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Wichtige Sicherheitshinweise

Sorgfaltig lesen und Aufbewahren

1. Keinesfalls die Herdtlir, das Bedienfeld, die Schalter der
Sicherheitsverriegelung oder andere Teile des Herds verandern oder
eigenmachtig reparieren. Das Entfernen von Abdeckungen, die vor den
Mikrowellen schiitzen, ist gefahrlich und darf nicht vom Laien
vorgenommen werden. Reparaturen sollten ausschlieBlich von
qualifizierten Kundendiensttechnikern durchgefihrt werden.

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

3. Keinesfalls Kleidung im Mikrowellenherd trocken. Das Gewebe kénnte
verkohlen oder sich entziinden.

4. Kochen Sie niemals in Papier eingewickelte Speisen - auBer wenn esim
Kochbuch fir Mikrowellenherde ausdricklich verlangt wird.

5. Keinesfalls Zeitungspapier anstelle von Kiichenpapier zum Kochen
verwenden.

6. Kein Holzgeschirr verwenden, da es sich erhitzen und verkohlen kénnte.
Keinesfalls Keramikgeschirr mit Metallstreifen oder -einlegearbeiten (z. B.
aus Gold oder Silber) im Herd benutzen. Metallbander, -etiketten usw.
stets entfernen. Metallteile fihren im Herd zu Entladungen und Funken, die
schwere Schaden verursachen kénnen.

7. Niemals den Herd mit Kiichenpapier oder Gegenstanden zwischen Tur
und Rahmen betreiben. Dadurch kénnte Mikrowellen austreten und
Schaden oder Verletzungen verursachen.

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

9. Den Glasdrehteller nicht direkt nach dem Kochen in W asser stellen. Er
konnte dadurch bersten oder splittern.

10. Kleinere Portionen bendtigen geringere Gar- und Heizzeiten. Falls sie mit
normalen Programmzeiten zubereitet werden kénnen sie sich tUberhitzen,
verschmoren und Feuer fangen.
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ACHTUNG

Achten Se auf korrekte Garzeiten.
Uberlanges Garen kann zu BRAND und
SCHADEN am HERD fiihren.

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

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

Keinesfalls Ber in ihrer Schale kochen. Es bildet sich Druck im B, bis es
platzt.

Keinesfalls den Mikrowellenherd zum Frittieren in Fett verwenden.

Plastikverpackungen vor dem Kochen oder Auftauen von den Speisen
abnehmen. Esist jedoch zu beachten, dass gewisse Gerichte zum Garen
oder Kochen mit Rastikfolie abgedeckt werden sollten.

Bei Schaden an Herdtir oder Turdichtungen darf der Herd erst nach
einer Reparatur durch einen qualifizierten Kundendiensttechniker wieder
in Betrieb genommen werden.

Falls Rauch entsteht, den Herd sofort ausschalten oder den Netzstecker
ziehen. Die Herdtlir geschlossen lassen, um etwaige Hammen zu
ersticken.

Falls Gerichte in Bnwegbehaltern aus Plastik, Papier oder anderen
brennbaren Materialien zubereitet werden, den Herd haufig
kontrollieren, da sich solche Behalter und Verpackungen entziinden
konnen.

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

RAussigkeiten und Gerichte durfen nicht in verschlossenen oder
versiegelten Behaltern erhitzt werden, da es zum Bersten der Behalter
kommt.

W ahrend des Betriebes erwarmt sich der Mikrowellenofen. Die
Heizelemente (Heizschlange, Quarzrohren) im Gerat durfen nicht
berlhrt werden.
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Wichtige Sicherheitshinweise

Sorgfaltig lesen und Aufbewahren

Verwenden Sie nur mikrowellenbestandige Arbeitsgerate und Geschirr.

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

Bei Rauchentwicklung sollte das Gerat ausgeschaltet oder vom Netz
getrennt und die Tur geschlossen gehalten werden, um mégliche
Hammen zu ersticken.

Beim Erhitzen von Getranken in der Mikrowelle kann die RAussigkeit.

Der Inhalt von Babyflaschen und Glasern sollte umgerthrt oder
geschiittelt und die Temperatur vor dem Verzehr Uberpruft werden, um
Verbrennungen zu vermeiden.

Eer mit Schale sowie ganze, hartgekochte Eer sollten nichtim
Mikrowellengerat erhitzt werden, da sie, selbst nach dem Erhitzen in der
Mikrowelle, platzen kénnten.

Enzelheiten zur Reinigung der Turdichtungen, Offnungen und
benachbarten Teilen.

Das Mikrowellengerat sollte regelmaBig gereinigt und Lebensmittelreste
entfernt werden.

Wenn das Mikrowellengerat nicht sauber gehalten wird, kénnten sich
die Oberflachen andern, so dass sich die Lebensdauer und die Sicherheit
des Gerates verringern kann.
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31. Es darf nur das fiir diese Mikrowelle empfohlene Thermometer verwendet
werden (fur Gerate, bei denen ein Thermometer eingesetzt werden
kann).

32. Bei vorhandenen Heizelementen kann das Gerat wahrend des Betriebs
heiB werden. Die Heizelemente im Innern des Mikrowellengerates sollten
nicht bertihrt werden.

33. DERMikrowellenherd benotigt eine steckdose, die digens mit 16 A
abgesichert ist.

ACHTUNG: Sollten die Turdichtungen beschadigt sein, darf das
Mikrowellengerat nicht betrieben werden, bis er von einer
qualifizierten Person repariert wurde.

ACHTUNG: Nicht qualifizierte Personen setzen sich Gefahren aus, wenn
Wartungen oder Reparaturen durchgefiihrt werden, bei denen
eine Abdeckung abgenommen werden muss, die vor

Mikrowellenstrahlen schiitzt.

ACHTUNG: Hussigkeiten und Lebensmittel diirfen nicht in versiegelten

Behaltern erhitzt werden, da sie platzen konnten.

ACHTUNG: Kinder diirfen das Mikrowellengerat nur dann unbeaufsichtigt
verwenden, wenn sie ausreichend Uber den Betrieb unterrichtet
wurden, so dass das Kind das Mikrowellengerat sicher
bedienen kann und die moglichen Gefahren kennt.

An sieser Steckdose durfen keine weiteren Gerate

angeschlossen werden!.

ACHTUNG:




Mikrowellenveriragliche
Materialien

Niemals Gegenstéinde aus Metall oder Objekte, die Metallteile enthalten in Papier

den Mikrowellenherd geben. Papierteller und -formen sind praktisch und kénnen bei kurzen Kochzeiten gefahrlos
Mikrowellen kénnen Metalle nicht durchdringen. Siattdessen werden sie vom Metall im Mikrowellenherd eingesetzt werden, falls die enthaltenen Speisen wenig Fett und
reflektiert, wodurch es zu Entladungen kommt, die Blitzen &hneln. Feuchtigkeit enthalten. Kiichenpapier kann auch zum Bnwickeln von Speisen oder
Die meisten hitzefesten, nicht metallischen Kochutensilien kénnen flir zum Auslegen von Backformen verwendet werden, wenn fette Gerichte wie
Mikrowellenherde verwendet werden. Allerdings enthalten manche Materialien, die Bauchspeck usw. gekocht werden. Vermeiden Sie jedoch farbiges Papier, da die
den Bnsatz im Mikrowellenherd ausschlieBen. Falls Sie sich bel manchen Farbe verlaufen kann. Manches Recydingpapier enthélt Verunreinigungen, die im
Gegenstéanden nicht sicher sind, kdnnen Sie deren Mikrowellenfestigkeit auf ganz Mikrowellenherd zu Branden fihren kénnen.
einfache Weise prifen.
Stellen Se das betreffende Utensil mit Wasser gefiillt in den Mikrowellenherd. Kochbeutel aus Plastik
Erhitzen Sie den Herd fir eine Minute mit hochstem Mikrowellen-Energiepegel. Falls Kochbeutel aus Rastik sind mikrowellentauglich, falls sie speziell zum Kochen
das Wasser erhitzt wird, aber der Behalter kihl bleibt, ist er mikrowellentauglich. vorgesehen sind. Allerdings soliten Sie sie mit einem Schiitz versehen, damit Dampf
Sollte jedoch das Wasser kihl bleiben aber der Behalter hei werden, kann er nicht entweichen kann. Keinesfalls normale Fastikbeutel in den Mikrowellenherd geben,
fr Mikrowelle eingesetzt werden, da er Mikrowellen absorbiert. Se finden in Ihrer da se schmelzen oder platzen wiirden.
Kliche sicher Schalen, Formen usw., die mikrowellenfest sind. Frifen Sie das anhand
der folgenden Aufstellung. Mikrowellenfestes Plastikgeschirr

Es gibt eine groBe Anzahl von Mikrowellen-Kochutensilien aus Pastik.
Teller Wahrscheinlich kdnnen Sie aber Rastikbehalter benutzen, die Sie bereits besitzen,

Viele Arten von Geschirr sind mikrowellentauglich. Falls Sie Zweifel haben, sollten
Sie die Angaben des Geschirrherstellers priifen oder den obigen Test durchfiihren.

statt neue zu kaufen.

Geschirr aus Steingut oder Keramik

Glas . . ) ) Normalerweise sind solche Materialien mikrowellenfest. Allerdings sollten Sie sie
Hitzefestes Glas ist auch mikrowellenfest. Das umfasst praktisch alle hitzefesten zuniichst auf Ihre Fignung testen.

Glasarten fiir Back- und Kochformen usw. Allerdings sollten Se von der Verwendung
von dinnem Glas wie bei Krligen, Weinglasern usw. absehen, da das Glas beim VORSICHT

Erhitzen des Inhalts zerspringen kann.
Geschirr und Formen, die einen hohen Bsen- oder Beigehalt aufweisen, eignen sich

Plastikbehélter nicht fiir den Mikrowelleneinsatz.

Solche Behélter kénnen zum schnellen Aufwérmen verwendet werden. Allerdings Kochutensilien sollten auf ihre Mikrowellentauglichkeit untersucht werden.

sollten diese Behélter keinesfalls fir Gerichite mit lAngeren Garzeiten eingesetzt
werden, da der erhitzte Inhalt Verformungen oder Schmelzen des Behélters
verursacht.
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Egenschaften von Nahrungsmitteln und

RegelméBige Kontrolle sorgt fiir Efolg
Zwar wurden die Rezepte im Kochbuch mit groBer Sorgfalt erstellt, aber der Erfolg
hangt davon ab, wie gut Se das Kochen Uberwachen. Es gilt: Gerichte wahrend des
Kochens stets kontrollieren. Dank der Beleuchtung, die sich bei Inbetriebnahme des
Herds automatisch einschaltet, kbnnen Sie das Garen kontinuierlich Uberwachen.
Anweisungen zum Umrthren, Anheben oder Umdrehen sind Mindestanforderungen,
die zu befolgen sind. Falls ein Gericht nicht gleichm&Big gart, kdnnen Se jederzeit
die entsprechenden MaBnahmen und Bnstellungen ergreifen, um ein gleichméaBiges
"Durchwerden" zu gewahrleisten.

Faktoren, die sich auf die Garzeit auswirken
Die Garzeit hangt von vielen Faktoren ab. Die Temperatur von Zutaten in einem
Rezept wirkt sich stark auf die Kochzeit aus. Zum Beispiel bendtigt ein Kuchen, der
mit eiskalter Milch, Butter und Bern hergestellt wird, eine wesentlich langere Backzeit
als ein Kuchen, dessen Zutaten Raumtemperatur haben. Die Rezepte in diesem Buch
geben einen Kochzeitbereich an. Falls das Gericht danach nicht gar ist oder Sie z. B.
stérker durchgebratene Speisen wlinschen, kdnnen Sie die Kochzeit verlangern. Da
dieses Kochbuch individuelle Gegebenheiten nicht berlcksichtigen kann, sind
samtliche Zeitangaben auf der sicheren Seite angesiedelt. Bn UbermaBig gegartes
oder angebranntes Gericht ware namlich verloren! Bnige Rezepte, insbesondere fir
Brot, Kuchen und Pudding fordern ein Entnehmen aus dem Ofen, wéahrend sie noch
nicht vollstindig fertig gekocht sind. Dies ist Absicht. Werden diese Gerichte nach
dem Kochen abgedeckt und etwas stehen gelassen, setzt sich der Kochprozess noch
auBerhalb des Ofens fort, da die Hitze von der AuBenseite in das Innere des
Gerichts wandert. Falls solche Gerichte im Herd zu Ende gekocht oder gebacken
werden, wird deren Oberflache UbermaBig erhitzt oder verbrannt. Mit etwas
Erfahrung werden Sie Koch- und Standzeiten bald selbst abschatzen kénnen.

Dichte der Nahrungsmittel
Leichte Nahrungsmittel mit Foren wie Kuchen oder Brote werden schneller fertig als
dichte, schwere Speisen wie Braten oder Eintdpfe. Daher miissen Se beim Herstellen
von Geback und anderen Speisen mit Poren aufpassen, dass deren Oberflache nicht
austrocknet und brdéslig wird.

Héhe der Gerichte
Der obere Bereich von Speisen, insbesondere von Braten gart schneller als der untere
Bereich. Daher empfiehlt es sich beim Kochen solche Gerichte mehrmals
umzudrehen.

Kochen mit Mikrowelle

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

Knochen und Fett in Speisen
Knochen Ubertragen Hitze und Fett wird schneller hei B als Aeisch. Daher bei
Reischgerichten mit Knochen oder viel Fett aufpassen, dass sie gleichmaBig gegart und
nicht GbermaBig erhitzt werden.

GroBe der Portionen
Die Menge der Mikrowellen bleibt ungeachtet des Volumens der Gerichte konstant. Folglich
erfordern groBere Mengen an Speisen im Herd langere Kochzeiten. Vergessen Se jedoch
nicht die Kochzeit mindestens um ein Drittel zu vermindern, falls Sie die Menge eines
Rezepts halbieren.

Form der Speisen
Mikrowellen dringen nur ca. 2 cm in die Gerichte ein. Der innere Bereich von groBeren
Portionen wird durch die Hitze gekocht, die von der Oberflache nach innen Ubertragen
wird. Bswird also nur der auBere Bereich durch Mikrowellen erhitzt, der innere Bereich
dagegen durch Hitzelbertragung. Die ungeeignetste Form fir Mikrowelle ist ein W Grfel
oder dicker Quader. Dessen Ecken sind langst verbrannt, bevor die Mitte warm wird.
Runde, diinne oder aber ringférmige Speisen lassen sich dagegen sehr gut im
Mikrowellenherd zubereiten.

Abdecken
Ene Abdeckung fangt Hitze und Dampf ein, wodurch Speisen schneller garen. Bnen
Deckel oder eine Mikrowellenherd-Folie verwenden und eine Ecke offen lassen, damit die
Folie nicht platzt.

Braunen
Heisch oder Geflligel wird bei einer Kochzeit von mehr 15 Minuten aufgrund des
Fettgehalts an der Oberflache braun. Gerichte, die kirzer gekocht werden, kdnnen mit
einer braunenden Sauce wie Worcestershire- oder Sojasauce bzw. Barbecue-Sauce
bepinselt werden, um eine appetitliche Braune zu bekommen. Da dabei nur sehr wenig
Sauce verwendet wird, veréndert sich der beabsichtigte Geschmack der Rezepte dadurch
nicht.

Abdecken mit Fett abweisendem Papier
Das Abdecken mit Fett abweisendem Papier verhindert Fettspritzer und sorgt fir einen
langeren Temperaturerhalt. Da es jedoch eine lockerere Abdeckung als ein Deckel oder
eine Folie dargtellt, kann die Speise leichter austrocknen.

Anordnen und Zwischenrdume
Mehrere Portionen wie z.B. Kartoffeln in der Schale, mehrere kleine Kuchen oder
Vorspeisen sollten in gleichen Abstanden zueinander und am besten ringférmig in den
Ofen platziert werden. Niemals Speisen aufeinander stapeln.



Egenschaften von Nahrungsmitteln und

Kochen mit Mikrowelle

Umriihren
Umrihren ist eine der wichtigsten Mikrowellen-Kochtechniken. Beim herkdmmlichen Kochen
dient das Umrlihren zum Vermischen. Beim Zubereiten mit Mikrowelle sorgt es jedoch flr
die Verteilung von Hitze. Rihren Sie stets von der AuBenseite zur Innenseite, da die
AuBenseite von Gerichten am schnellsten hei B wird.

Umdrehen
GroBe Stlicke wie Braten oder Hahnchen miissen gewendet werden, damit Ober- und
Unterseite gleichermaBen gegart werden. Das Umdrehen empfiehlt sich auch bei
Hahnchenteilen oder Koteletts usw.

Dickere Portionen nach auBen drehen
Da Mikrowellen primar auf die AuBenseite von Gerichten wirken, sollten dickere Stlicke am
Rand des Kochtellers oder der Kochform platziert werden. Auf diese Weise bekommen die
dicken Bereiche mehr Mikrowellenenergie und die Speise gart gleichméaBig.

Abschirmen
Aluminiumstreifen kdnnen Gber Ecken oder Kanten von rechteckigen Speisen gelegt werden,
um Anbrennen dieser Bereiche zu verhindern. Verwenden Sie jedoch nicht zu viel Alufolie
und achten Sie darauf, dass sie gut am Geschirr anliegt, da es sonst zu Entladungen
kommt.

Anheben
Dicke oder dichte Speisen kdnnen im Herd hdher positioniert werden, damit Mikrowellen
auch an die Unterseite gelangen und die Mitte besser gegart wird.

HEnstechen
Lebensmittel mit Schale, Haut oder Membran kénnen beim Kochen im Mikrowellenherd
platzen, falls sie zuvor nicht mehrmals eingestochen oder angeschlitzt werden. Dies betrifft
Bdotter, Bwei8 und Ber, Muscheln, Austern und Gemise im Stlck.

Prifen des Zustands
Lebensmittel werden im Mikrowellenherd so schnell gar, dass ihr Zustand haufig kontrolliert
werden muss. Bnige Gerichte werden bis zum vollstdndigen Garwerden im Ofen belassen.
Andere wie Fleisch und Gefligel werden vorzeitig herausgenommen und auBerhalb des
Herds eine gewisse Zeit stehen gelassen, um durch die absorbierte Restwarme zu garen

Standzeit
Viele Gerichte werden nach dem Herausnehmen aus dem Herd 3 bis 10 Minuten stehen
gelassen. Normalerweise missen die Gerichte beim Stehenlassen abgedeckt sein, um die
Hitze zu halten. Ausnahme igt hier, wenn die Speise trocken sein soll (wie z. B. bei gewissen
Kuchen und Biskuits). Wahrend der Standzeit werden die Gerichte durch die absorbierte
Warme weiter gegart. Gleichzeitig entwickeln sie dabei Aroma und Geschmack.
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Reinigen des Mikrowellenherds

1. DasInnere des Mikrowellenherds sauber halten.

Spritzer und verschiittete Alssigkeiten haften an Wénden und an den Dichtflachen
zwischen Tur und Ger&t an. Am Besten wischen Sie sie gleich ab. Brésel und
verschittete Speisereste absorbieren Mikrowellen und verlangern so die Garzeit.
Brésel und Reste zwischen Herdtlr und Rahmen mit einem feuchten Tuch entfernen.
Halten Sie die Dichtflachen unbedingt sauber, damit keine Mikrowellen nach auBen
dringen kdnnen. Fettspritzer mit einem Tuch I&sen, das mit Splimittel angefeuchtet
wurde. Dann die betreffenden Stellen feucht nachwischen und trocknen. Verwenden
Se keinesfalls scharfe Reinigungsmittel oder Scheuermittel. Der Glasdrehteller kann
von Hand oder im Geschirrspller gewaschen werden.

. Das AuBere des Herds sauber halten.

Die AuBenwande mit Seifenwasser reinigen und mit frischem Wasser nachwischen.
Dann mit einem weichen Tuch oder Kiichenpapier trocknen. Passen Sie dabei auf,
dass kein Wasser in die Bellftungsschlitze eindringt. Zum Reinigen der Bedientafel
die Herdtlr 6ffnen, damit der Herd nicht versehentlich eingeschaltet werden kann.
Das Bedienfeld mit einem feuchten Tuch abwischen und sofort mit einem trockenen
Tuch trockenreiben. Nach dem Reinigen die Taste STOPR LOSCHEN dr{icken.

. Sollte Dampf an der Herdtlr auftreten, diesen mit einem trockenen, weichen Tuch

abwischen. Dampf kann bei hoher Feuchtigkeit vorkommen und stellt keine
Funktionsstérung dar.

. Tdr und Dichtflachen sind absolut sauber zu halten. Verwenden Sie ausschlieBlich

Seifenwasser zu deren Reinigung und wischen Sie sie dann sorgféltig mit einem
nassen Tuch ab. Zum Abschluss griindlich trocken reiben.

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

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



F: Warum brennt das Licht im Herd nicht?
A: Daftlir sind mehrere Griinde méglich:
Gldhlampe durchgebrannt
Tur nicht richtig geschlossen

F: Kénnen Mikrowellen durch die Sichtscheibe in der Herdtiir dringen?
A:Nein, Sichifenster lassen nur Licht, aber nicht Mikrowellen durch.

F: Was bedeutet der Piepton, wenn man eine Taste beriihrt.
A:Der Hepton bestatigt den Tastendruck.

F: Wird der Mikrowellenherd beschédigt, wenn er leer betrieben wird.
A:Ja. Niemals den Herd leer oder ohne Glasdrehteller betreiben.

F: Warum platzen Ber manchmal?

A Beim Backen, Braten oder Kochen von Bern kann der Dotter aufgrund des
Druckaufbaus in der Dottermembran bersten. Um dies zu verhindern, vor
dem Kochen den Dotter anstechen. Niemals Her in der Schale kochen!

F: Wann ist die empfohlene Standzeit nach dem Kochen mit Mikrowelle
abgelaufen?

A: Speisen garen nach dem Kochen mit Mikrowelle noch wahrend der
Standzeit weiter. Dadurch werden die Gerichte zu Ende gegart. Die
Standzeit hangt von der Dichte der Speise ab.

39

Fragen und
Antworten

F: Lasst sich Popoorn im Mikrowellenherd zubereiten?
A:Ja, falls Sie eine der beiden folgenden Ausrlistungen verwenden:
1 Spezielle Popcorn-Utensilien fir Mikrowelle
2 Popcorn in Verpackung fir Mikrowellen-Zubereitung mit genauen
Angaben Uber Energiepegel und Zubereitungszeit.

UNBEDINGT DIEANWHSUNGEN DES HERSTHLERS DER POPCORN -
AUSRUSTUNG ODER VERPACKUNG FURMIKROW ELLE BEFOLGEN.
WAHREN D DER POPCORN-ZUBEREITUNG DEN HERD KEINESFALLS
UNBEAUFSICHTIGT LASSEN. FALLS DAS POPCORN NICHTNACH DER
ANBGEGEBENEN ZBT AUFPLATZT, DEN HERD AUSSCHALTEN. EIN
FORTSETZEN DER ERHITZUNG KANN ZUM ENTZUNDEN DERKORNER
FUHREN.

ACHTUNG
NIEMALS BRAUNE PAPERTUTEN FURPOPCORN-ZUBEREITUNG
VERWENDEN. KEINESFALLS VERBLHBENDE KORNER ERNEUT
ZUBEREITEN VERSUCHEN.

F: Warum kocht mein Herd nicht so schnell, wie im Kochbuch angegeben?

A:lesen Sie das Rezept nach und prifen Sie, ob Sie alles korrekt ausgefihrt
haben. Versuchen Sie die Ursache fir die Abweichung der Kochzeit
herauszufinden. Kochanweisungen und Zeitangaben sind nur
Durchschnittswerte, um Anbrennen oder zu starkes Kochen zu verhindern,
was gerade bei fehlender Erfahrung mit Mikrowelle leicht auftritt.
Unterschiede in GroBe, Form und Abmessungen des Gerichts konnen zu
veranderten Kochzeiten fUhren. Berticksichtigen Sie neben den
Kochzeitangaben auch die Beschaffenheit des Gerichts und kontrollieren
Sie es mehrmals wie beim normalen Kochen.






Hinweise zum Netzkabel/
Technische Daten

Achtung

Dieses Gerat muss geerdet werden. Technische Daten

MG-5684BCT

Die Kabelstrange des Netzkabels sind folgendermaBen kodiert: Betriebsspannung  f 230 V Wechselspannung/ S0 Hz
BLAU Netral BIUNG 900 W {nach IEC-Messnorm IECE0705) .
TN, cap D Mikrowellenfrequenz | 2450MHz

Abmesangen . ...f... 510 MM B)x 312 mm (H) x 433 mm (D) ...
Falls die Farben der Netzkabelstrange nicht den Anschliissen im Leistungsaufnahme
Stecker entsprechen, kénnen Sie die Steckeranschiiisse B T T C T
folgendermaBen IdentIfIZIeren B B AR
Das BLAUE Kabel muss mit dem Anschluss verbunden werden, der L N, TI8OW
mit einem N oder SCHW ARZ markiert ist. Kombination 2400 W

Das BRAUNE Kabel muss mit dem Anschluss verbunden werden,
der mit einem Loder ROT markiert ist.

Das GRUN-GELBE Kabel muss mit dem Anschluss verbunden

werden, der mit einem E oder = markiertist ().
L

Das Netzkabel bei Beschadigung nur vom Hersteller, Kundendienst
oder Fachmann austauschen lassen, um Gefahren durch
Stromschlag auszuschlieBen.
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