermometer verwendet werden (fur Gerate,
bei denen ein Thermometer eingesetzt werden kann).

+ Bei Verwendung eines ungeeigneten Thermometers kann die tatséchliche Temperatur u. U. nicht genau
gemessen werden.

21 Bei vorhandenen Heizelementen kann das Gerat wahrend des Betriebs heill werden. Die
Heizelemente im Innern des Mikrowellenofens sollten nicht beriihrt werden.

« Es besteht Verbrennungsgefahr.

22 Halten Sie sich genau an die Anleitungen des Popcorn-Herstellers. Lassen Sie den
Mikrowellenofen wahrend der Popcorn-Herstellung nicht unbeaufsichtigt. Nehmen Sie das Popcorn
nach der Garzeit heraus, auch wenn einige Kérner nicht aufgeplatzt sein sollten. Verwenden Sie zur
Popcorn-Herstellung keine Beutel aus braunem Papier. Noch geschlossene Korner nicht wieder in
den Mikrowellenofen geben.

- Bei Uberhitzung kénnten sich die Kérer Kdrmer entziinden.

23 Dieses Gerat muss geerdet werden.
Die Adern im Anschlusskabel sind wie folgt farblich gekennzeichnet:
BLAU — Nullleiter
BRAUN - Stromfiihrende
Phase GRUN / GELB - Erde
Da die Farben der Adern im Anschlusskabel dieses Gerates moglicherweise nicht mit den
Farbmarkierungen Ubereinstimmen, die
die Klemmen in lhrem Stecker aufweisen, ist wie folgt vorzugehen:
Die BLAU gekennzeichnete Ader ist an die Klemme mit dem Buchstaben N bzw. die SCHWARZE
Klemme anzuschlieRen.
Die BRAUN gekennzeichnete Ader ist an die Klemme mit dem Buchstaben L bzw. die ROTE
Klemme anzuschlieRRen.
Die GRUN/GELB oder GRUN gekennzeichnete Ader ist an die Klemme anzuschlieRen, die mit dem
Buchstaben E bzw. mit dem Erdungssymbol markiert ist +.
Sollte das Kabel beschadigt sein, muss es vom Hersteller oder seinem Kundendienstmitarbeiter
bzw. einem qualifizierten Fachmann ersetzt werden. Nur so ist eine gefahrlose Benutzung des
Gerates gewahrleistet.

- Eine unsachgemal3e Montage kann zu schwerwiegenden Schaden an der Elektrik fihren.

24 Zur Reinigung der Glasflache der Ofentiir keine starken Scheuermittel oder scharfe Metallschaber
verwenden.

« Ansonsten kénnte die Oberflache zerkratzen und das Glass konnte zerspringen.

25 Dieser Mikrowellenofen ist nicht fiir die Gastronomie geeignet.
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+ Eine unsachgeméle Bedienung kann zu Schaden am Ofen fuihren.

26 Der Gerateanschluss kann tiber den vorhandenen Netzstecker oder durch die Montage eines
Schalters gemaR den Richtlinien fir elektrische Anschllsse erfolgen.

- Bei Verwendung eines ungeeigneten Netzsteckers oder Schalters besteht die Gefahr von Stromschldgen oder
Branden.

27 Die Bedienung des Gerétes durch Kinder sollte nur unter Aufsicht erfolgen.

28 Die Gerate sind nicht fiir eine externe Ansteuerung Uber Zeitschaltuhren oder andere Steuergerate
geeignet.

29 Verwenden Sie nur Utensilien, die mikrowellengeeignet sind.

30 Der Mirkowellenofen sollte nicht in einem Schrank aufgestellt werden, wenn das Gerat nicht flr
diese Einbauweise getestet wurde.

31 Der Mikrowellenofen sollte freistehend verwendet werden.

32 Das Produkt ist vorgesehen fir die Nutzung im Haushalt und &hnlichen Einsatzbereichen , wie z.B.
- Personalkiichen in Geschéften, Blros und sonstigen Arbeitsumgebungen;
- landwirtschaftliche Betriebe;
- die Nutzung durch Géste in Hotels, Motels und sonstigen Unterkinften;
- Ubernachtungsméglichkeiten mit Friihstiick.

33 Der Mikrowellenofen ist fiir die Erhitzung von Lebensmitteln und Getranken ausgelegt.
Die Trocknung von Lebensmitteln und Kleidung, sowie die Erwarmung von Warmekissen,
Hausschuhen,Schwammen, feuchten Tlichern und ahnlich Utensilien kann zu Verletzungen,
Entziindungen und feuer fiihren.

34 Der Inhalt von Babyflaschen und Glaschen sollte vor dem Verzehr imgeruhrt oder geschuttelt und
die Temperatur vor dem Verzehr Uberprift werden, um Verbrennungen zu vermeiden.

35 Achten Sie darauf, den Drehteller nicht bei der Entnahme von Behéltern zu verschieben.
Das Gerat sollte nicht hinter einer Schranktur installiert werden, um eine Uberhitzung zu vermeiden.

36 Es solite nach den Installationsanforderungen eingestellt werden, denn die Auswirkungen von
Hitze, sind sehr Gefahrenanfallig.
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VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH
Auspacken & Installieren

Wenn Sie die grundlegenden Schritte auf diesen zwei Seiten befolgen, konnen Sie schnell Gberpriifen, ob Ihr Mikrowellenofen
richtig funktioniert. Bitte beachten Sie insbesondere die Hinweise Uber den richtigen Aufstellort fur Ihren Mikrowellenofen.
Vergewissern Sie sich beim Auspacken, dass Sie samtliche Zubehorteile und Verpackungsmaterialien entfernt haben.

Stellen Sie sicher, dass Ihr Mikrowellenofen wahrend des Transports nicht beschadigt wurde.

1 Packen Sie Ihren Mikrowellenofen aus und stellen Sie ihn auf eine ebene Unterlage.

Glasplatte @ Drehring

Hohes Rost ’Niedriges Rost

2 Der Mikrowellenofen kann mehr als 85cm Uber dem Boden auf
einen ebenen Untergrund aufgestellt werden. Dabei sollte,
zur ausreichenden BelUftung, ein Mindestabstand von 20 cm Uber, sowie
von 10 cm hinter dem Gerat eingehalten werden.
Die Vorderseite des Mikrowellenofens sollte einen Mindestabstand von
8 cm vom Rand der Standfldche haben, um ein Kippen des Gerates zu
vermeiden. Die Luftausldsse befinden sich an der Unterseite sowie an
der Seite des Ofens. Bei verdeckten Bellftungsoffnungen besteht die
Gefahr von Schaden am Gerét.

- DIESER MIKROWELLENOFEN IST NICHT FUR DIE GASTRONOMIE GEEIGNET.

(A VORSICHT

3 SchlieBen Sie Ihren Mikrowellenofen an eine standardméRige Haushaltssteckdose an. Stellen Sie sicher, dass keine weiteren
Gerdte an der Steckdose angeschlossen sind. Falls Ihr OI000000000J00 nicht ordnungsgeman funktioniert, ziehen Sie
O0OStecker aus der Steckdose und schlieBBen Sie ihn erneut an.

4 Tir der Mikrowellen durch Ziehen am TURGRIFF 6ffnen. Stellen Sie den DREHRING in den Ofen und legen Sie die
GLASPLATTE darauf.

5 Fullen Sie 300 ml Wasser in einen mikrowellengeeigneten Behilter.
Stellen Sie den Behdlter auf die GLASPLATTE und schlieRBen Sie
die Ofentur. Falls Sie nicht wissen, welchen Behélter Sie
verwenden kénnen, schlagen Sie auf Seite 10 nach.
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6 Driicken Sie die Taste STOP/LOSCHEN sowie einmal die Taste
START/SCHNELLSTART, um die auf Garzeit auf 30 Sekunden einzustellen.

7 Das Display zéhlt nun von 30 Sekunden nach Null zurtick. Sobald 0

erreicht ist, héren Sie einen Piepton. Offnen Sie den Herd und priifen Sie,
ob das Wasser erhitzt ist. Bei korrekter Herdfunktion muss das Wasser heil? sein.
Den Behélter vorsichtig entnehmen, da er heiB sein kann.

IHR HERD IST NUN BETRIEBSBEREIT

30

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

Verwendung von Zubehor im jeweiligen Modus

Mikrowelle

Grill

Umluft

Grill-Kombi

Umluft-Kombi

O

O

©)

©)

Niedriges Rost

Glasplatte

©)

Vorsicht: Nur Kiichengerate gemal Garanleitung verwenden.

O Erlaubt
— Nicht erlaubt
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Mikrowellengeeignetes Kochgeschirr

Bei Verwendung der Mikrowellenfunktion niemals Kochgeschirr aus Metall oder mit Metallrand benutzen.

Mikrowellen kénnen Metalle nicht durchdringen. Sie werden von Metallteilen im Herd zurtickgeworfen und
verursachen Lichtbogen, ein beunruhigendes Phanomen, das Blitzen dhnelt. Die meisten hitzebestandigen, nicht
metallischen Kochbehalter sind fiir den Einsatz in Ihrer Mikrowelle besser geeignet. Einige kénnen jedoch Materialien
enthalten, die sie als Mikrowellengeschirr unbrauchbar machen. Sollten Sie Zweifel Uber die Einsatzféhigkeit eines
bestimmten Behalters haben, gibt es eine einfache Methode, um herauszufinden, ob dieser Behalter fir den

Einsatz in der Mikrowelle geeignet ist. Stellen Sie den in Frage kommenden Behdlter neben eine mit Wasser gefillte
Glasschissel und wahlen Sie die Mikrowellenfunktion - Leistungsstufe HOCH, 1 Minute. Falls sich das Wasser erhitzt,
der Behaélter jedoch kalt anfuhlt, ist der Behalter mikrowellengeeignet. Erwéarmt sich jedoch nicht das Wasser, sondern
der Behalter, werden die Mikrowellen vom Behélter absorbiert. Der Behélter ist dann nicht fir den Einsatz in der
Mikrowelle geeignet. Sie haben bestimmt viele Dinge in Ihrer Kiiche, die Sie als Kochgeschirr bei Verwendung der
Mikrowellenfunktion benutzen kénnen. Lesen Sie einfach die folgende Checkliste durch.

Tafelservice

Viele Arten von Tafelgeschirr sind mikrowellengeeignet. Falls Sie Zweifel haben, lesen Sie die Beschreibung des
Herstellers oder machen Sie den Mikrowellentest.

Glaswaren

Hitzebestandige Glaswaren sind mikrowellengeeignet. Hierzu gehort gehartetes, hitzebestandiges Kochgeschirr
aus Glas samtlicher Marken und Hersteller. Verwenden Sie jedoch keine empfindlichen Glaswaren, wie z.B.
Becher- oder Weinglaser, da diese zerspringen kdnnten, wenn sich die Lebensmittel darin erhitzen.

Vorratsbehilter aus Kunststoff

Diese konnen verwendet werden, wenn Lebensmittel schnell aufgewadrmt werden sollen. Sie sollten jedoch nicht
fur Lebensmittel verwendet werden, die ldngere Zeit im Herd bleiben mussen, da hei3e Lebensmittel letztlich
dazu fUhren, dass Kunststoffbehalter wellig werden oder schmelzen.

Papier
Papierteller und -behdlter sind praktisch und fir die Verwendung in der Mikrowelle geeignet, vorausgesetzt die
Garzeiten sind kurz und die zu garenden Lebensmittel enthalten wenig Fett und Feuchtigkeit. Papiertticher sind
ebenfalls sehr ntitzlich zum Einwickeln von Lebensmitteln sowie zum Auslegen von Backformen, in denen fettige
Lebensmittel wie Speck gegart werden. Vermeiden Sie jedoch generell farbige Papierprodukte, da die Farbe
verlaufen kann. Einige Produkte aus Altpapier kdnnen Verunreinigungen enthalten, die bei der Verwendung der
Mikrowellenfunktion zu Lichtbdgen oder Bréanden fihren kdnnten.

Bratschlauche aus Kunststoff

Bratschlduche sind mikrowellengeeignet, vorausgesetzt sie sind speziell fir diesen Zweck bestimmt. Denken Sie
jedoch daran, einen Schlitz in den Bratschlauch zu machen, damit der Dampf entweichen kann. Verwenden
Sie zum Garen in der Mikrowelle niemals normale Plastikbeutel, da diese schmelzen und reien.

Mikrowellengeschirr aus Kunststoff

Mikrowellengeschirr ist in den unterschiedlichsten Formen und GroRen erhaltlich. GroStenteils konnen
Sie wahrscheinlich die Dinge benutzen, die Sie bereits zur Hand haben, und brauchen kein Geld in neue
Klchenutensilien investieren.

Tonwaren, Steingut und Keramik

Behalter aus diesen Materialien eignen sich normalerweise gut fir den Einsatz in der Mikrowelle, sollten jedoch
sicherheitshalber auf ihre Einsatzfahigkeit getestet werden.

/\ VORSICHT

Einige Gegenstéande mit einem hohen Blei- oder Eisengehalt sind nicht als Kochgeschirr geeignet. Geschirr sollte vor
dem ersten Gebrauch getestet werden, um sicherzustellen, dass es fir den Einsatz in der Mikrowelle geeignet ist.
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Bedienungselemente

~\ ~\
AUTO AUTD
Chef Recipe 1 Chef Recipe 2

AN * %

Crispy Reheat Defrost & Cook

Active Conv. Grill Temp

Auto Defrost Turn Table

STOP/CLEAR <> START
ECO ON (ep Q-START

Bedienung der Glas-Sensortasten

- Tippen Sie zum aktivieren auf die mittleren Buchstaben oder auf

eine Ziffer.
« Beim antippen mit einem Fingernagel oder mit der Fingerkuppe

kann der Sensor die Berlihrung moglicherweise nicht sofort erkennen.
- Bei einem feuchten Bedienfeld oder bei feuchten Handen funktioniert

das Sensorfeld moglicherweise nicht.
- Ziehen sie vor dem bertihren der Sensortasten Handschuhe aus.

(1]

(2]

©® O @ o 6 o

®

e 8 6 e 6

®
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(7]

Inhalt

KOCHREZEPT 1

Mit der Funktion Kochrezept kénnen die meisten
Gerichte unter Angabe von Lebensmitteltyp und
Gewicht schnell zubereitet werden.

Siehe Kapitel "Kochrezept" auf Seite 17.
KOCHREZEPT 2
Mit der Funktion Kochrezept kénnen die meisten

Gerichte unter Angabe von Lebensmitteltyp und
Gewicht schnell zubereitet werden.

Siehe Kapitel "Kochrezept" auf Seite 19.

KROSS-AUFWARMEN
Siehe Kapitel "Kross-Aufwarmen" auf Seite 21.

AUFTAUEN & GAREN
Siehe Kapitel “Auftauen & Garen” auf Seite 22.

AKTIV-UMLUFT
Siehe Kapitel "Aktiv-Umluft" auf Seite 23.

AUFTAUAUTOMATIK
Siehe Kapitel "Auftauautomatik" auf Seite 27.

EINSTELLEN DER GRILLTEMPERATUR
Siehe Kapitel "Einstellen der Grilltemperatur”
auf Seite 25.

DREHTELLER EIN/AUS
Drehteller ein- oder ausschalten auf seite 12.

MICRO
Der Mikrowellenofen besitzt finf Leistungsstufen fur
die Mikrowelle auf Seite 13.

GRILLEN
Siehe Kapitel “Grillen” auf seite 14.

UMLUFT
Siehe Kapitel “Umluft” auf seite 14 & 15.

KOMBI
Siehe Kapitel “Kombi” auf seite 15 & 16.

UHR

Einstellen der Uhrzeit.

ZEIT/GEWICHT

+ Einstellen von Garzeit, Temperatur, Leistungsstufe und

Gewicht.

* Beim automatischen bzw. manuellen Garen kénnen

die Garzeiten jederzeit Uber die Taste angepasst
werden (aufler wahrend des Auftauens).

10 MIN./1 MIN./10 SEC.
Garzeit einstellen.

STOP/LOSCHEN /STROMSPARBETRIEB

* Garvorgang anhalten und samtliche Einstellungen

|6schen, mit Ausnahme der Uhrzeit.

+ ECO ON-funktion zum energiesparenden Betrieb.

START/SCHNELL START

+ Um den gewahlten Garvorgang sofort zu starten,

drlicken Sie einmal diese Taste.

+ Mit Hilfe der Schnellstart-Funktion kann die Garzeit

in der Leistungsstufe SEHR HOCH durch Dricken der
Schnellstarttaste um jeweils 30 Sekunden.
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Einstellen der Uhr Kindersicherung

Sie kdnnen zwischen einer 12 oder 24 Stunden-Tageszeitanzeige  Das folgende Beispiel zeigt, wie die Kindersicherung aktiviert wird.
wahlen. Im folgenden Beispiel zeige ich Ihnen, wie Sie . o
bei einer 24 Stunden-Anzeige die Zeit 14:35 einstellen. 1 Drcken Sie die Taste STOP/CLEAR.
Vergewissern Sie sich, dass Sie die Verpackung lhres Herds

vollstandig entfernt haben. 2 Dricken Sie die Taste STOP/CLEAR, bis ein "L" auf dem Display

1 Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR. erscheint und das Gerét einen Bestatigungston abgibt.
Die KINDERSICHERUNG ist nun aktiviert.
STOP/CLEAR
Die Zeitanzeige verschwindet, falls die Uhr gestellt ist.

2 Driicken Sie die Taste CLOCK.

(Falls Sie einen 12-Stundenzyklus verwenden wollen, die

Taste CLOCK ein zweites Mal betatigen. Falls Sie den 3 'L"aufdem Display bedeutet, dass die KINDERSICHERUNG

Stundenzyklus nach der Zeiteingabe wechseln wollen, aktiv ist.

mussen Sie den Netzstecker ziehen und wieder L

anschliefen.)

Clock 4 Zum Aufheben der Kindersicherung die Tastes STOP/CLEAR

3 Driicken Sie die Taste 10 MIN funfzehnmal. dricken, bis das "L" vom Display verschwindet. Bei der

Driicken Sie die Taste 1 MIN dreimal . Freigabe horen Sie einen PIEPTON.

Drucken Sie die Taste 10 SEC fiinfmal.

ECO ON (&1
10 min. Tmin. 10 sec.

4 Drlcken Sie die Taste CLOCK um die Zeit einzustellen. 0 HINWEIS

Die Uhr beginnt zu laufen. Ihr Herd verftgt Uber ein Sicherheitsmerkmal, das

den unbeabsichtigten Betrieb des Herds verhindert.
C@k Sobald die Kindersicherung aktiviert ist, sind

samtliche Funktionen gesperrt und die Benutzung
des Herds ist nicht moglich.

@ HinwEIS

- Nach dem ersten Einschalten des Mikrowellenofens Schnell-Start
muss die Uhrzeit eingestellt werden.

+ Falls die Uhr (bzw. das Display) merkwiirdige Das folgende Beispiel zeigt, wie eine Garzeit von zwei
Symbole zeigt, ziehen Sie den Netzstecker lhres Minuten bei héchster Leistung (900 W) eingestellt wird.

Herds aus der Steckdose, schlieRen Sie ihn erneut

an und stellen Sie die Uhr neu ein. 1 Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.

ECOON &
Drehteller Ein/Aus 2 Um das Gerat auf 2 Minuten Betrieb mit maximaler

Leistung einzustellen,driicken Sie viermal die Taste
QUICK-START.Vor dem vierten Betdtigen der Taste
startet das Gerat.

Fur ein optimales Ergebnis sollte der Drehteller
eingeschaltet bleiben.

Fur groe Portionen kann der Teller ausgeschaltet
werden. Driicken Sie die Taste ”Tub.e” um den Drehteller
ein- oder auszuschalten. 3 Durch wiederholtes Driicken der Taste QUICK-START

koénnen Sie im QUICK-START-Modus den Kochvorgang
wahrend des Kochprozesses auf bis zu 9 Minuten und

0 HINWEIS 59 Sekunden verlangern.
« Der Drehteller kann mitunter sehr heif werden.
Beachten Sie dies beim BerUhren des Drehtellers

wahrend des und nach dem Garen.
- Die Mikrowelle nicht ohne Gargut einschalten. 0 HINWEIS

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




BEDIENUNG 13

BEDIENUNG

Mikrowellen Garen

Das nachfolgende Beispiel erldutert das Garen einer Speise
mit einem Energiepegel von 80% fir 5 Minuten und 30

Sekunden.

Drlcken Sie die Taste STOP/CLEAR.

STOP/CLEAR
ECOON @&

Drucken Sie die Taste MICRO zweimal um 720 Watt
einzustellen. Im Display erscheint nun 720 .

=

Micro

Drlcken Sie die Taste 1 MIN funfmal.
Drlicken Sie die Taste 10 SEC dreimal.

1min. 10 sec.

Drucken Sie die Taste START.

~@) HINWEIS N

- Ihr Herd stellt finf Mikrowellen-Energiepegel zur Wahl.

«Lebensmittel sollten in mikrowellengeeigneten
Gerdten zubereitet werden.

- Die folgenden Gerate sollten nicht verwendet
werden.

Hoher Rost Niedriger Rost

<D START
Q-START

Mikrowellen Stufe

Dieser Mikrowellenofen besitzt finf Leistungsstufen fur hochste Flexibilitédt und Kontrolle beim Garen.
In der folgenden Tabelle finden Sie einige Beispiele fur Lebensmittel sowie die empfohlenen Leistungsstufen zum Garen

mit diesem Mikrowellenofen.

LEISTUNGSSTUFE

LEISTUNG

VERWENDUNG

ZUBEHOR

HOCH

900 W

- Wasser kochen

- Hackfleisch braunen

- Gefllgelstlicke, Fisch, Gemise garen
- Zarte Fleischstlcke garen

MITTEL BIS HOCH

720 W

- Aufwdrmen

- Fleisch und Gefligel braten

- Champignons und Schellfisch garen

- Lebensmittel mit Kdse und Eiern garen

MITTEL

540 W

+ Kuchen und Teegeback backen
« Eier zubereiten

- Pudding kochen

« Reis, Suppe zubereiten

MITTEL BIS NIEDRIG

360 W

- Butter und Schokolade zerlassen
- Weniger zarte Fleischstlicke garen

NIEDRIG

180 W

- Butter und Kase aufweichen
- Eiscreme aufweichen

- Hefeteig gehen lassen
- Auftauen

mikrowellengeeingeter
Teller
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Garen von Speisen mit Grill

Im folgenden Beispiel zeige ich Ihnen, wie Sie den Grill
auf eine Betriebsdauer von 12 Minuten.

1 Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.

ECOON &
2 Drlcken Sie die Taste GRILL.

Grill

3 Drlicken Sie die Taste 10 MIN einmal.
Drucken Sie die Taste 1 MIN zweimal.

10 min. 1min.

4 Drlcken Sie die Taste START.

< START
Q-START

/\ VORSICHT

Benutzen Sie zum Herausnehmen von
Lebensmitteln und Gerdten nach dem Garen
stets Topfhandschuhe, da der Mikrowellenofen
sowie die Gerédte sehr heil} werden.

~@) HINWEIS

- Mit dieser Funktion kdnnen Lebensmittel schnell
braun und knusprig zubereitet werden.

- Verwenden Sie fir optimale
Ergebnisse die folgenden
Gerate.

Hoher Rost

Garen von Speisen im HeiRRluftofen

Im folgenden Beispiel zeige ich Ihnen wie Sie den Ofen
auf eine Temperatur von 230°C vorheizen kénnen.
1. Vorheizen

1.Vorheizen
1 Drlicken Sie die Taste STOP/CLEAR.

STOP/CLEAR
ECOON &p

2 Drlcken Sie die Taste CONV.

Conv.

3 Drliicken sie finfmal die Taste Mehr um 230°C
auszuwahlen.

Die Kochzeit kann Uber die Tasten Mehr und Weniger

verandert werden.
+

More

4 Drlcken Sie die Taste START.
Das Vorheizen wird im Display angezeigt mit Pr-H.

<D START
Q-START

~@) HINWEIS <

- Fur den Umluft-Ofen kann eine Temperatur
zwischen 40° C und 100° C bis 230°C eingestellt
werden.

- Dieser Mikrowellenofen besitzt eine Funktion zur
Fermentierung bei einer Ofentemperatur von 40° C.
Vor dem Starten der Fermentierung muss der
Ofen abkuhlen, da diese Funktion bei einer
Ofentemperatur von Gber 40° C nicht genutzt
werden kann.

- Der Mikrowellenofen bendtigt einige Minuten, bis
die eingestellte Temperatur erreicht wird.

- Durch einen SIGNALTON werden Sie darauf
hingewiesen, dass die eingestellte Temperatur
erreicht wurde.

- Geben Sie nun die Lebensmittel in den Ofen und
starten Sie den vorgang.
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Garen von Speisen im HeiRRluftofen

Im folgenden Beispiel zeige ich Ihnen wie Sie zunéchst
den Ofen vorheizen und dann die gewiinschte Speise fiir
50 Minuten bei 230°C garen.

2. Garen

1 Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.

STOP/CLEAR
ECOON &

2 Drlicken Sie die Taste CONV.

Conv.

3 Drlicken Sie die Taste Mehr um 230°C einzustellen.

+

More

4 Dricken Sie die Taste 10 MIN finfmal.

10 min.

5 Driicken Sie die Taste START.

Wahrend des Garens kbnnen Sie mittels der Tasten
Mehrund Weniger die Garzeit verlangern oder

verkUrzen.
< START
Q-START

~@) HINWEIS <

Falls Sie keine Temperatur wahlen, stellt der
Mikrowellenofen automatisch die Temperatur 180°
C ein. Die Kochzeit kann Uber die Tasten Mehr und
Weniger verandert werden.

Verwenden Sie fUr optimale
Ergebnisse die folgenden ! !
Gerdte. Niedriger Rost

_ )

Garen von Speisen im
Kombinationsmodus

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

1.Kombination von grill- und mikrowellenfunktion

Drlcken Sie die Taste STOP/CLEAR.

ECO ON &p
Drucken Sie die Taste COMBI.
Drlcken Sie die Taste GRILL.

)
Combi Grill

Drucken Sie die Taste MICRO einmal um 180 Watt
einzustellen.

=

Micro
Stellen Sie die Kochzeit ein.
Drlcken Sie die Taste 10 MIN zweimal.
Drlcken Sie die Taste 1 MIN finfmal.

10 min. Tmin.

Drlcken Sie die Taste START.

Wahrend des Garens kdnnen Sie mittels der
Tasten Mehr und Weniger die Garzeit verldangern
oder verkUrzen.

< START
Q-START

_/\ VORSICHT

Benutzen Sie zum Herausnehmen von
Lebensmitteln und Geraten nach dem Garen
stets Topfhandschuhe, da der Mikrowellenofen
sowie die Gerate sehr heils werden.

fo NOTE ~

- Sie kdnnen Ihr Gerdt in einemKombinationsmodus
nutzen, bei demgleichzeitig oder abwechselnd
Heiz-undMikrowellenfunktionaktiviert sind. Diesfihrt
im allgemeinen zu einer Verkirzungder
Zubereitungsdauer.

« Im Kombinationsmodus kénnen Sie ausdrei
Leistungsstufen (20 %, 30 %, 40 %) wahlen.
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Garen von Speisen im Mehr oder weniger Garzeit

Kombinationsmodus

Im folgenden Beispiel zeige ich Ihnen, wie Sie |hr Gerat
so programmieren, dass es mit einer Mikrowellenleistung

Das folgende Beispiel zeigt, wie die Garzeiten der
GARPROGRAMM langer oder kiirzer eingestellt werden.

von 40%, einer Ofentemperatur von 200°C sowie einer 1 Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.
Zubereitungsdauer von 25 Minuten arbeitet.
2.kombination von ofen- und mikrowellenfunktion
1 Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR. 2 Stellen Sie das gewlnschte GARPROGRAMM ein.
Geben Sie das Gewicht der Speise ein.
ECO ON @ - A o ‘s
Taroy e =] G,
2 DrUcken Sie die Taste COMBI ChefRecipe 1 ChefRecipe?2 Crispy Reheat Defrost & Cook
Driicken Sie die Taste  CONV. 3 Drlcken Sie die Taste START.
Driicken Sie die Taste Mehr zweimal um eine
Temperatur von 200°C einzustellen. Sl
+ 4 Dricken Sie die Taste Mehr.
Combi  Comv.  More Die Kochzeit wird sich bei jedem Driicken der Taste
3 Driicken Sie die Taste MICRO dreimal um 360 Watt um 10 Sek verlangern.
einzustellen.

Dricken Sie die Taste Weniger.
E Die Kochzeit wird sich bei jedem Driicken der Taste
Micro um 10 Sek verlangern.
4 Stellen Sie die Kochzeit ein.
— 388 —

Drlcken Sie die Taste 10 MIN zweimal. —
Driicken Sie die Taste 1 MIN finfmal. tess More

10 min. 1min.

~@) HINWEIS N

- Falls Ihnen bei Verwendung vonAUTOMATISCHES
KOCHEN,AUTOMATISHE NACHERWARMUNG
Programmen die Speisen zu stark oderzu wenig
gegart sind, kdnnen Sie dieKochzeit mit den Tasten
Mehr /Weniger verandern

- Beim automatischen sowie beim manuell
gesteuerten Kochen kénnen Sie die Garzeit zu einem

beliebigen Zeitpunkt Gber die Tasten Mehr Weniger
A VORSICHT \__ verkurzenoder verldngern. )

5 Driicken Sie die Taste START.
Wahrend des Garens kbnnen Sie mittels der Tasten
Mehr und Weniger die Garzeit verlangern oder
verkirzen.

Benutzen Sie zum Herausnehmen von

Lebensmitteln und Gerdten nach dem Garen Sﬂomsparbe"'eb
stets Topfhandschuhe, da der Mikrowellenofen Im stromsparenden ECO ON-Betrieb wird die Anzeige
sowie die Gerate sehr heill werden. ausgeschaltet. Die Anzeige wird ebenfalls ausgeschaltet,

wenn das Gerdt 5 Minuten lang inaktiv ist.

1 Dricken Sie die Taste STOP/CLEAR(ECO ON).

fo NOTE R Es erscheint die Anzeige "0".

Ihr Mikrowellenofen hat eine Kombinations- Funktion,

die es Ihnen erméglicht Ihre Speisen mit Heil3luft ) o

und Mikrowelle gleichzeitig oder alternativ zu garen. 2 Drucken Sie die Taste STOP/CLEAR(ECO ON).
Damit bendtigen Sie fur die Zubereitung der Speisen

weniger Zeit. FroNe
+ Im Kombinationsmodus kdnnen Sie ausdrei 3 Drticken Sie eine beliebige Taste, um die Anzeige

i 0, 0, 0, 3
Leistungsstufen (20 %, 30 %, 40 %) wahlen. wieder einzuschalten.
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Kochrezept 1

Das folgende Beispiel zeigt die Zubereitung von 0,8 kg

Roast Beef

1 Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.

STOP/CLEAR
ECOON @p

4 Driicken Sie die Taste START.

<D START
Q-START

2 Drlcken sie zur auswahl von Roast Beef einmal die

Taste Chef Recipe1.

Es wird das folgende Symbol angezeigt: “Ac-1"

~\
autop
Chef Recipe 1

3 Driicken sie viermal die Taste Mehr, um das Gewicht

0,8 kg" einzustellen.
+

More

Kochrezept 1 - Anleitung

@ HinwEIS

- Es sind verschiedene Kochrezepte vorprogrammiert.

- Mit der Funktion Kochrezept kénnen die meisten
Gerichte unter Angabe von Lebensmitteltyp und
Gewicht schnell zubereitet werden.

Kategorie

Zubereitung

1. Roast beef (Ac-1)
- Hochstgewicht : 0,5~2,0 kg
- Temp. Lebensmittel : Gekihlt
- Geréte : Das Backblech auf das
niedrige Rost

Fleisch mit zerlassener Butter oder Ol bestreichen und nach Geschmack
warzen.

Auf ein das Backblech auf das niedrige Rost geben.

MenU und Gewicht auswahlen und auf Start drlicken.

Beim SIGNALTON die Stlicke wenden.

Dricken Sie zum Fortfahren auf Start.

Nach dem Garen 10 Minuten mit Folie abgedeckt stehen lassen.

2. Spaghetti carbonara (Ac-2)

- Temp. Lebensmittel: Zimmertemp.

- Gerdte: Mikrowellengeeignete
Schissel

Zutaten fiir carbonara-sof3e

100 g gerducherter Speck, gehackt
1 Knoblauchzehe, zerdriickt

1/2 Tasse sahne

4 Eigelb

100 g Parmesankdse

Salz und pfeffer zum abschmecken.

Zutaten fiir Nudeln
150 g Nudeln, laut Packungsangaben gekocht
1 EL Parmesankdse

1. Speck mit Knoblauch und etwas Ol in einer Pfanne goldbraun
anbraten, Uberschissiges Fett abgieflen.

2. Speck, Sahne, Eigelb und Parmesankdse in eine tiefe, gro3e Schissel
geben, salzen und pfeffern und gut verrhren.Mit Frischhaltefolie
abdecken und mehrmals einstechen.

3.In den Ofen geben.
Meni auswahlen und zum garen auf Start driicken.

4.Nach dem Garen umrihren und Carbonara-Sol3e zu den Nudeln
geben, vor dem servieren mit Parmesankdse bestreuen oder nach
wunsch garnieren.
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Kochrezept 1 - Anleitung

Kategorie

Zubereitung

3. Reis / Nudeln (Ac-3)
- Hochstgewicht : 0,1~0,3 kg
- Temp. Lebensmittel : Raumtemp.
- Gerdte : Mikrowellengeeignete
Schussel (tiefe Glasschale)

Zutaten fiir Reis

Reis 100g  200g  300g
Butter, zerlassen 30g 409 50¢g
Zwiebel, gerieben 50g 759 100 g
Gefliigelfond oder Wasser 250ml - 500ml 750 ml
Bund gemischte Krduter und Salz Abschmecken

Reis und zerlassene Butter in eine tiefe, grol3e Schussel (3 I) geben und gut
verrhren. Kochenden Gefliigelfond oder Wasser, gemischte Krauter und
Salz hinzugeben. Mit einem Tuch abwechselnd abdecken.

Schissel in den Ofen stellen. Menl und Gewicht auswahlen und auf Start

driicken. Nach dem Garen umrihren und abgedeckt 5~10 Minuten ruhen
lassen.

Zutaten fiir Nudeln
Nudeln 100 g 200g 300¢g
Wasser 400ml - 800ml 1200 ml
Salz Abschmecken

Nudeln mit etwas Salz und kochendem Wasser in eine tiefe, grof3e Schissel
(3 1) geben. Schissel in den Ofen stellen. MenU und Gewicht auswéhlen und
auf Start drticken. Nach dem Garen 1 bis 2 Minuten ruhen lassen.

Nudeln mit kaltem Wasser abschrecken.

4. Lasagne (Ac-4)
- Temp. Lebensmittel : Raumtemp.
- Gerdte :26 x 17 cm grof3e Backform
auf das niedrige Rost

Zutaten fiir Fleischsof3e
9rohe Lasagneplatten \ 2 kg Tomatensauce Bolognese
40 g geriebener Kdse \ 4 EL Olivend!
Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Den Boden der Form mit drei Lasagneplatten nebeneinander auslegen.
1/3 der Fleisch-Tomatensauce dartber verteilen. Wiederum drei
Lasagneplatten und 1/3 Fleisch-Tomatensauce dartibergeben, und
nochmals drei Lasagneplatten und die Ubrige Fleisch-Tomatensauce
dartbergeben. Geriebenen Kase darlberstreuen.

Backform auf das niedrige Rost in den Ofen schieben.

Men( auswahlen und auf Start driicken.

X Tomatensauce Bolognese
1 Stangensellerie \ 2 Zwiebeln
1 Knoblauchzdhe \ 1,4 kg sehr reife Tomaten
1 Zweig Thymian \ 1 Lorbeerblatt
500 g Hackfleisch \ Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Stangensellerie, Zwiebeln, Knoblauch und Tomaten fein hacken.
Stangensellerie, Zwiebeln und Knoblauch mit etwas Ol in einer Pfanne
weichgaren. Tomaten, Thymian und Lorbeerblatt hinzugeben, salzen und
pfeffern. Umrihren und bei geringer Hitze 30 Minuten kdcheln lassen.
Hackfleisch mit etwas Ol in einer anderen Pfanne 5 Minuten unter
standigem Ruhren anbraten. Tomatensauce darlibergeben und 5 Minuten
garen.
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Kochrezept 2

Das folgende beispiel zeigt die Zubereitung von
1,5 kg franzosischer Zwiebelsuppe.

1 Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.

STOP/CLEAR
ECOON @&

2 Driicken sie einmal die Taste Chef Recipe 2
und wabhlen sie franzésische Zwiebelsuppe.
Es wird das folgende Symbol angezeigt: “Ac-5".

A\
aurof
Chef Recipe 2

Kochrezept 2 - Anleitung

3 Driicken Sie die Taste START.
Q-START

@ HinwEIS

« Es sind verschiedene Kochrezepte vorprogrammiert.

- Mit der Funktion Kochrezept kénnen die meisten
Gerichte unter Angabe von Lebensmitteltyp und
Gewicht schnell zubereitet werden.

Kategorie Zubereitung
1. Franzosische zwiebelsuppe (Ac-5) Zutaten
- Temp. Lebensmittel: Zimmertemp. 4 Zwiebeln, in diinne Scheiben geschnitten
- Geréte: mikrowellengeeignete Schiissel. 50 g Butter
1TL raffinierter Zucker
1 EL Allzweckmehl

3 Tassen Rinderbriihe

1/2 Tasse Rotwein

8 Scheiben getoastetes Weilsbrot
1 Tasse geriebener Kdise

1. Zwiebeln in einer Pfanne mit Butter und Zucker goldbraun anbraten.

2. Zwiebeln und Mehl in eine tiefe, grol3e Schissel geben, gut verrthren,
Rinderbrthe und Rotwein hinzugeben.
Mit Frischhaltefolie abdecken und mehrmals einstechen.

3.In den Ofen geben. Menl auswahlen und zum Garen auf Start driicken.
Wahrend des garens mindestens zweimal umrihren.

4. Nach dem garen umrihren und in eine Servierschissel geben.

5. Eine Scheibe Toast auf jede Suppe legen und Kase auf Toast verteilen.
Weitere 2-3 Minuten in der Mikrowelle bei 900 Watt garen,

bis der Kase verlauft.
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Kochrezept 2 - Anleitung

Kategorie Zubereitung

2. Schokoladenkuchen (Ac-6)
- Temp. Lebensmittel : Raumtemp.
- Geréte : 23 x 13 cm grol3e
Ruhrkuchenform auf das
niedrige Rost

Zutaten
70 g Joghurt\ 50 g Rosinendl \ 170 g Zucker
110 g Malzena \ 50 g Kakaopulver \ 1 TL Backpulver
3 Eier, leicht geschlagen \ 1/4 TL Salz

Joghurt und Zucker in einer grof3en Rihrschussel verrihren.
Malzena, Kakaopulver, Backpulver und Salz hinzugeben und verrihren.
AnschlieBend Eier und Ol hinzugeben und glatt verrihren.

Teig in eine eingefettete Rihrkuchenform geben. Ruhrkuchenform auf das
niedrige Rost in den Ofen stellen. MenU auswahlen und auf Start driicken.
Nach dem Garen aus der Mikrowelle nehmen und abkuhlen lassen.

3. Kasecremesuppe mit Muscheln (Ac-7)

- Temp. Lebensmittel: Zimmertemp
- Gerate: mikrowellengeeignete Schussel

Zutaten

1 Kartoffel, gehackt

¥ Zwiebeln, gehackt

2 EL frische Krduter

1 Stangensellerie, gehackt

200g Muscheln (geschdlt und entdarmt)
2ELOI

Salz und Pfeffer zum abschmecken

600 g Sahnesuppe

1. Kartoffeln, Zwiebeln, frische Krauter, Stangensellerie, Muscheln,Ol
in eine Schussel geben, salzen und pfeffern und gut verrihren.
Mit frischhaltefolie abdecken.

2.In den Ofen geben. Ment auswahlen und zum garen auf Start driicken.
3. Nach dem garen Sahnesuppe hinzugeben und gut verrhren.

* Sahnesuppe

¥ Tasse Butter

6 EL Allzweckmehl

2 Tassen Milch

1 Wiirfel gefliigelfond

1. Butter in einer Pfanne zerlassen, Mehl hinzugeben und zu einer
Mehlschwitze verriihren.

2. Milch und gefliigelfond hinzugeben und bei geringer Hitze garen,
bis die FlUssigkeit anzieht.

4. Kartoffelgratin (Ac-8)
- Temp. Lebensmittel : Raumtemp.

- Geréte : 20 x 20 cm grof3e Backform
auf das niedrige Rost

Zutaten
1 kg Kartoffeln \ T Knoblauchze he
20 g Butter \ 300 g Sahne \ 100 g geriebener Kdise
Muskat, Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Kartoffeln schalen und waschen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden.
Backform mit Knoblauch einreiben und mit Butter einstreichen.

Die Halfte der Kartoffeln in die Backform geben und abschmecken.

Mit den Ubrigen Kartoffeln auffillen, abschmecken und Kase-Sahne
dartbergeben. Backform auf das niedrige Rost in den Ofen schieben. Mendi
auswdhlen und auf Start dricken.




BEDIENUNG 21

Kross-Aufwirmen

Das folgende Beispiel zeigt die Zubereitung von 0,5 kg

Lasagne.

1

2 Drlcken sie zweimal die Taste Crispy Reheat und

Drlcken Sie die Taste STOP/CLEAR.

STOP/CLEAR
ECOON &)

wahlen Sie Lasagne.

Es wird das folgende Symbol angezeigt: “Cr-2".

Crispy Reheat

Driicken Sie viermal die Taste Mehr, um das Gewicht

"0,5 kg" einzustellen.

+

More

4 Drlcken Sie die Taste START.
Q-START

~@) HINWEIS

- Es sind verschiedene Kochrezepte fiir Kross-
Aufwarmen vorprogrammiert.

« Mit der Funktion Kross-Aufwarmen kdnnen
die meisten Gerichte unter Angabe von
Lebensmitteltyp und Gewicht schnell zubereitet
werden.

Kross-Aufwarmen - Anleitung

Kategorie

Zubereitung

1

. Cordon bleu (Cr-1)

- Hochstgewicht : 0,2~0,8 kg

- Temp. Lebensmittel : Gekihlt

- Geréte : Hitzebestandiges
Glasgeschirrin einer
tiefen Schale in der
unteren Schiene

Ubriges cordon bleu (100-150 g/stiick) auf einen hitzebesténdigen
Glasteller in der unteren Schiene legen.
Men( und Gewicht auswahlen und auf Start drticken.

. Lasagne (Cr-2)

- Hochstgewicht: 0,2~0,8 kg

- Temp. Lebensmittel : Gekihlt

- Gerite : Hitzebestandiges
Glasgeschirrin einer
tiefen Schale in der
unteren Schiene

Ubrige Lasagne zerteilen (200~250 g/Stlck).
Auf einen hitzebesténdigen Glasteller in der unteren Schiene legen.
Ment und Gewicht auswahlen und auf Start driicken.

3. Brot (Cr-3) Tiefgekihltes Brot (50~100 g/Sttick) auf das niedrige Rost legen.
- Hochstgewicht : 0,1~0,3 kg Men und Gewicht auswéahlen und auf Start dricken.
- Temp. Lebensmittel : Tiefkuhl
- Gerate : Niedriges Rost

4. Kuchen / Torte (Cr-4) Ubrige Kuchen/Torte teilen (200~250 g/Stiick).

- Hochstgewicht: 0,2~0,8 kg

- Temp. Lebensmittel : Gekihlt

- Gerate : Hitzebestandiges
Glasgeschirrin einer
tiefen Schale in der
unteren Schiene

Auf einen hitzebestéandigen glasteller in der unteren schiene legen.
Ment und Gewicht auswahlen und auf Start driicken.
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Auftauen & Garen

Das folgende Beispiel zeigt die Zubereitung von
0,6 kg Quiche.

1 Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR. 4 Dricken Sie die Taste START.

ECOON € Q-START
2 Drlcken Sie einmal die Taste Defrost & Cook und

wahlen Sie Quiche.
Es wird das folgende Symbol angezeigt: “de-1".

x%

Defrost & Cook

Driicken Sie viermal die Taste Mehr, um das Gewicht
"0,6 kg" einzustellen.

+

More

Auftauen & Garen - Anleitung

Kategorie Zubereitung

1. Quiche (dc-1) Auflauf aus der Verpackung nehmen und Schale entfernen.
- Héchstgewicht : 0,3~1,0 kg Auf einen hitzebestandigen Glasteller auf das niedrige Rost stellen.
- Temp. Lebensmittel : Tiefkihl MenU und Gewicht auswéhlen und auf Start driicken.

- Geréte : Hitzebestandiger Glasteller auf das
niedrige Rost

2.Lasagne (dc-2) Lasagne aus der Verpackung nehmen und Schale entfernen.
- Hochstgewicht : 0,3~0,6 kg Auf das niedrige Rost stellen.
- Temp. Lebensmittel : Tiefkihl MenU und Gewicht auswéhlen und auf Start driicken.

- Geréte : Niedriges Rost

3. Kuchen /Torte (dc-3) Tortchen/Kuchen aus der Verpackung nehmen und Schale entfernen.
- Héchstgewicht : 0,2~0,8 kg Auf einen hitzebestandigen Glasteller auf das niedrige Rost stellen.
- Temp. Lebensmittel : Tiefkihl MenU und Gewicht auswéhlen und auf Start driicken.

- Geréte : Hitzebestandiger Glasteller auf das
niedrige Rost
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Aktiv-Umluft

Das folgende Beispiel zeigt die Zubereitung von 0,3 kg
Hanchenstickchen.

1 Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR. 4 Driicken Sie die Taste START.

ECOON &) Q-START
2 Driicken Sie zweimal die Taste Active Conv. und

wahlen Sie Hanchenstiicke. 0 HINWEIS
Es wird das folgende Symbol angezeigt: “At-2"

- Es sind verschiedene Kochrezepte fur Aktiv-Umluft

@ vorprogrammiert.
Active Conv.
3 Driicken Sie zweimal die Taste Mehr ,um das « Mit der Funktion Aktiv-Umluft kénnen die meisten
gewicht 0,3 kg einzustellen. Gerichte unter Angabe von Lebensmitteltyp und

Gewicht schnell zubereitet werden.

+

More

Aktiv-Umluft - Anleitung

Kategorie Zubereitung

1. Gebratenes hahnchen (At-1) Hihnchen mit zerlassener Butter oder Ol bestreichen und nach
- Héchstgewicht : 0,8~1,8 kg Geschmack wiirzen. Hahnchen mit der Brustseite nach unten auf das
-Temp. Lebensmittel : Gekiihlt Backblech auf das niedrige Rost legen. Ment und Gewicht auswahlen

und auf Start driicken. Beim SIGNALTON die Flissigkeit abgieen und das

- Gerate : Das Backblech auf das niedrige
9 Hahnchen sofort wenden. Driicken Sie zum Fortfahren auf Start.

Rost
Nach dem Garen 10 Minuten mit Folie abgedeckt stehen lassen.
2. Hahnchenstlicke (At-2) Hihnchen mit zerlassener Butter oder Ol bestreichen und nach
- Hochstgewicht : 0,2~0,8 kg Geschmack wiirzen. Auf ein backblech in der oberen schiene geben.
-Temp. Lebensmittel : Gekihlt MenU und Gewicht auswéhlen und auf Start driicken.

~Gerite : Ein Auffangblech in die obere Beim SIGNALTON wenden und zum Fortfahren Start drlicken.

Schiene schieben.

3. Gebratenes schweinefleisch (At-3) Schweinefleisch mit zerlassener Butter oder Ol bestreichen und nach
- Hochstgewicht: 0,5~2,0 kg Geschmack wirzen. Auf das Backblech auf das niedrige Rost geben.
-Temp. Lebensmittel : Gekiihlt Men( und Gewicht auswahlen und auf Start driicken.

- Geréte : Das Backblech auf das niedrige Nach dem Garen 10 Minuten mit Folie abgedeckt stehen lassen.

Rost
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Aktiv-Umluft - Anleitung

Kategorie Zubereitung

4. Frische Pizza (At-4) Zutaten
- Temp. Lebensmittel : Raumtemp. Teig:
_Gerite : Pizza-Pfanne in der unteren 120 g Allzweck- oder Brotmehl \ 1 TL Trockenhefe
Schiene 1/3TL Salz\ 1 TL Zucker / 70 ml warmes Wasser
1 TL extra virgines Olivendl, etwas Ol zum Bestreichen

Belag:

3 EL Tomatensauce \ 30 g Wurst, in Scheiben

1/2 Zwiebel, in Scheiben \ 2 frische Champignons, in Scheiben
1/2 frische Paprika \ 100 g geriebener Mozzarella

Alle Zutaten in einer grof3en Schissel vermengen.

Mit einem Mixer zu einem geschmeidigen und gleichmal3igen Teig
durchkneten. Teig ausrollen und in eine Pizza-Pfanne legen.
Pizza-Sol3e darlibergeben. Belegen und mit Kése bestreuen.
Pizza-Pfanne in der unteren schiene in den ofen stellen.

Ment auswahlen und auf Start driicken.

5. Kekse (At-5) Zutaten
-Temp. Lebensmittel : Raumtemp. 80 g brauner Zucker \ 80 g weiche Butter
- Gerate : Hohes und niedriges Rost 1 Ej, leicht geschlagen \ 180 g Allzweck-Mehl, durchgesiebt
1/2 TL Backpulver \ 1/2 TL Natron
100 g Mini-Chocolate-Chips

Braunen Zucker und weiche Butter verrthren. Ei langsam hinzugeben
und locker schlagen. Mehl, Backpulver, Natron und Chocolate-Chips
hinzugeben und gut verrtihren.

Teig mit einem Essloffel auf ein Blech auf das hohes Rost geben, und ein
Blech auf das niedrige Rost geben.
Die Bleche sollten einen Abstand von 2 cm zueinander haben.

Die Bleche auf das niedrige und hohe Rost schieben.
Meni auswahlen und auf Start driicken.
Nach dem Backen aus der Ofen nehmen und abkihlen lassen.

6. Gebackene Kartoffeln (At-6) Wahlen Sie mittelgrof3e Kartoffeln (a 200~220 g). Kartoffeln waschen und
- Hochstgewicht : 0,2~1,0 kg abtrocknen. Kartoffeln mehrmals mit einer Gabel einstechen.
-Temp. Lebensmittel : Raumtemp. Auf das niedrige Rost stellen. Menl und Gewicht auswahlen und auf
Start drlicken. Nach dem Garen 10 Minuten mit Folie abgedeckt stehen

- Gerdte : Niedriges Rost
lassen.

7. Kleine Kuchen (At-7) Zutaten
-Temp. Lebensmittel : Raumtemp. 60 g Zucker \ 100 g weiche Butter \ 2 Eier, leicht geschlagen
- Gerate : Muffin-Papierférmchen in der 150 g Allzweck-Mehl, durchgesiebt \ 1/2 TL Backpulver
unteren schiene 10~13 Muffin-Papierférmchen (50 mm Boden x 30 mm Hbéhe)

Zucker und weiche Butter verrihren. Eier nach und nach dazugeben und
locker schlagen. Mehl und Backpulver hinzugeben und gut verrihren.
Gleich grofe Stickchen Teig in die Muffin-Papierformchen geben.
(25~30 g pro Férmchen).

Muffinférmchen in der unteren Schiene in den Ofen geben und mit
Alufolie abdecken.

Mend auswdéhlen und auf Start driicken.

Nach dem Baken aus der Mikrowelle nehmen und abkihlen lassen.
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Einstellen der Grilltemperatur

Das folgende Beispiel zeigt, wie Speisen bei 80° C

30 Minuten lang warmgehalten werden.

1 Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.

STOP/CLEAR
ECO ON &)

2 Drucken Sie zweimal die Taste Grill Temp und wahlen

Sie warmbhalten.

5 Driicken Sie die Taste START.

<D START
Q-START

Es wird das folgende Symbol angezeigt: "Gt-2".

Grill Temp

3 Drucken Sie zweimal die Taste Mehr, um die Temperatur

80°C einzustellen.
+

More

4 Driicken Sie die Taste 10 MIN dreimal.

10 min.

@ HiNwEIS

Fr ein optimales Einstellen der Grilltemperatur
sollte der Ofenraum vor dem Vorheizen vollstéandig
ausgekuhlt sein.

Einstellen der Grilltemperatur - Anleitung

Funktion

Zubereitung

1. Langsam garen (Gt-1)
- Bereich: 110° C (Hoch) / 90° C
(Niedrig)
- Gerate : Hitzebestandiger Glasteller
mit Abdeckung auf
Drehteller

In dieser Betriebsart wird im Vergleich zu anderen Garvarianten (wie Backen,
Kochen oder Braten) tGber mehrere Stunden eine relativ geringe Temperatur
beibehalten, so dass Schmorfleisch, Eintépfe und andere geeignete Gerichte ohne
Aufsicht gegart werden konnen.

Einstellung 90° C (Niedrig)

In der niedrigen Einstellung werden Lebensmittel Gber einen langen Zeitraum und
ohne die Gefahr einer Ubergarung oder Verbrennung bei geringer Hitze gegart.
Dabei ist kein Umrihren erforderlich.

Einstellung 110° C (Hoch)

In der hohen Einstellung werden Lebensmittel in etwa der Hélfte der Zeit im
Vergleich zur niedrigen Einstellung gegart. Bestimmte Lebensmittel konnen dabei
jedoch verkochen, so dass von Zeit zu Zeit Flussigkeit hinzugegeben werden
muss. Gelegentliches Umriihren von Eintépfen und Kasserollen sorgt fur eine
optimale Verteilung der Aromen.

Scharf anbraten und Braunen vor dem Schmoren ist nicht erforderlich, unterstiitzt
jedoch den Einschluss von Fliissigkeiten und Aromen und hélt Fleisch zart.

Schmoranleitung
Herkémmliche — Garzeit beim Schmoren Garzeit beim Schmoren
Garzeit (ohne Anbraten) (mit Anbraten)

90° C(Niedrig) 110°C(Hoch) 90°C(Niedrig)  110°C(Hoch)
35 bis 60 Minuten 6 bis 10 Std. 3 bis 4 Std. 4 bis 6 Std. 2 bis 3 Std.
1 bis 3 Stunden 8 bis 10 Std. 4 bis 6 Std. 5bis 6 Std. 3 bis 4 Std.
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Einstellen der Grilltemperatur - Anleitung

Funktion

Zubereitung

2. Warmhalten (Gt-2)
- Bereich : 60° C~ 80° C
- Gerdte : Hitzebestandige Glasteller
mit Abdeckung auf
Drehteller

Heizelemente oben und unten dienen zum Einhalten der eingestellten
Temperatur. Mit dieser Funktion kdnnen Speisen bis zum Servieren

warmgehalten werden.

3. Speisen trocknen (Gt-3)
- Bereich : 40° C~90° C
- Gerdte : In der unteren schiene, mit
alufolie abdecken.

Mit dieser Funktion kbnnen Obst, Gemdise und Fleisch zu gesunden und
nahrhaften Snacks oder leckeren Fleischstlickchen ohne Einsatz von
Chemikalien oder Konservierungsstoffen getrocknet werden. Lebensmittel
in einer Lage auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech verteilen.

Lebensmittel trocknen - Anleitung

Lebensmit- Tempera-
el Vorbereitung tureinstel-  Zeit Verzehr
lung
Bananen In 5-6 mm grofSe Stticke ~ 60°C 5~8Std  Snacks, Babynahrung, Musli,
teilen Kekse und Bananenbrot
Feigen  Stiele entfernen und 60°C  8~105td Fullungen, Kuchen, Pud-
halbieren dings, Brote und Kekse
Kiwis Schdlen, in 8-12 mm 60°C 5~8Std  Snacks
dicke Scheiben sch-
neiden
Mangos  Haut abziehen, in 6-10 60°C  6~10Std Snacks, Zerealien,
mm dicke Scheiben Backwaren
schneiden
Ananas  Schdlen, entkernen, in 60°C  6~10Std Snacks, Backwaren,
8-12 mm dicke Schei- gerdstetes Muisli
ben schneiden
Tomaten  Waschen undin 6 mm 60°C  6~10Std Suppen, Eintépfe, Pasten
grolSe Kreise schneiden oder Solsen
Champi-  Mit einer weichen Biirste  50°C ~ 4~8Std  Einweichen fir Suppen,
gnons  oder einem Kiichentuch Fleischgerichte, Omeletts
putzen. Nicht waschen oder zum Braten
Fleisch  Fleischstreifen (5~6mm — 70°C  6~10Std Snack
dick) in fertiger oder
eigener Marinade 6 bis 8
Stunden im Kihlschrank
marinieren
4. Pékeln (Gt-4) Joghurt herstellen

- Bereich :40°C
- Gerdte : Hitzebestandiger Glasteller
auf das niedrige Rost stellen

- Milch in eine geeignete hitzebestandige Schissel mit Deckel geben.
- Aufkochen (bei bis zu 60~70° C) und auf etwa 40° C abkUhlen lassen.
+ 150 ml Naturjoghurt in die Schissel geben und gut umrihren.

- Schussel mit Deckel in den Ofen stellen.

- MenU wdhlen und Garzeit auf 5~8 Stunden einstellen.

Hefeteig gehen lassen

- Teig in eine geeignete hitzebestdndige Schissel geben und mit Backpapier

oder einem feuchten Tuch abdecken.
- Schussel in den Ofen stellen.

- Menl wahlen und Garzeit auf etwa 40 Minuten einstellen, bis der Teig

sein Volumen verdoppelt hat.

5. Teller erwarmen (Gt-5)
- Bereich : 40° C ~100° C
- Gerate : Auf das niedrige Rost

Mit dieser Funktion kénnen Teller angewarmt werden.
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Auftauautomatik

Temperatur und Feuchtigkeit von Lebensmitteln kdnnen stark variieren. Sie sollten daher vor der Zubereitung
untersucht werden. Achten Sie besonders auf gro3e Fleischknochen und Hahnchen. Bestimmte Lebensmittel sollten vor

dem Garen nicht vollstandig aufgetaut werden.

Die Garzeit von Fisch ist z. B. sehr kurz, so dass es manchmal ratsam ist, den Fisch noch leicht gefroren zuzubereiten.
Diese sollten dann ruhen, so dass das Innere der Fischfilets auftauen kann.

Lebensmittel vor dem Auftauen wiegen. Entfernen Sie samtliche Metallbander oder Wickel: geben Sie dann die Stlicke
in einer mikrowellengeeigneten Schale auf die Glasplatte des Ofens und schliel3en Sie die Ofentdir.

Mikrowellengeeigneten Schale

‘ Glasplatte

Das folgende Beispiel zeigt das Auftauen von 0,8 kg
Geflugel.

1 Driicken Sie die Taste STOP/CLEAR.

STOP/CLEAR
ECOON €p

2 Driicken Sie die Taste Automatisches Auftauen
zweimal um das Programm.
Auftauen von Geflugel” zu wahlen. Auf dem Display
erscheint dEF2.

Auto Defrost

3 Geben Sie das Gewicht des tiefgekihlten Produkts

ein, das Sie auftauen mochten. Driicken Sie die Taste
Mehr vierzehnmal um 1,4 kg einzugeben.

+

More

4 Dricken Sie die Taste START.

<D START
Q-START

~@) HINWEIS |

- Der Mikrowellenofen besitzt vier Auftaustufen:
- Fleisch, Gefllgel, Fisch und Brot; jede
Auftaustufe arbeitet mit unterschiedlicher
Leistung.

- Lebensmittel sollten in mikrowellengeeigneten
Gerdten zubereitet werden.

- Die folgenden Gerate sollten nicht verwendet
werden.

Niedriger Rost Hoher Rost
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Auftauautomatik - Anleitung

% Aufzutauende Lebensmittel sollten in einen mikrowellengeeigneten Behalter gegeben werden, der ohne Abdeckung

auf die Glasplatte gestellt wird.

= Kleinere Fleischstlicke oder sehr flache Geflugelsticke mit Alufolie abdecken. Dadurch wird verhindert, dass diinnere
Stlicke wahrend des Auftauens erhitzt werden. Achten Sie darauf, dass die Alufolie die Ofenwande nicht berihrt.

* Hackfleisch, Koteletts, Wirstchen oder Speck sollten nach kurzer Zeit herausgenommen werden.

Beim SIGNALTON die Stlicke wenden. Bereits aufgetaute Teile herausnehmen. Auftauvorgang fir die tbrigen
Stlicke fortsetzen. Zum vollstandigen Auftauen weiter stehen lassen.

Kategorie

Zubereitung

1. Fleisch (dEF1)
- Hochstgewicht: 0,1~4,0 kg
- Geréte : Mikrowellen-
geeigneter Teller

- Hackfleisch, Steakfilets, portionierter Eintopf, Rumpsteak, Schmorfleisch, Braten,
Fleischburger, Lammkoteletts, Rollbraten, Wurst, Koteletts (2 cm).

- Beim Signalton wenden.

- Nach dem Auftauen mit Alufolie zugedeckt ca. 5~15 Minuten ruhen lassen.

2. Geflugel (dEF2)
- Hochstgewicht: 0,1~4,0 kg
- Geréte : Mikrowellen-
geeigneter Teller

- Ganzes Hahnchen, Schenkel, Brust, Entenbrust (unter 2,0 kg).
- Beim Signalton wenden.
- Nach dem Auftauen 20~30 Minuten ruhen lassen.

3. Fisch (dEF3)
- Hochstgewicht: 0,1~4,0 kg
- Geréte : Mikrowellen-
geeigneter Teller

- Filetstlicke, Steak, ganzer Fisch, Meeresfriichte
- Beim Signalton wenden.
- Nach dem Auftauen 10~20 Minuten ruhen lassen.

4. Brot (dEF4)
- Hochstgewicht: 0,1~0.5 kg
- Geréte : Papiertuch

- Brot in Scheiben, Brotchen, Baguette, usw.
- Nach dem Auftauen eine Minute ruhen lassen.
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LEBENSMITTELEIGENSCHAFTEN & GAREN IN DER MIKROWELLE

Kontrolle ist besser

Die Rezepte in diesem Buch wurden mit grof3er Sorgfalt zusammengestellt. Ihr Erfolg bei der Zubereitung der
Rezepte hdangt jedoch davon ab, wie viel Aufmerksamkeit Sie den Speisen bei der Zubereitung schenken. Behalten
Sie die Lebensmittel und Speisen immer im Auge. Ihre Mikrowelle ist mit einer Garraum- Beleuchtung ausgestattet,
die automatisch eingeschaltet wird, sobald der Herd in Betrieb ist. So kdnnen Sie in den Herdinnenraum sehen
und den Garzustand Ihrer Lebensmittel priifen. Die in den Rezepten enthaltenen Anweisungen in Bezug auf
Umdrehen, Umrthren usw. der Lebensmittel sollten als empfohlene MindestmalSnahmen betrachtet werden. Falls
Sie der Ansicht sind, dass die Lebensmittel nicht gleichméRig garen, nehmen Sie einfach die nach Ihrer Auffassung
erforderlichen Korrekturen vor, um das Problem zu beheben.

Faktoren, die Einfluss auf die Mikrowellen-Garzeiten haben

Viele unterschiedliche Faktoren haben Einfluss auf die Garzeiten. Die Temperatur der in einem Rezept verwendeten
Zutaten spielt bei den Garzeiten eine wichtige Rolle. Ein Kuchen, der aus eiskalter Butter, Milch und Eiern zubereitet
wird, muss beispielsweise erheblich langer backen als ein Kuchen aus Zutaten mit Raumtemperatur. Bei allen in
diesem Buch enthaltenen Rezepten wird flr die Garzeiten eine Zeitspanne angegeben. Im Allgemeinen werden Sie
feststellen, dass die Speisen am unteren Ende dieser Zeitspanne nicht durchgegart sind, und manchmal méchten Sie
vielleicht Ihre Speisen Uber die als Maximum angegebene Zeit hinaus garen, je nach lhren personlichen Vorlieben.
Die in diesem Buch praktizierte Philosophie sagt, dass es besser ist, bei der Angabe der Garzeiten in den Rezepten
vorsichtig zu sein. Denn verkochte Speisen sind fir immer ruiniert. In einigen Rezepten, insbesondere fiir Brot,
Kuchen und Vanillepuddings, empfehlen wir, die Lebensmittel aus dem Herd zu nehmen, wenn sie noch nicht
ganz durchgegart sind. Hier handelt es sich nicht um eine fehlerhafte Angabe. Lasst man diese Lebensmittel stehen
(in der Regel zugedeckt), garen sie aullerhalb des Herds weiter, da die in den dulleren Schichten der Lebensmittel
eingeschlossene Warme allmahlich nach innen dringt. Ldsst man die Lebensmittel dagegen im Herd, bis sie
vollstdndig gegart sind, werden die du3eren Bereiche verkochen oder sogar verbrennen. Mit der Zeit werden Sie
immer routinierter bei der Einschdtzung der Gar- und Stehzeiten fir verschiedene Lebensmittel.

Dichte der Lebensmittel
Leichte, pordse Lebensmittel wie Kuchen und Brot garen schneller als schwere, dichte Lebensmittel wie Braten und

Auflaufe. Beim Garen poroser Lebensmittel in der Mikrowelle missen Sie aufpassen, dass der du3ere Rand nicht
trocken und brockelig wird.

Hohe der Lebensmittel

Hohe Lebensmittel, insbesondere Braten, garen oben schneller als unten. Daher ist es ratsam, hohe Lebensmittel
wahrend des Garens zu drehen, manchmal sogar mehrmals.

Feuchtigkeitsgehalt von Lebensmitteln

Da die durch Mikrowellen erzeugte Warme Flssigkeiten leicht verdampfen Iasst, sollten relativ trockene
Lebensmittel, wie Braten und einige Gemdisearten, entweder vor dem Garen mit Wasser benetzt oder abgedeckt
werden, damit die Feuchtigkeit erhalten bleibt und die Lebensmittel nicht austrocknen.

Knochen-und Fettanteil von Lebensmitteln

Knochen leiten Warme und Fett gart schneller als Fleisch. Beim Garen von Fleischstlicken mit hohem Knochen- oder
Fettanteil ist daher darauf zu achten, dass diese gleichmal3ig garen, weder zu stark noch zu lange.

Lebensmittelmenge

Die Anzahl der in Inrem Herd erzeugten Mikrowellen bleibt konstant, ungeachtet der Menge der zu garenden
Lebensmittel. Daher gilt folgende Regel: Je groRer die Menge der Lebensmittel, die Sie in den Herd geben, desto
langer ist die Garzeit. Denken Sie daran, die Garzeiten um mindestens ein Drittel zu verkirzen, wenn Sie die Menge
bei einem Rezept halbieren.

Form von Lebensmitteln

Mikrowellen dringen nur etwa 2cm tief in die Lebensmittel ein. Das Innere dicker Lebensmittel wird gegart,

wenn die aulSen erzeugte Wérme nach innen wandert. Nur der duf3ere Teil der Lebensmittel wird durch die
Mikrowellenenergie gegart, der Rest durch physikalische Warmeleitung. Die unginstigste Form fir das Garen in der
Mikrowelle ist demnach ein dicker Quader. Die Ecken werden verbrennen, lange bevor das Innere leicht gewarmt ist.
Runde, diinne sowie ringférmige Lebensmittel garen sehr gut in der Mikrowelle.
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Abdecken

Das Abdecken der Lebensmittel fihrt zum Einschluss der Warme und des Dampfes, wodurch Lebensmittel
schneller gegart werden. Benutzen Sie einen Deckel oder Mikrowellenfolie, die Sie an einer Ecke etwas offen
lassen, um ein Reil3en der Folie zu verhindern.

Bréaunen

Fleisch und Geflugel, das flinfzehn Minuten oder ldnger gegart wird, braunt leicht im eigenen Fett. Lebensmittel,
die kirzer gegart werden, kdnnen mit einer Bratensauce wie Worcester-Sauce, Sojasauce oder Barbecue-Sauce
bepinselt werden, um eine appetitliche Farbe zu erhalten. Da nur relativ geringe Mengen dieser Bratensaucen
verwendet werden, wird der Originalgeschmack des Rezeptes nicht verandert.

Abdecken mit Pergamentpapier
Das Abdecken mit Pergamentpapier hilft sehr gut gegen Spritzer und trégt mit dazu bei, dass die Warme in den
Lebensmittel bleibt. Da diese Form der Abdeckung jedoch nicht so dicht ist wie eine Abdeckung mit Deckel
oder Frischhaltefolie, kdnnen die Lebensmittel leicht austrocknen.

Anordnung und Aufstellen
Einzelne Lebensmittel wie Ofenkartoffeln, kleine Kuchen und Hors d'oeuvres erwarmen sich gleichméRiger,
wenn sie im Herd in einem gleichmélSigen Abstand, vorzugsweise kreisférmig, angeordnet werden. Stapeln Sie
Lebensmittel niemals Gbereinander.

Umriihren
Umrthren ist das A und O beim Garen in der Mikrowelle. Beim herkdmmlichen Kochen dient das Umrihren
dazu, Lebensmittel und Speisen zu vermischen. In der Mikrowelle gegarte Lebensmittel werden jedoch
umgeriihrt, damit die Wéarme gleichmaBig verteilt wird. Immer von au3en nach innen rthren, da die
Lebensmittel auBen zuerst warm werden.

Wenden

Grol3e, hohe Lebensmittel wie Braten und ganze Héhnchen sollten gewendet werden, damit sie oben und
unten gleichmaBig garen. Es ist ebenfalls empfehlenswert, Hihnchenteile oder Koteletts zu wenden.

Dickere Teile auRen platzieren
Da Mikrowellen in die AuBenbereiche der Lebensmittel eindringen, ist es sinnvoll, dickere Stticke Fleisch,
Gefligel und Fisch an den Rand des Kochgeschirrs zu legen. Auf diese Weise gelangt der grofSte Teil der
Mikrowellenenergie in die dickeren Stiicke, so dass die Lebensmittel gleichmafig garen.

Abschirmen
Uber die Ecken oder Kanten quadratischer oder rechteckiger Lebensmittel kénnen Streifen aus Alufolie
(die Mikrowellen abhalten) gelegt werden. So wird verhindert, dass diese Teile verkochen. Verwenden Sie
nicht zuviel Folie und achten Sie darauf, dass die Folie am Behdlter befestigt ist und keinen Kontakt zu den
Herdinnenfldchen hat, da sie andernfalls zur Entstehung von Lichtbégen" im Herd beitragen kann.

Hochlegen

Dicke oder dichte Lebensmittel kdnnen hoher platziert werden, damit die Mikrowellen auch von unten und ins
Innere der Lebensmittel eindringen kdnnen.

Einstechen
Lebensmittel mit Schale, Haut oder Membrane werden wahrscheinlich im Herd explodieren, sofern sie nicht vor
dem Garen angestochen werden. Zu diesen Lebensmitteln gehéren Eigelb und Eiweil3, Venusmuscheln, Austern
sowie Obst und GemUse (ganze Friichte).
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Garprobe

Lebensmittel garen so schnell in der Mikrowelle, dass es notwendig ist, deren Garzustand héufig zu tGberprifen.
Einige Lebensmittel bleiben im Herd, bis sie vollsténdig gegart sind; die meisten Lebensmittel einschliefllich
Fleisch und Gefligel werden jedoch aus dem Herd geholt, wenn sie noch nicht ganz durchgegart sind. Diese
l&sst man wahrend einer Stehzeit fertig garen. Die Innentemperatur der Lebensmittel steigt wahrend der Stehzeit
zwischen 3°Cund 8°C.

Stehzeit

Nachdem die Lebensmittel aus dem Herd genommen wurden, lasst man diese haufig fir 3 bis 10 Minuten
ruhen. Normalerweise werden die Lebensmittel wahrend der Stehzeit abgedeckt, damit die Warme gehalten
wird, es sei denn sie sollen eine trockene Konsistenz haben (zum Beispiel einige Kuchen und Platzchen).
Wahrend dieser Stehzeit konnen die Lebensmittel fertig garen. Darliber hinaus kommt es zu einer gleichmal3igen
Geschmacksentwicklung.

Reinigung des Herds

1 Herdinnenflichen sauber halten
Spritzer von Lebensmitteln sowie verschiittete Flussigkeiten und Speisen bleiben an den Herdinnenflachen
sowie zwischen den Dichtungsflachen und der Turoberfliche kleben. Wischen Sie Verschmutzungen am besten
sofort mit einem feuchten Tuch weg. Krimel und Verschmutzungen absorbieren die Mikrowellenenergie und
verldngern so die Garzeiten. Entfernen Sie Kriimel, die zwischen Tiir und Rahmen fallen, mit einem feuchten Tuch.
Es ist wichtig, diesen Bereich sauber zu halten, um ein dichtes Verschlie3en der Tir zu gewahrleisten. Fettspritzer
mit einem feuchten Tuch und etwas Spulmittel entfernen, anschlieBend klar nachwischen und abtrocknen.
Verwenden Sie keine scharfen Reinigungsmittel oder Scheuermittel. Das Backblech kann im Spulwasser oder in
der Geschirrsplmaschine gereinigt werden.

2 Gehiause sauber halten
Reinigen Sie das Gehause lhres Herds mit Spulmittel und anschlieBend mit klarem Wasser. Trocknen Sie es mit
einem weichen Tuch oder Papiertuch ab. Damit die betriebsnotwendigen Teile im Herdinnern nicht beschadigt
werden, sollten Sie darauf achten, dass kein Wasser in die Liftungsschlitze dringen kann. Zum Reinigen des
Bedienfeldes Tur 6ffnen, um ein versehentliches Starten des Herds zu verhindern. Mit einem feuchten Tuch und
direkt anschlieBend mit einem trockenen Tuch abwischen. Nach dem Reinigen Stop/Korr. driicken.

3 Falls sich auf der Innen- oder Au3enseite der Herdttr Dampf niederschldgt, wischen Sie das Bedienfeld mit einem
weichen Tuch ab. Dies kann vorkommen, wenn der Herd bei hoher Luftfeuchtigkeit in Betrieb genommen wird, und
stellt in keiner Weise eine Geratestérung dar.

4 Turund Turdichtungen sollten immer sauber gehalten werden. Nur mit warmem Wasser und Spulmittel reinigen,
mit klarem Wasser nachwischen, danach grtindlich abtrocknen. KEINE SCHEUERMITTEL VERWENDEN, WIE Z.B.
REINIGUNGSPULVER, STAHLWOLLE ODER SCHEUERSCHWAMME.

Metallteile bleiben langer funktionsfahig, wenn sie regelmafig mit einem feuchten Tuch abgewischt werden.

5 Keinen Dampfreiniger verwenden.

6 Vor der Reinigung des Bedienungsfeldes mit einem feuchten Tuch oder mit Spriihreiniger den Netzstecker des
Mikrowellenofens von der Steckdose abziehen. Ansonsten kénnte der Ofen durch versehentliches Betatigen der
Schnellstarttaste eingeschaltet werden.
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Fragen

Antwort

Woran kann es liegen, dass die Garraum-
Beleuchtung nicht funktioniert?

Es kann mehrere Griinde geben, warum die Garraum-Beleuchtung
nicht funktioniert. Die GlUhbirne ist durchgebrannt. Das Relais ist
ausgefallen.

Kann Mikrowellenenergie durch das Sichtfenster
der TUr austreten?

Nein. Die Lécher bzw. Offnungen sind so gestaltet, dass sie Licht,
aber keine Mikrowellenenergie durchlassen.

Warum ertént das akustische Signal, wenn eine
Taste auf dem Bedienfeld gedrtickt wird?

Mit dem akustischen Signal wird angezeigt, dass die Einstellung
ordnungsgeman erfolgt ist.

Nimmt die Mikrowellenfunktion Schaden, wenn
der Herd ohne Gargut eingeschaltet wird?

Ja, den Ofen niemals ohne Inhalt einschalten.

Warum platzen Eier manchmal?

Beim Backen, Braten oder Pochieren von Eiern kann das Eigelb
auf Grund der Dampfentwicklung unter der Eigelomembrane
zerplatzen. Um dies zu verhindern einfach das Eigelb vor dem
Kochen einstechen. Eier niemals mit Schale in der Mikrowelle
kochen.

Warum wird nach Beendigung des Garprozesses
eine Stehzeit empfohlen?

Nach dem Garen in der Mikrowelle garen Lebensmittel wahrend
der Stehzeit noch weiter. Diese Stehzeit sorgt fir eine gleichmaRige
Waérmeverteilung in den Lebensmitteln und beendet so den
Garprozess. Die Lange der Stehzeit richtet sich nach der Dichte der
Lebensmittel.

Warum kocht mein Herd nicht immer so schnell,
wie in der Bedienungsanleitung angegeben ist?

Nehmen Sie lhren Kochratgeber nochmals zur Hand und
vergewissern Sie sich, dass Sie die Anweisungen genau befolgt
haben. Lesen Sie nochmals nach, wie es zu Abweichungen

bei der Garzeit kommen kann. Die Zeitangaben und
Temperatureinstellungen im Kochratgeber sind lediglich als
Richtwerte zu verstehen, die Ihnen helfen sollen, ein Verkochen-
das am héufigsten auftretende Problem bei der Gewdhnung an
diesen Herd-zu verhindern. Abweichungen in Bezug auf Gro(3e,
Form, Gewicht und Abmessungen der Lebensmittel fihren zu
langeren Garzeiten. Verlassen Sie sich-neben den Richtwerten
im Kochratgeber-auf Ihr eigenes Urteilsvermogen, wenn Sie den
Zustand der Lebensmittel Gberprufen, so wie Sie das bei einem
konventionellen Herd auch tun wirden.
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Einstellung Mikrowelle

Funktion | Gericht in Watt, Garzeit in Tel;lrgu:f;ur Anmerkungen
Minuten P
Flachen Teller in die Mitte der Glasplatte stellen.
) Die Funktion “Auftauautomatik 1”einstellen
Auftauen mit Fleisch Auto-Funktion - und entsprechendes Gewicht eingeben. Beim
Mikrowelle SIGNALTON wenden und zum Fortfahren Start
drtcken.
Pudding 360 W, 28~35 min - Pyrex-Teller in die Mitte der Glasplatte stellen.
i | Biskuit- Pyrex-Teller (@ 22 cm) in die Mitte der Glasplatte
Mikrowellen-|  Biskuit 900 W, 4~5 min ) Yy ( ) P

garen kuchen

stellen.

Hackbraten 540 W, 13~25 min

- Pyrex-Teller in die Mitte der Glasplatte stellen.

Kartotffel— 360 W, 25~29 min 200°C Pyrex-Teller (@ 22 cm) auf die untere Schiene stellen.
gratin
Kuchen - 170°C Pyrex-Teller (9 22 cm) auf die untere Schiene stellen.
Kombmatigns— Hahnchen mit der Brustseite nach unten in
garen mit der unteren Schiene auf ein Backblech legen.
Mikrowelle . ) Die Funktion “Aktiv-Umluft 1”einstellen und
Hahnchen Auto-Funktion -

entsprechendes Gewicht eingeben. Beim
SIGNALTON wenden und zum Fortfahren Start
dricken.

TECHNISCHE DATEN

MJ329 * % %

Netzanschluss

230V~ 50 Hz

Leistungsaufnahme

900 Watt (IEC60705-Norm)

Mikrowellenfrequenz

2450 MHz +/- 50 MHz (Gruppe 2/Klasse B)

AuBere Abmessungen

530 mm(T) X 322 mm(H) X 533 mm(B)

max. 2600 Watt
Mikrowellen 1400 Watt
Stromverbrauch Grill 1250 Watt
Heilluft 1250 Watt (Max. 2450 Watt)
Kombination Max. 2600 Watt

Ausristung der Gruppe 2: Die Gruppe 2 beinhaltet alle ISM FR Ausriistung, bei der Hochfrequenzenergie in einem Bereich
von 9 kHz bis 400 GHz absichtlich erzeugt und verwendet oder nur verwendet wird, in Form elektromagnetischer Strahlung,
induktiver und/oder kapazitiver Kupplung zur Behandlung von Materialien oder zu Inspektions-/Analysezwecken.
Ausristung der Klasse B ist Ausristung, die fur die Verwendung in hduslicher Umgebung und in Einrichtungen, die direkt an
ein Niederspannungs-Stromversorgungsnetz angeschlossen sind, das Wohngebadude versorgt, geeignet ist.










@ LG

Life's Good

E Entsorgung lhrer Altgerate
1. Das durchgestrichene Symbol eines fahrbaren Abfallbehalters weist darauf hin, dass Elektro- und
Elektronik-Produkte (WEEE) getrennt vom Hausmull entsorgt werden mussen.

2. Alte elektrische Produkte kdnnen geféhrliche Substanzen enthalten, die eine korrekte Entsorgung dieser
Altgeréte erforderlich machen, um schédliche Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit
zu vermeiden. lhre ausgedienten Gerdte kdnnen wiederverwendbare Teile enthalten, mit denen mdoglicherweise
andere Produkte repariert werden kdnnen, aber auch sonstige wertvolle Materialien enthalten, die zur Schonung
knapper Ressourcen  recycelt werden kénnen.

3. Sie konnen Ihr Gerdt entweder in den Laden zurickbringen, in dem Sie das Produkt urspriinglich erworben
haben oder Sie kontaktieren Ihre Gemeindeabfallstelle fir Informationen Uber die ndchstgelegene autorisierte
WEEE Sammelstelle. Die aktuellsten Informationen fir Ihr Land finden Sie unter www.lg.com/global/recycling
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