Mit diesermn Herd wird Ihnen das Kochen viel Freuds
machen. -

Damit Sie alle technischen Vorzlige nutzen kbnr{en. lesen
Sie bitte die Gebrauchsanweisung.

Am Anfang der Gebrauchsanweisung sagen wir |hnen
einige wichtige Dinge zur Sicherheit. Sie lernen dann die
einzelnen Teile thres neuen Herdes naher kennen. Wir .
zeigen Innen, was er alles kann und wie Sie thn bedienen.

Die Tabellen sind so aufgebaut, daf Sie Schitt fir Schritt
einstelien kénnen. Da finden Sie gebrauchliche Gerichte,
das passende Geschirr, die Einschubhdhe und die opti-
malen Einstellwerte, natdrlich alles in unserem Kochstudio
getestet.

Damit Ihr Herd lange Zeit schén bleibt, geben wir thnen
viele Tips zur Pflege und Reinigung. Und falls éinmal eine
Storung auftreten sollte - auf den letzten Seiten finden Sie
informationen, wie Sie kleine Stérungen selbst beheben
konnen.

Haben Sie Fragen? Schlagen Sie immer zuerst im ausfihr-
lichen Inhaltsverzeichnis nach. Dann finden Sie sich
schnell zurecht.

Und nun - viel SpaB beim Kochen.

Gebrauchsanweisung
HB 890 . .

800 307 DE
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Umweltschutz

Umweltschutz

Ein grundsatziiches Ziel
unseres Unternehmens

* X %
* *

EG-SYSTEM FUR DAS
. UMWELTMANAGEMENT

UND DIE
UMWELTBETRIEBS-

* PRUFUNG *
* 4 *

Unser Unternehmen arbeitet kontinuierlich an Maf3-
nahmen, die zur Schonung von Energie und Ressourcen
und zum Abbau der weltweiten Umweltbelastungen bei-
tragen.

Deshalb verfligen wir Gber ein Umweltmanagement das
sicherstellt, daB diese Ziele erreicht werden.

Beauftragte fir Immissionsschutz, Gewasserschutz,
Abfall- und Gefahrguttransporte und ein bereichsiber-
greifender Koordinator beraten die Produkt-Verantwort-
lichen bei ihren Entscheidungen zu UmweitschutzmaB-
nahmen und dberwachen deren Umsetzung.

Fir unsere Mitarbeiter werden zahlreiche Informations-
und AusbildungsmaBnahmen durchgefiihrt.

Lieferanten und externe Partner werden in das Umwelt-
konzept mit eingebunden. Sie sind verpflichtet eine
Schadstoff-Verbotsliste einzuhalten, umwelt- und
recyclinggerechte Erzeugnisse zu liefern. Daneben leiten
Merkblatter zum umweitgerechten Handeln an. For die
Auswahl unserer Spediteure gelten Umweltschutz-Aspekte
mit als Entscheidungskriterium.

Insbesondere neus oder gednderte, umweltrelevants
Anlagen werden laufend Gberpriift und neue Produkte im
Hinblick auf Umweltschutzvorgaben bewertet.

Ihr neues Gerat wurde in einer Fabrik hergestellt, die sich

durch die Beteiligung an der EG-Oko-Audit-Verordnung
zu einem standigen Umweltschutz-Verbesserungsprozel
verpflichtet hat und diesen laufend durch Umweltbetriebs-
prifungen begleitet.




- Umweltschutz

Hinweise zur
Entsorgung

So kénn_en Sie Energie
sparen

Altgerate sind kein wertloser Abfall. Durch umwsltgerechte
Entsorgung kénnen wertvolle Rohstoffe wiedergewonnen
werden.

Bevor Sig das Altger&t entsorgen, machen Sie es un-
brauchbar.

ihr neues Gerat wurde auf dem Weg zu lhnen durch die
Verpackung geschiitzt. Alle eingesetzten Materialien sind
umweltvertraglich und wieder verwertbar. Bitte helfen Sie
mit und entsergen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich bitte
bei Ihrem Fachhéndler oder bei lhrer Gemeindeverwaitung.

O Heizen Sie den Backofen nur dann vor, wenn es im

- Rezept oder in der Tabelle der Gebrauchsanweisung so .
angegeben ist.

Q Verwenden Sie dunkle oder schwarz tackierte Back-
formen. Sie nehmen die Backofenhitze besonders gut
auf.

0 Mehrere Kuchen backen Sie am besten nacheinander.
Der Backofen ist noch warm, die Backzeit verkirzt
sich. Sie kénnen auch zwei Kuchen nebeneinander ein-
schieben, z. B, zwei Kuchen in Kastenformen.

O Bei langeren Garzeiten kdnnen Sie den Backofen
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und die
Nachwarme zum Fertiggaren nutzen. ,

0 Wenn Sie nur kleine Mengen grillen wollen, benutzen
Sie die Heizart Flachgrillen ,kleine Flache”.
Legen Sie die Grilistiicke in die Mitte des Rostes.

2 Zwischen 22.00 Uhr und 6.00 Uhr leuchtet die Unr-
anzeige nur schwach.




Vor dem AnschiuB des
neuen Geréates

Sicherheitshinweise
Aligemein

"0 Ist das Gerét beschadigt, diirfen Sie es nicht in Betrieb

I
Worauf Sie achten missen 1

0 Bevor Sie das nsue Gerat benutzen, lesen Sie bitte
sorgfaltig die Gebrauchsanweisung. Sie enthlt wichtige
informationen fir lhre Sicherheit sowie zum Gebrauch
und zur Pflege des Gerétes.

0O Bewahren Sie die Gebrauchs und Montageanwelsung
ggf. fir einen Nachbesitzer qut auf.

nehmen.

O Montage und Anschlu des Gerdtes bitte nur nach bei-
liegenden Anweisungen und dem Anschlubild von
einemn konzessionierten Fachmann vornehmen lassen. |
Wird das Gerét falsch angeschlossen, entfillt beu '
Schaden der Garantieanspruch.

Q Benutzen Sie das Gerét nur fir das Zubefeiten von
Speisen.

0O Cie Oberfidchen von Heiz- und Kochgeriten werden bei
Betrieb heif. Die Backofeninnenfiichen und die Heizele-
mente werden sehr heif. Halten Sie Kmder grund-
sétzlich fern.

3 Anschiufkabel! von Efektrogeraten ddrfen nicht mit der
heilen Backofentir eingeklemmt werden. Die Isolierung
kénnte beschadigt werden.

0 Ist die Backofentir beschidigt, benutzen Sie den Back-
ofen erst wieder, wenn er von einem Kundendienst-
techniker repariert wurde. Es kénnte Mikrowellen-
energie austreten.

Q Bei einem Defekt schalten Sie die Sicherung aué.

0 Bewahren Sie keine brennbaren Gegenstande im Back-r .
ofen auf. Sie kdnnten sich bei unbeabsichtigtem Ein- |
schalten entziinden. :

‘D Wenn Sie den Kochstellen-Schatter einstellen, leuchtet

die Anzeige. Leuchtet sie nicht oder erlischt sie zeit-
weise, miUssen Sie den Kochstellen-Schalter ausschal-
ten. Rufen Sie den Kundendienst.




Worauf Sie achten missen

' Zur Mikrowelle -

Verbrennungsgefahr!

QO Geben Sie beim Erhitzen von Flissigkeiten immer einen
Kaffesltifel mit in das GefdB, um Siedeverzug zu ver-
meiden. Bei Siedeverzug wird die Siedeternperatur er-- -
reicht, ohne daB die typischen Dampfblasen aufsteigen.
Schon bei geringer Erschiitterung des GefaBes kann die
heife Flssigkeit pldtzlich heftig Uberkochen oder ver-
spritzen. Dies kann zu Verletzungen und Verbrennungen
fuhren. .

Q Babynahrung:
Erwarmen Sie Babynahrung in Glésern oder Flaschen
immer chne Deckel oder Sauger. Nach dem Erwérmen
miissen Sie die Babynahrung gut umrihren oder schit-
teln, damit sich die Warme gleichmaBig verteilt, Uber-
prifen Sie bitte die Temperatur, bevor Sie dem Kind die
Nahrung geben. Verbrennungsgefahr!

Q Erhitzen Sie keine Speisen und Getrénke in festver-
schlossenen Gefalien. Explosionsgefahr!

0 Alkoholische Getrénke dirfen Sie nicht zu hoch erhit-
zen. Explosionsgefahr! -

O Erwérmen Sie keine Speisen in Warmhalteverpackun-
gen. Sie kénnen sich entzinden, Lebensmitiel in
Behaltern aus Kunststoff, Papier oder anderen brenn-
baren Werkstoffen missen Sie wahrend des
Erwirmens beobachten, -
in Kunststoffolie eingeschweilite Lebensmittel kénnen
zerplatzen und die Folie kann schmelzen.

O Wenn Sie Rauch im Backofen beobachten, dirfen Sie
die Backofentir nicht 6ffnen. Schalten Sie das Gerad
und die Herdsicherung im Sicherungskasten aus.

. Fortsetzung nachste Seite -




|
Worauf Sie achten miissen I

Q Garen Sie keine Eier in der Schale und erwérmen Sie
- keine hartgekochten Eier. Sie kdnnen explosionsartig
_zerplatzen. Dies gilt auch flir Schalen- oder Krustentiere.

Bei Spiegeleiern oder Eiern im Glas stechen Sie vorher
den Dotter an.

O Bei Lebensmitteln mit festen Schalen oder Hauten, z. B.
Apfein, Tomaten, Kartoffeln, Wirstchen, kann die
Schale platzen. Stechen Sle vor dem Erwdrmen die
Schale an.

- O Wenn Sie Krauter; Obst, Brot oder Pilze trocknen, mis-
sen Sie den Vorgang beaufSIchtlgen Bei Ubertrocknung
besteht Brandgefahr.

L Erhitzen Sie kein Spe|seo| mit Mikrowelle. Es k&nnte sich
entzinden.

0 Geschirr aus Porzellan und Keramik kann feine Lécher in
Griffen und Deckeln haben. Hinter diesen Léchem ver-
birgt sich ein Hohlraum. In den Hohlraum eingedrungene
Feuchtigkeit kann das Teil zum Bersten bringen.

Q Bitte immer die in der Gebrauchsanweisung angegebe-
nen Mikrowellenleistungen und -z&iten einstellen. Haben
Sie eine wesentlich zu hohe Leistung oder Zeit gewahlt,
kann sich das Lebensmittel entzinden und das Gerét
beschéadigt werden. ‘

0 Schalten Sie die Mikrowelle nur mlt Speisen im Garraum
ein. Ohne Speisen kénnte das Gerat Uberlastet werdsn:
Ausgenommen ist ein kurzzeitiger Geschirrtest {siehe
Hinweise zum Geschirr).

10 |




Worauf Sie achten mussen

So kénnen Sie

: Schaden am Gerat

vermeiden

D Schigben Sie auf dem Backofenboden kein Backblech
ein oder.legen Sie ihn nicht mit Alufolie aus, sonst ent- .
steht ein Warmestay, Back- und Bratzeiten stimmen
nicht mehr und das Email wird beschadigt.

Q GieBen Sie nie Wasser direkt in den heiBen Backofen
Es konnen Emailschaden entstehen.

2 Obstséfte, die vom Backblech tropfen, hinterlassen
Flecken, die nicht mehr entfernt werden kénnen.
Verwenden Sie zum Backen von saftigen Kuchen die
tiefere Universalpfanne.

1 Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die offene Back-

ofent{ir oder den Backwagen.

0 Die Backofentlr mu gut schiieBen. Halten Sie die Tur-
dichtungsfiachen sauber.

O Vor jeder Selbstreinigung missen Sie grobe Verschmut-
zungen aus dem Backofen entfemen. Es besteht Brand-
gefahr.

O Unsere Geréte entsprechen den einschldgigen Sicher-
heitsbestimmungen flr Elektrogeréte. Reparaturen dir-
fen nur vom Hersteller geschulte Kundendiensttechniker

_durchfiihren. Bei unsachgemal durchgefihrten Repa-
raturen kénnen fiir Sie erhebliche Gefahren entstehen.

11




Das ist Inr neuer Herd

Das Bedi el Jede Eingabe wird durch das entsprechende 1.eucht-
. edienfeld symbol bestitigt. Eine blinkende Lampe zeigt thnen: Hier
’ mufi noch eingestellt werden.

Die Drehkndpfe sind versenkbar. Zum Aus- und Einrasten
auf den Drehknopf driicken. :

Anzeige fur h = Stunden
- min = Minuten
sec = Sekunden

Tasten far Mikro-
wellenleistungen
30 W = Auftauen
’ " empfindlicher e .
Speisen S R e =
180W = Auftauen und P zd 8 00..), 600
Garen - . .o S B . %
360 W = Garen
600 W = Erhitzen .
MAX = Erhitzen von
Fiissigkeiten

Hauptschalter mit Taste i
Anzeigelampe. Damit| . . Wecker |
wird der Herd ein-
und ausgeschaltet.
: Linker Drehknopf mit |
Anzeigelampe zum | !
Einstellen von Uhrzeit,
Dauer und Ende.

Hinweise:

Der Herd ist mit einem Kihlgebldse ausgestattet. Es
schaltat sich je nach Temperatur autormatisch ein und aus.
Das Geblase kann weiterlaufen, wenn der Backofen aus-
geschaltet, aber noch warm ist,

12




Das ist Ihr neuer Herd

Temperatur-
kontrollampe.
Sie leuchtet,
wenn Sie die
Temperatur ein-
stellen und er-
lischt, wenn dig
eingestelite Tem-
peratur errgicht
ist. Beim Nach-
heizen leuchtet
sie wieder auf.

Anzeige far Temperatur
20-300°C

Grillstufen:

groBe Flache

1 = schwach

2 = mittel

3 = stark (Grundeinstellung)
kleine Flache

E1 = schwach

E2 = mittel

E3 = stark

"Tasten fur die Heizart

3D-HeiBluft

[® Heipluit

Umiuftgrilien

E ober- und Unterhitze

B Grit {ftr groBe und
kleing Grillfiéiche)

Selbstreinigung

Schnellaufheizung:

Taste (O oder Taste
zweimal drlicken

Starttaste mit

Gewichts-

Dauer | Anzeigelampe. taste
Taste| Loschtaste 1 x Mittlerer .
Ende| driicken. Betrieb Drehknopf mit

angehalten. Anzeigelampe
2 x drlicken, ftir Temperatur
Alle Eingaben und Grillstufen.

sind geldscht.

13
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Gewicht.

Rechter Drehknopf mit

Far Prograrnm-Nummer,



Das ist lhr neuer Herd -

'Die Heizarten

" Gebéck {z. B. Stolien}, Windbeutel und pikanten Kuchen

_ rlickwand. Mit 3D-HeiBIuft kénnen Sie auf zwel Ebenen

. gieichizeitig backen.

¥4

' FUr den Backofen stehen Ihnen verschiedene Heizarten
zur Verflgung. So kénnen Sie flr jedes Gericht die opti-
male Zubersitungsart wahlen.

Dabei gelangt die Hitze gleichmaBig von oben und unten
auf Kuchen oder Braten,

Brot, Biskuit- oder Quarktorte sowie saftige Obstkuchen
auf einer Ebene gelingen thnen so am besten. )
Auch fir magere Bratenstlicke vom Rind, Kalb und Wild
im offenen oder geschiossenen Geschirr ist Ober- und

Gber- und Unterhitze J
|
Unterhitze gut geeignet. |

HeiBluft -

Ein Ventilator in der Backofenrickwand verteilt die Warme
von Ober- und Unterhitze gleichmaBig im Backofen.
HeiBluft ist ideal zum Backen von Rihrkuchen auf dem
Blech oder in der Form (z. B. Sandkuchen), geformtem

{z. B. Quiche) auf giner Ebene.
Die Backofentemperaturen wéahlen Sie etwa 20 bis 30 °C
niedriger als bei Ober- und Unterhitze.

3D-HeiBluft .
Hierbei wird die Warme von 3 Heizkérpern erzeugt; Ober-
hitze, Unterhitze und Ringheizkdrper an der Backofen-

gleichzeitig backen.
Platzchen und Blatterteig konnen Sie auf drei Ebenen

Auch zum Auftauen, Dérren und Emkochen ist 30- Helﬁiuft
bestens gesignet.

Umluftgrillen

Grillheizkorper und Ventllator schalten sich abwechselnd
«ein und aus. In der Heizpause wirbelt der Ventilator die
vom Gril abgegebene Hitze um die Speise. So werden
Fleischstlicke von allen Seiten knusprig braun und der
Backofen bleibt sauberer als bei Ober- und Unterhitze,
Chne DrehspieB und ohne Vorheizen lassen sich auch
groBe Bratenstiicke, Gefligel und Fjsch hervorragend 2u-
bereiten.

Flachgrillen — groBe Fliache und kleine Flache

Bet der groBien Grillfiiche wird die ganze Flache unter dem
Grillheizkorper hei8. Sie kénnen mehrere Steaks, Wirst-
chen, Fisch oder Toast griflen. |
Bei der kleinen Grilfidche ist nur der mittlere Teil des
Grillhelzkdrpers eingeschaltet. Die Heizart ist gesignet fir |
kleine Mengen. Legen Sie die Griflsticke in den mittleren
Bereich des Rostes. Sie sparen Energie.

14 N ’ |
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Das ist Ihr neuer Herd

Schnelléufheizung _

FUZZY-Logik

Setbstreinigung des Backofens
Grill, Umlufigeblédse und Unterhitze sind eingeschaltet. Der .
Backofen heizt auf ca. 500 °C auf. Alle Ricksténde ver-
brennen zu Asche, die Sie danach problemlos heraus-

- wischen konnen.

Mikrowellen

Ste werden in Lebensmitteln zu Warme umgewandeit.
Mikrowelle ist geeignet zum schnellen Auftauen,
Erwarmen, Schmelzen und Garen,

Mikrowellen-Leistungsstufen:

MAX  Zum Erhitzen von Fllssigkeiten.
600 W Zum Erhitzen und Garen von Speisen.
. 3680W  Zum Garen von Fleisch und zum Erwérmen
© empfindlicher Speisen.
180W  Zum Auftauen und Weitergaren.
90w  Zum Auftauen empfindlicher Speisen.

Mikrowselle und Backofen kombiniert

Dabei ist ein Heizsystem gleichzeitig mit der Mikrowelle in
Betrieb. Die Gerichte werden wie bisher knusprig und
braun, aber es geht viel schneller und Sie sparen Energie.

Damit kénnen Sie den Backofen schnell aufheizen. Ring-
heizkdrper, Unterhitze und Grill sind in Betrieb. Die
Schnetfaufheizung kann bei Ober- und Unterhitze 5 oder
HeiBiuft (&) eingesetzt werden,

Die Electronik thres Herdes ist mit FUZZY Logik ausge-
stattet. FUZZY-Logik ist ein fortschrittliches Konzept der
Steuerung..Der Vorteil fUr Sie: genaue Temperatur-
regelung. Das erschlieBt lhnen neus Moglichkeiten, z. B.
Joghurtbersitung.

Fortsetzung nachste Seite
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Das ist thr neuer Herd

Backofen und Zubeﬁér

Der Backofen hat 5 Hdhen flr das Zubehér.

Kippsicherheit: )

Das Zubehr kann zu zwei Drittel herausge-
zogen werden, ohne zu kippen. So lassen
sich die Gerichte leicht entnehmen. Sie
miissen nicht tief in den heiBen Backofen

. greifen.

Zubehbr erhalten Sie beim Fachhandel.
- Geben Sie bitte die jeweilige HZ-Nummer an.

Grillblech HZ 22550 fir Figsch, Toast,
Wirstchen oder als Spritzschutz fir groBes
Gefligel. Das Grillblech nur in der Universal-
pfanne verwenden. Legen Sie die zwei Teile
so in die Universalpfarnne, daB sie in der Mitte
Ubereinander liegen,

. Universalpfanne HZ 23350 fiir saftige

Kuchen und gro3e Braten. Sie kann auch als
Fett-Auffanggefal verwendet werden, wenn
Sie direkt auf dem Rost grillen.

Backblech HZ 23150 fir Kuchen und Pltz-
chen. Das Backblech mit der Abschragung |
zur Backofenriickwand bis zum Anschlag in
den Backofen schieben.

Rost HZ 23400 fiir Geschirr, Kuchenformen,
Braten und Grilisticke.




Vor der ersten Benutzung

Uhrzeit

Backofen reinigen

Nach dem slektrischen AnschiuB hiinken in der linken
Anzeige 3 Nullen. Stellen Sie die Uhrzeit ein.

e

Linker Drehknopf

1. Taste 90 und Taste MAX gleichzeitig kurz driicken. Es
erscheint 12 h 00 min, das ist die Grundeinstellung.
In den nAchsten 3 Sekunden miissen Sie mit der Zeit-
ginsteilung beginnen, sonst wird 12 h 00 min {ber-
NOMIMEN,

2. Den linken Drehknopf driicken, damit er ausrastet und
die Uhrzeit einstellen. Sie kénnen den Drehknopf nach
rechts und links drehen.

Andem der Uhrzeit:

{z. B. von Sommer- auf Winterzeit)

Taste 90 und Taste MAX gleichzeitig kurz drucken und mit -
dem linken Drehknapf die Uhrzeit verdndemn,

Hinweise: o

Q Bei Stromausfall wird die Uhwzeit geldscht. Die drel
Nullen blinken. Stellen Sie neu ein.

Q Solange die drei Nullen blinken heizt der Backofen nicht.

O Zwischen 22.00 und 6.00 Uhr leuchtet die Anzeige
schwécher.

Vor der ersten Benutzung:

Reinigen Sie-den Backofen und das Zubehdr mit
Spullauge.

Ein Autheizen des Backofens ist nicht notwendng

Der Backofen wird beleuchtet, wenn Sie den Hauptschaiter
einschalten und die Backofentir &ffnen.

Forisetzung nachste Seite
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Vor der ersten Benutzung

-Hauptschalter

Schnéllaufheizung

I
Damiit Kinder den Herd nicht einschatten kénnen, ist er mit |
einem Hauptschalter ausgestattet. Der Backofen 123t sich
nur einstelien, wenn der Hauptschalter eingeschaltet ist
und die Kontrollampe leuchtet. Uhrzeit und Weckerfunktion

bleiben selbstversténdiich bestehen.

Hinweis: ~
0 Wenn Sie den Hauptschatter einschalten, kann es sein,

dafl Sie ein Schaltgerdusch héren. Dies ist technisch
bedingt.

Damit der Backofen schnell die eingestelite Temperatur er-
reicht, kdnnen Sie die Schnellaufheizung benutzen. Sie ist
méglich bei Ober- und Unterhitze [£] und HeiBluft {&).
Stellen Sie wie gewohnt ein, driicken Sie dabei die Taste
flr die Heizart zweimal kurz hintereinander. i
Solange die Schnellautheizung in Betrieb ist, blinkt °C in
der Anzeige, danach leuchtet es durchgehend.




Wecker

- Der Wecker

|
! So stellen Sie ein: -

)

Der Wecker lauft unabhéingig von anderen Einstellungen.
Deshalb hat er einen besonderen Signalton.

Sie kénnen Brétchen mit der Mikrowelle auftauen und
gleichzeitig den Wecker flir die Frihstlickseier einstallen.
In der Anzeige l&uft dabei die Mikrowelle ab.

= i 7 see

LUl 0

Taste Wecker

Linker Drehknopf

. Taste Wecker £ driicken. - _
In der linken Anzeige erscheint als Grundeinsteliung
0 h 01 min 00 sec. .
in den néchsten 3 Sekunden muissen Sie mit dem
Einstellen der Dauer beginnen, sonst erscheint die Uhy-
zeit wieder und Sie missen noch einmal anfangen.

. Mit dem linken Drehknopf die Dauer einstellen.

. Taste Wecker £3 nochmals driicken. Die Uhrzeit er-
. scheint wieder.

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ca. /2 Minute lang ein Signal- -
ton. Sie kénnen thn mit der Taste Wecker £} Idschen.

—

vl

Loschen:

Zweimal die Taste Wecker £ driicken.

Hinweise:

O Wenn Sie zwischendurch die restliche Dauer wissen
wollen, dricken Sie 1 mal die Taste Wacker £,

Die Dauer erscheint fir 3 Sekunden in der linken
Anzeige.

Q Sie kdnnen sine Zeit bis 23 Stunden, 53 Minuten ein-
stellen.
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Mikrowelie

Die Mikrowelle

Geschirr

Geschirrfest:

i

. Stellen Sle die Tasse in Hohe 2 in die Mitte des Rostes,

" Nehmen Sig eing Tasse ohne Gold- oder Silberdekor und

Probieren Sie die Mikrowelle gleich einmal aus. Warmen
. Sig zum Belsplel den Kaffee vom Fruhstuck auf(—

er schmeckt wie frisch.

In den folgenden Tabellen ﬁnden Sie die Werte zum !
Einstellen.

geben Sie einen Kaffeeldffel mit hinein,
Hauptschalter einschalten.

Leistung MAX dricken. -
Mit dem linken Drehknopf 1 Minute einstellen.

x
i

i-. Starttaste driicken.

‘den. Einzige Ausnahme ist der folgende Geschirrtest:

Nach einer Minute ertént ein Signal.. )
Dricken Sie die Loschtasts. Der Kaffee,ist heeB

Wahrend Sie den Kaffee trinken, lesen Sie bitte nochmals
die ,Sicherheitshinweise zur Mikrowelle” am Anfang der
Gebrauchsanweisung. Sie sind sehr wichtig. .
' 1
Verwenden Sie Geschirr aus Glas, Porzellan, Keramik oder |
temperaturfestem Kunststoff. Diese Materialien lassen
Mikrowellen durch.
Anders ist es bet Metallgeschirr. Die Mikrowellen konnen
nicht durch, die Speisen bleiben in gesch!ossenen
MetallgefaBen kait.
Offene flache Metallschalen, z. B. aus Aluminium, dunfen \
Sie verwenden. Achten Sie darauf, daB Metall nicht zu

tberspringen. Bei Backofenzubebdr aus Metall kénnen
keine Funken Uberspringen, wenn Sie es so verwenden,
wie in den Tabellen angegeben. Stellen Sie Geschirr grund-
satzlich auf den Rost.

Soliten zwischen Backformen aus Metall und Rost doch
Funken Uberspringen, wischen Sie den Boden der
Backform feucht ab.

In vielen Féllen kdnnen Sie gleich Semergeschlrr verwen-
den, So sparen Sie sich das Umiflllen und viel Abwasch.
Hat ihr Geschirr ein Gold- oder Silberdekor, so benutzen
Sie es nur, wenn der Geschirrhersteller garantiert, daf es
fir Mikrowelle geeignet ist. ’

.nahe an die Backofenwand kommt. Es kdnnen Funken ‘

Die Mikrowelle darf nicht ohne Speisen eingeschaltet wer-

Wenn Sie unsicher sind, ob Ihr Geschirr mikrowsllengeeig-
net ist, machen Sie diesen Test:

Stellen Sie das Geschirr leer flr /¢ bis 1 Minute bei Stellung
MAX in das Gerat. Prisfen Sie zwischendurch die
Temperatur, Das Geschirr soll kalt oder handwarm sein.
Wird es haif oder entstehen Funken, ist es ungeeignet.
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Mikrowelle

So stellen Sie ein:

Erhitzte Speisen geben Warme ab. Das Geschirr kann heil }
werden. Benutzen Sie zum Herausnshmen Topflappen.

Ihren Backofen kdnnen Sie sauberhalten, wenn Sie hohe
oder mit ginem Deckel versehene GefaBe verwenden.

Die Mikrowellenleistung MAX kénnen Sie fir 30 Minuten
einstellen, 600 Watt fir eine Stunde, die Ubrigen
Leistungen fiir jeweils 1 Stunde und 30 Minuten. Sie kon- _
nen bis zu drei Leistungen hintereinander eingeben.

schalter| Mikrowellen-
leistungen

Haupt- Tasten fir |’

Linker Starttaste Léschtaste
Drehknopf

1. Ben Hauptschaher' sinschatien. Die Kontrollampe
leuchtet.

2. Taste fUr die bendtigte Mikrowellenieistung driicken.
in der linken Anzeige erscheint 0 h 01 min 00 sec fir
1 Minute. Das ist die Grundeinstellung.

3. Mit dem linken Drehknopf die gewiinschte Dauer ein-
stellen. Sie kénnen jetzt weitere Leistungen und Zeiten
eingeben, wie in Punkt 2 und 3.

4. Starttaste drlicken.
Haben Sie mehrere Lelstungen und Zeiten eingesteltt,
erscheint in der linken Anzeige die Gesamtdauer.

Die eingestelite Zeit 1auft ab.

Nach Ablauf der Zeit erttnt ca. 'z Minute lang ein doppel-
ter Signalton. Sie kénnen ihn mit der Léschtaste vorzeitig

- ausschalten.

Fortsetzung nichste Seite
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Mikrowelle

Ubrigens:

' Korrektur: )
. Léschtaste 2 mal dricken und neu einstellen. -

Hinweise:

Q Wenn Sie eine Mikrowellenleistung eingegeben haben
leuchtet das entsprechende Symbol hell.

Q Wenn Sie zwischendurch die Backofentr &ffnen, ist der :

Mikrowellenbetrieb unterbrochen, Tir schiiefen und er-
. neut starten. Falls Sie dies vergessen, erinnert Sie nach
drei Sekunden ein Piepton an die Starttaste,

3 Den Mlkrowellenbetneb kdnnen Sie abbrechen, wenn
Sie die Léschtaste zweimal driicken.

An Turfenster, Innenwénden und Boden kann sich Kon-
denswasser bilden. Wischen Sie das Wasser hitte nach
dem Garen auf.

Wenn Sie dig Mikrowelle eingeschaltet haben, héren Sie
ab und zu ein leises Schaltgerausch Dies ist technisch
bedingt.

22




Mikrowelle .

Tabellen

.Auftauen

Auftauen
Rost, Héhe 2
Nach dem Einstellen

. Starttaste dricken

Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richtwerte. Sie sind
abhingig von Qualitat und Beschaffenheit der Lebens-
mittel.

In den Tabellen sind haufig Zeitbereiche angegeben.
Stellen Sie zuerst die kirzere Zeit ein und verldngern Sie,
wenn es erforderlich ist,

Es kann sein, daB Sie andere Mengen.haben, als in den
Tabellen angegeben.

Daflr gibt es eine Faustregel:

Doppelte Menge - doppelte Dauer,

halbe Menge — halbe Dauer.

Viele Gerichte miissen Sie zwischendurch umrlihren oder
wenden, Wenn Sie dazu die Backofentir 6ffnen, schaltet
sich die Mikrowelle sofort aus. Dricken Sie nach dem
SchlieBen wieder die Starttaste.

Das tiefgefrorene Lebensmittel wird in eine mdglichst fiache
Schale oder auf einen Teller gelegt.

Empfindliche Teile wie Beine und Fligel von Hahnchen |
oder fette Randpartien von Braten decken Sie mit kieinen
Stlcken Alufolie ab. Die Folie darf die Backofenwénde
nicht bertthren. Nach der Hélfte der Auftauzeit kbnnen Sie
die Alufolie abnehmen.

Wenden Sie dig Lebensmittef nach der halben Auﬂauzelt
GroBe Stlicke soliten Sie mehrrals wenden.

Lassen Sie das Aufgetaute noch mindestens 10 Minuten
ruhen, damit sich die Temperatur ausgleicht. Beirn Geﬂugel
kénnen Sie dann die innereien herausnehmen. -

Menge Mikrowellenleistung wahlen, W
: Dauer einstellen, Minuten

Fl

1 Hahnchen

1 kg 180 W, 10 Min. + 90 W, 15 - 20 Min,

2 Hahnchen

je 1 kg 180 W, 25 Min. + 80 W, 20 ~ 30 Min,

1 Ente/Pute

2 kg 180 W, 25 Min. + 90 W, 20 - 30 Min.

Fortsatzung nichsta Saite
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Mikrowelle

Auftauen Menge Mikrowellenleistung wahlen, W .
Rost, Hohe 2 ' ) Dauer einstellen, Minuten

Nach dem Einstellen :
Starttaste driicken

Fleisch - 500 g 180 W, 3 Min. + 90 W, 20 - 30 Min.

(kompakte Sticke) - T kg ©180'W, 10 Min. + 90 W, 20 - 30 Min.
" Hackfleisch flach 500 g 180 W, 10 Min. + 90 W, 10— 12 Min.

Hackfleisch kompakt 500 g 180 W, 5_Min. +90W, 10 - 12 Min.

2 Steaks 600g  180W, 8Min. +90W, 10-15 Min.

Fisch ‘ ~ 500 g 180 w & Min. + 90 W, 8-15 Min.

Butter : 250¢g 90 W, 10~ 13 Min.

Sahne (nach 6 Min. zerteilen) 200g “GOW, 7~ 8Min.

Brot ' 1kg - 180 W, 12 - 15 Min.

Brotchen ftStﬂck . 180W, 1- 3 Min,

Kuchen, trocken . 500 g 180W, 5- 8 Min.

Kuchen, feucht 5009 180 W, 10 ~ 15 Min,

* Beeren/Steinobst ~ 250g 180 W, 4- 8Min.

Sahne- und Cremetorten werden ohne Mikrowelle
aufgetaut. - . .

1. Gefriergut in Hohe 2 offen auf den Rost stellen.
2. Hauptschalter einschalten.

3. Taste [@ driicken.

4. Mit dem mittleren Drehknopf 20 °C einstellen.
5, Starttaste dricken.

Eine ganze Torte braucht etwa 1 'z bis 2 Stunden. Mengen
von 0,5 kg bendtigen etwa 40 Minuten zum Auftauen.
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Mikrowelle

Speisen mit Mikrowelle Decken Sie die Speisen immer zu.

Zubereiten Die Speisen zwischendurch umrithren oder wendean.

- Dadurch erwérmen sie sich schnelier und gleichméRBiger.
Fertiggerichte aus der Aluminiumverpackung nehmen und
in einem mikroweliengeeigneten Geschirr zubereiten. So
erwérmen sie sich schneller und gleichmaiiger.

Wenn Sie verschiedene Speisen zugleich erhitzen, kbnnen
sie sich unterschiedlich schnell erwérmen.
Lassen Sie die Gerichte nach dem Erhitzen noch 1 bis
» 2 Minuten zum Temperaturausgleich ruhen.
Rost, Héhe 2 Menge Mikrowellenleistung wahien, W
Nach dem Einstellen Dauer einstellen, Min.
Starttaste dricken Co :
Gemiise

etwas Fl(ssigkeit zugeben

Champignaons, frisch garen | 250 ¢ 600W, 6~ 8Min.
* Lauch/Porree, Paprika,  garen 500g° 600W, 6- 8Min.
© frisch ‘ .
Mischgemiise, tiefgekihlt garen 45049 600 W, 10 - 13 Min.
Gemuse, erwarmen 180 g 600W, 2- 3 Min.
1 Klhischranktemnperatur 300¢g 800W, 3~ 4Min.
1
i Beilagen
Kartoffeln garen 250g  B0OW, 6- 8Min.

. etwas Flissigkeit zugeben

5004¢g 600 W, B8Min. +360W,- 5- 7 Min.

Reis, doppelte Menge
Flussigksit zugeben

garen 125 g 600W, 4 Min. + 180W, 10- 15 Min.
' 250 g "BO0W, 7 Min.+ 180 W, 10~ 15 Min.

Beilagen,
‘ Kihlschranktemperatur

erwarmen 25049 600W, 2- 3 Min.

Fortsetzung nichste Saite
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Mikroweile

Mikrowellenleistung wihlen, W

Rost, Héhe 2 ‘ Menge
Nach dem Einstellen Dauer einstelien, Minuten
Starttaste driicken ‘

" - Getreideschrot®, dreifache  garen ‘ 100¢g 600 W, 7 Min. +90W, 12— 15 Min.
Menge Flissigkeit ‘ .
zugeben
Kémer*, 2. B, Weizen, garen  100g BODW, 7 Min. + 90 W, 15 — 20 Min.

Dinkel, Grinkern, Hafer,
Gerste. Doppelte Menge

© Flissigkeit zugeben.

* Korner und Getreideschrot bendtigen nach dem Garen je nach Getreideart eine Quellzeit bis

zu 30 Minuten.

Sﬁppen!SoBen o

Eintopf, tiefgekdhlt erwarmen 500 g 600 W, 11~ 15 Min.
Eintopf, erwérmen 500g - 600W, 4- 6 Min.
Kihischranktemperatur . . '

Brilhe, tiefgekihit erwarmen 400 g BOOW, 5- 8 Min.
Hackfleischsofie, tiefgekihit erwérmen 300 g 600W, 7-10Min..
Hackfleischsofe, erwdrmen 8600 g B00W, 5- 8Min.
Kihlschranktemperatur :

Tellergerichte

Tellergericht, tiefgekihit erwarmen 350 - 400 g GOQ W, 7- 9Min.
Tellergericht, erwarmen 350-400g 600W, 4- 6Min
Kihischranktemperatur

Sterilisierte Fertiggerichte erwdrmen 350 - 450 g . 600W, 4-10Min.
Kihlschranktempsratur

SﬁBspeisgn .

Pudding garen 5009 600W, 6- 8Min.
Kompott garen 5009 800 W, 10 - 15 Min.
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Mikrowelle

Rost, Héhe 2 Menge Mikrowellenleistung wahlen, W
Nach dem Einstellen Dauer, Minuten
Starttaste driicken .
Babykost

offen erwérmen, umrihren

und Temperatur prifen! _ )

im Glas erwérmen 200 g 360 W, 1-2 Min,
Milchfidschchen erwairmen 200 ml MAX, /2 — %« Min.
(Flaschchen auf einem Teller ' :

auf den Rost stellen. Léffel .

ins Flaschchen geben).

Sonstiges ,

Butter, . streichféhig 250¢ 0w, 1 -3 Min,
Kahischranktemperatur machsn ‘
Honig . schmelzen 20049 180 W, 1 = 2 Min.
Kuchenglasur (aus der schmelzen = 180g 360 W, 4 — 6 Min.
Verpackung nehmen)

Butter, schmelzen 5049 180 W, 3 - 4 Min,
Kuhlschranktemperatur 100 g 180'W, 4 - 5 Min.
Getrianke

Loffel ins GefaB geben

Kaffee, Tee, Milch, je nach erwérmen 150 ml " MAX, 1 -2 Min,
gewlinschter Temperatur 300 mi MAX; 2 - 3 Min.
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Mikrowelle

Prifgerichte nach ‘ Qualitét und Funktion von Mikrowellengeraten werden von
DIN 44566 Prifinstititen anhand dieser Gerichte gepriift. Messung der
‘ Ausgangsleistung mit dem Rost auf Einschubhdhe 2.

Gericht "~ Gewicht Leistung Dauer, Minuten

- Hahnchen, auftauen 1kg 180 W ~ 10~ 12 Min.
: +90W . 15 - 20 Min.

Nach Ablauf der ersten eingesteliten Dauer das Hahnchen wenden. Am Ende noch 10 bis
16 Minuten nachtauen lassen.

Rinderhack, auftauen + 50049 180w 8 — 10 Min.

+30W ' 10 - 12 Min.
Nach Ablauf der ersten eingesteliten Dauer das Rinderhack wenden. Am Ende noch
10 bis 15 Minuten nachtauen lassen. .

_ Himbeeren, auftauen - 2509’ 180W - 7 - 9Min.
Am Ende die Himbeeren noch 5 bis 10 Minuten nachtauen lassen. '

Gulasch auftauen - 500 g 600 W 14 — 16 Min.
und erwidrmen ) : :
Mit Abdeckung. Nach 10 Minuten das Gulasch zerteilen und umrithren.

Spinat, auftauen und 4509 . 6GO00OW 12 — 15 Min.
erwarmean ’
Mit Abdeckung. Nach 11 Minuten den Spinat zerteilen und umrihren.

Rotbarschfilet, auftauen und 40049 800 W 10 - 12 Min.
garen.

Mit Abdeckung.

Erbsen, auftauen und garen 300g 600 W . 7 =10 Min.
Mit Abdeckung.

Linseneintopf, erwarmen 1 kg 600 W 12 - 15 Min.
Mit Abdeckung. ’

Hackbraten, garen 750¢qg 600 W 18 — 20 Min.
Hahnchen, garen - 850 g 600 W 14— 16 Min. .

Mit Abdeckung. Nach 10 Minuten wenden. Am Ende noch 8 Minuten im Gerat stehen lassen.




Mikrowelle

Priifgerichte nach

IEC Pubilikation
705 - 2. Auflage 1988
Gericht Gewicht Geschirr Leistung Dauer, Minuten
Eiercreme 1 kg Pyrex 226 S 360W 20 Min. .
. (Prifung A -Art-Nr, 03.226.85 +180W ¢a, 40 Min,
* Bis zum Erkalten ruhen lassen. :
, Biskuitmasse 475 g Pyrex 828 F 360W ca. 14 Min.
. (Prafung B) Art.-Nr. 03.828.80 .
Bis zum Erkalten ruhen lassen.
Hackbraten 900g  Pyrex838F 600 W ca. 20 Min,
{Pridfung C) Art-Nr. 03.838.80 '
5 Minuten ruhen lassen, .
' Rinderhack 5009  Fa. HP, Montabaur, 180 W 8 Min,
auftauen . Art.-Nr. 710 +90W ca. 10 Min.
- 5 Minuten ruhen lassen. {(nur Cberteil) '
' Erdbeeren 250 g Fa. Reppel & 180 W ca. 6Min.
auftauen Volimann, Kierspe :
5 Minuten ruhen lassen. Art.-Nr, 4100
Fortsetzung néchste Saite
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Mikrowelle

Was ist zu tun, wenn...

.Fir die vorbereitete
Speisenmenge finde ich keine
Einstellangabe.

Die Speise ist zu trocken
geworden.

Die Speise ist nach Ablauf der
Zeit noch nicht aufgetaut, heifd
oder gar.

Nach Ablauf der Garzeit ist die
Speise am Rand Gberhitzt, in

der Mitte aber noch nicht fertig.

Verlangern oder verkirzen Sie die Garzeiten nach folgen-
der Faustregel:
Doppelie Menge
halbe Menge

doppelte Zeit
halbe Zeit

Stellen Sie eine kiirzere Garzeit ein oder wahlen Sie eine
kleinere Mikrowellen-Leistung. Decken Sie die Speise ab

- und geben Sie mehr Flussigkeit dazu.

Stellen Sie eine langere Zeit ein. Wahlen Sie eine hdhere
Mikrowellen-Leistung als angegeben. GroBere Mengen
brauchen langer. Beachten Sie die Hohe der Spelse hohe
Spelsen brauchen ianger..

RUhren Sie zwischendurch um und wihlen Sie beim néch-
sten Mal eine niedrigere Leistung und eine l1dngere Dauer.
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‘Backofen ohne Mikrowelle

So stellen Sie ein:

. Mikrowetle fir kurze Zeit

zum Backofen zuschalten.

~ wenn der Backofen
automatisch
ausschailten soll:

1. Hauptschalter einschalten.

2. Heizart wéhlen.
In der mittleren Anzeige erscheint die Grundelnstellung
flir Temperatur oder Grillstufe.

3. Die gewlinschte Temperatur oder Grillstufe mit dem
mittleren Drehknopf einstellen.

4, Starttaste drlicken.

Andem der Backofentemperatur oder Grillstufe:
Stellen Sie mit dem mittleren Drehknopf die gewiinschte
Backofentemperatur oder Grillstufe ein. N

Ausschalten:
L dschtaste 2 mal driicken.

Ihr Besuch trifft friiher ein, als vorgesehen, Das Essen ist '
noch nicht fertig. Damit es schneller geht, kénnen Sie die
Mikrowelle kurzzeitig zum Backoten zuschalten.

O Der Backofen ist bereits gestartet.

3 Mikrowellenleistung driicken und mit dem linken Dreh-
knopf die Dauer eingeben. ’

O Starttaste dricken.

Am Ende des Mikrowellenbetriches ertdnt ein Signal. Sie
kénnen es'mit einer beliebigen Mikrowellentaste I6schen,
Signal bitte nicht mit der Léischtaste ausschalien, sonst ist
der Backofenbetrieb angehatten. Die Léschiaste erst dann
2 mal driicken, wenn der Backofen ausgeschaltet werden
solt.

1. Haupt-s,chalter einschalten. Die Kontrollampe leuchtet.

2. Heizart wahlen,
In der mittleren Anzeige erscheint die Grundelnstellung
fir Temperatur oder Grillstufe,

3. Gewlnschte Temperatur cder Grillstufe mit dem mittle-
ren Drehknopf einstellen.

4. Taste Dauer - drticken.
In der finken Anzeige erscheinen 30 Minuten (Grundein-
stelfung).

5. Mit dem linken Dretknopft die Dauer in Stunden und
- Minuten einstellen.

6. Starttaste driicken.
Die Uhrzeit erscheint wieder. Der Backofen schaitet
automatisch aus.

Fortsetzung nachste Seite
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Backofen ohne Mikrowelle g

[,h] ' min

" Hauptschalter

Taste Taste Léschtaste

Drehknopfl ~ Dauer Ende Mittlerer

. wenn der Backofen
automatisch ein- und
ausschalten soll

T

Tasten fiir die Heizart Starttaste Drehknopf

Andem: . '

Heizart: Einstellen wie in Punkt 2,3 und 6.

Temperatur oder Grillstufe: Mit dem mittleren Drehknopf
die Temperatur oder Grillstufe &ndern.

Dauer: Einstellen wie in Punkt 4 bis 6.

Nach Ablauf der Zeit ertént fur ca. '/2 Minute ein Signal.
Sie kénnen es mit der Lischtaste vorzeitig ausschalten.

Verwenden Sie daftr nur frisches Fleisch. Bedenken Sie, -
dal3 Fleisch ungekuhlt leicht verderblich ist. :
Stellen Sie ein, wie in Punkt 1 bis 5 beschrieben.
6. Taste Ende - driicken.

In der linken Anzeige erscheint fir 3 Sekunden der Zeit-

punkt, zu dem das Gericht fertig ist. Diesen Zeitpunkt
verschieben Sie auf spéter.

7. Die neue Fertigzeit mit dem linken Drehknopf einstellen.
8. Starttaste dricken. .

Die Uhrzeit erscheint wieder. Der Backofen schaitet sich
zum richtigen Zeitpunkt ein und aus.

Korrektur:
Léschtaste 2 mal driicken und neu einstellen.

Nach Ablauf der Zeit ertént ca. '/ Minute lang ein SlgnaJ
Sie kénnen es mit der Léschtaste vorzeitig ausschalten.

Hinweis:

0O Restdauer oder Ends kénnen Sie wahrend des Ablaufes |
jederzeit abfragen, indem Sie Taste Dauer -4 oder
Taste Ende -M driicken. Die Zeit erscheint fior drei. <
Sekunden.
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Backofen mit Mikrowelle kombiniert

So stellen Sie ein:

360

] Jn[ ]l ’sec
I I |

Taste Ende Starl.'taste

) . Loschtaste
Tasten fiir Tasten fiir die .
Mikrowellenigistung _ Heizart Mittlerer Drehknopf
Mikrowelle und ) 1. Hauptschalter einschaiten.
Backofen schalten 2. Heizart wahien. .-

In der mittleren Anzeige erscheint die Grundeinstefiung
flr Temperatur oder Grilistufe.

3. Temperatur oder Grillstufe mit dem mittleren Drehknopt
einstellen.

4, Taste fir die gewiinschte Miquweilenleistung driicken.
in der linken Anzeige erscheint 1 Minute
(Grundelnstellung) -

5. Zeitin Stunden Minuten und Sekunden mit dem linken_
Drehknopf einstellen.  ~
Sie kdnnen jetzt weitere Leistungen und Zeiten ein-
gehen,

\ ' ’ - 6. Starttaste dricken.
In der linken Anzeige fauft die Zeit ab.
Mikrowelle und Backofen schalten gleichzeitig aus.

Andem:

Heizart: Einstellen wie in Punkt 2, 3 und 6.
Backofenternperatur oder Grillstufe: )
Stellen Sie mit’ dem mittieren Drehknopf die gewtinschte
Backofenterperatur oder Grillstufe ein.
Mikrowellenleistungen oder -dauer: Stellen Sie neu ein.

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ca. /2 M_lnqte lang ein Signal.
. ~ Sie kdnnen es mit der Léschtaste oder Offnen der Back-
. ofentlr vorzeitig ausschalten.

gleichzeitig aus

Fortsetzung nachste Seite
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Backofen mit Mikrowelie kombiniert

_Backofen und
Mikrowelle schalten
automatisch ein und
aus.

Wenn Sie fiir langere Zeit weggehen, kénnen Sie den Herd
so einstellen, dal Mikrowelle und Backofen selbst ein- und
ausschalten. .

Beachten Sie bitte, daB leicht .verderbliche Lebens-
mittel nicht zu lange im Backofen stehen sollen.

Stellen Sie ein, wie in Punkt 1 bis 5 beschrigben:

6. Taste Ende - drlicken.
In der linken Anzeige erscheint der Zeitpunkt, zu dem
das Gericht fertig ist. Diesen Zeitpunkt verschieben Sie
auf spéter.

7. Stellen Sie den Zeitpunkt mit dem linken Drehknopf sin.

8. Starttaste driicken.
Die Uhrzeit erscheint wieder.

Backofen und Mikrowelle schalten automatlsch Zur richti-

gen Zeit ein und aus..
Nach Ablauf der Zeit ertént ca. /2 Minute lang ein Signal.

Sie kéénnen es mit der Loschtaste vorzeitig ausschatten.

Hinweise:

O Die Leistungsstufen 90, 180, 360 Watt konnen Sie bis”
zu einer-Stunde 30 Minuten einstellen, 600 Watt bis zu
einer Stunde und MAX bis 30 Minuten.

Q Sie kénnen bis zu drei Mikrowellenleistungen und Zeiten
hintereinander eingeben. |

O Haben Sie eine Mirkrowellenleistung eingegeben, leuch-
tet die entsprechende Zahl hell,

QO Haben Sie 2 oder 3 Leistungen eingegeben, leuchtet die
Zahl fiir die gerade ablaufende |_eistung hell.

0 Wenn Sie die Backofentlr ffnen, ist der Betrieb unter-
brochen. Tur schlieen und emeut starten. Falls Sie das
vergessen, erinnert Sie nach 3 Sekunden ein Piepton an
die Starttaste.
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Backofen mit Mikrowelle kombiniert

Beispiel: J
Rinderschmorbraten aus der
Tabelle ,Fleisch®

@~ ;OB W

Stellen Sie den geschlossenen Brater mit 1 kg Schmor-
braten auf den Rost in H&he 2.

1. Hauptschalter dricken.

. Taste (] driicken.

. Mit dem mittleren Drehknopf 200 °C einstelien.

. 360 Watt Leistung driicken.

. Mit dem linken Drehknopf 10 Minuten einstellen.
. 180 Wait Leistung dricken.

. Mit dem finken Drehknopf 30 Minuten elnstellen,
. Starttaste dricken.

Nach 40 Minuten ist der Schmorbraten fertig.

Es ist 9.30 Uhr. Sie haben noch giniges zu erledigen. Der
Schmorbraten soll um 12.00 Uhr fertig sein. Das ist kein
Problem.

Stellen Sie ein, wie in Punkt 1 bis 7 beschrisben.

8. Taste Ende ~» dricken.
in der linken Anzeige erscheint 10.10 Uhr, der
Zeitpunkt, zu dem der Schmorbraten fertig ist.

9. Mit dem linken Drehknopf 12.00 Uhr Qinstelien.
10. Starttaste drlicken,

Mikrowelfe und Backofan schalten autornatisch um
11.20 Ubr ein und um 12.00 Uhr aus.
Sie kénnen essen.
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Tabellen

Tabéllen

"

Kuchen und Gebéck

. Geschirr

Sie kénnen alle Heizarten mit der schnellen Mikrowelle
kombinieren.
Fur das Backen auf zwei Ebenen ist der kombinierte -

_ Betrieb nicht geeignet.

Weiche Heizart Sie am besten verwenden, wo das
Zubehdr eingeschoben wird und wie Sie einstellen, steht
in den folgenden Tabellen. *

Welche Backformen kdnnen Sie verwenden?

Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus Metall,
Wenn Sie helle Backformen aus dinnwandigem Material
bzw. Glasformen verwenden wollen, braunt Ihr Kuchen
ungleichméBiger und die Backzeiten verlangern sich.
Damit der Boden trotzdem durchbéckt, verwenden Sie
besser Heilluft.

_ Bei zugeschalteter Mikrowelle knnen Sie Backicrmen aus

Glas, Keramik, Kunststoff (bis 250 °C hitzebestandig) oder
Metall verwenden.

I
o
N .
4]
=

{z. B. Quiche/Zwiebel-'

kuchen)

Kuchen in Formen Hohe Temperatur
°C
Rihrkuchen, einfach Napf-/Kranz-/ 2 & 150 ~170
fein {z. B. Sandkuchen)®  Kastenform 2 : 140 - 160
Tortenboden mit Rand Springform 1 170-190
aus Mirbteig
Tortenboden aus Obstboden- 2 “150-170
Ruhrteig form )
Biskuittorte Springform 2 2 170 - 190
NuBkuchen Spring-oder 3 170 - 190
Napfform

Obst- oder Quarktorte, dunkls 2 | 180 ~ 200
Mirbteig™ Springform ‘

" Obstkuchen, Springform 2 & 170 - 180
fein Rihrteig oder Napfform .
Pikante Kuchen® Springform 1 170-180 7

* Kuchen ca. 20 Minuten im Gerat auskihlen lassen.
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Tabellen

Mikrowellenleistung, W

Starttaste Backdauer, LTI e e

Die Tabellien

Sie gelten fiir das Einschieben in den kalten Backofen und
empfehlen fr jedes Gericht die passende Heizart.

So sparen Sie Energie. Wollen Sie doch vorheizen, ver-
wenden Sia die Schnellautheizung. Die Backzeiten verkir-
Zen sich um 5 bis 10 Minuten,

Temperatur und Dauer sind von Beschaffenheit und Men-
ge des Teiges abhingig. Deshalb sind in den Tabeilen Be-
reiche angegeben. Beginnen Sie mit dem niedrigeren Wert
und stellen Sig, wenn erforderlich, beim néchsten Mal
héher ein. .

Eine niedrigere Temperatur ergibt eine gleichméBigere
Briunung.

Schieben Sie das Backblech mit der Abschrégung zur
Backofenrickwand bis zum Anschlag ein. '

Stellen Sie Kuchenformen immer in die Mitte des
Rostes. - o -

Dauer, Minuten Minuten

- ° 50 ~ 60

- ® 60 - 70.

- ® 25-35

- ] 20 - 30

- ] 25-35

180 W, 20 - 25 Min, ® 20-25

180W,40-50Min. @ 40 - 50 .
90 W, 30 - 35 Min. ® 30-35

180 W, 35 — 45 Min. ° 35-45

Fortsetzung nachste Seite
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Kuchen und Geback

.-Kuchen oder Brot

Geschirr Héhe Heizart Temperatur Backdauer,
auf dem Blech : B °C Minuten
Nach derm Einstellen
Starttaste dricken
mit trockenermn Belag 1 Blech 3 150-170  25-35
(Rdhrteig) 2 Bleche Z2+4 - 150 - 170 3G - 40
mit saftigem Belag 1 Blech* 3 B 170-180 45-55
(z. B. Hefeteig mit 2 Blechs 2+4  F 160~170 50-60
Apfel-Streusel) :

Biskuitrolle (vorheizen) 1 Blech 3 "B 170-190 15-20
Hefezopf mit 500 g Mehf -1 Biech 3 160-180 30-40
Stollen mit 500 g Mehl 1 Blech 3 160 ~180 55-65
Pizza " 1 Blech 3 O 180-200 30-40

2 Bleche 244 180-200 30-40
Hefebrot mit 1,2 kg Meh**  Universalpfanne 2 2 210-230 50-60
{varheizen} ‘

Sauerteigbrot mit 1,2 kg Universalpfanne 2 2 - 300 8-10
Mehl** {vorheizen) . = +190-200 +45-50

*  Fir sehr saftige Obstkuchen die Universalpfanne verwenden.

*% Nie Wasser direkt in den heien Backofen gieBen.

Nach dem Einstellen Geschirr Hohe Heizart Terhperatur Mikrowellenleistung, W
- Starttaste dricken ' °C Dauer, Min.
Ruhrteig mit Obst Universal- 3 160-170 180 W, 25 - 35 Min.

pfanne




Kuchen und Geback

Kleingebéack . Geschirr Héhe Heizart Temperatur Backdauer,
Nach dem Einstellen *C Minuten
Starttaste dricken ’

160 - 180 10- 25

Platzchen 1 Blech 3 |
2 Bleche 2+4 140 - 160 25~ 35
3 Bleche® 1+3+4 140 - 160 30- 40
Spritzgebéck 1 Blech 3 2 160 - 180 25~ 30
E 1 Blech 3 150 - 160 25- 30
2 Bleche 2+4 - 140 - 150 30- 40
3 Bleche* 1+3+4 140 - 150 35- 45
" Baiser 1Blech ~ 3 ' 80- 90 ' 120-150
Windbeutel 1Blech - 2 (2] 170 - 190 30- 40
_ Makronen 1 Blech 2 g 120-140  30-.40
2 Bleche 244 100-120 35- 45
+ 3 Bleche® 1+3+4 [@ 100 - 120 40- 50
Blatterteig - 1Blech - 3 170 - 180 20- 30
2 Bleche 244 170 - 190 25- 35
3 Bleche™ 1+3+4 170-190 ~ 30- 40

Brétchen ‘ 1 Blech 3 2

200 - 220 25- 30
{z. B. Roggenbrétchen) .

* In der Mitte die Universalpfanne einschieben. Das oberste Biech kann friiher entnommen
werden.

Fortsetzung nachste Seite
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Kuchen und Geback

Was ist zu tun, wenn....

Sie wollen nach lhrem eigenen
Rezept backen. - ‘
So stelien Sie fest, ob der

Rihrkuchen durchgebacken ist.

Der Kuchen fallt zusammen. -

Der Kuchen ist in der Mitte
hoch aufgegangen und am
Rand niedriger.

Der Kuchen wird oben zu
dunkel.

Der Kuchen wird unten zu
dunkel.

Das Geback ist u'ngleichméBig -

gebraunt!

Der Obstkuchen ist unten zu
hell. Der Obstsaft lauft Gber.

" Der Kuchen ist zu trocken.

Das Brot oder der Kuchen

(z. B. Kasekuchen) sieht gut
aus, ist aber innen klitschig
(spintig, mit Wasserstreifen
durchzogen}. -

~

Orientieren Sie sich an dhnlichem Gebéck In den Tabellen.

Stechen Sie etwa 10 Minuten vor Ende der im Rezept an-
gegebenen Backzeit mit einem Holzstdbchen an der hich-
sten Stslle in den Kuchen. Wenn kein Teig mehr arm Holz
klebt, ist der Kuchen fertig.

Verwenden Sie beim néchsten Mal weniger Fissigkeit
oder stellen Sie die Backofentemperatur um 10 Grad nied-
riger ein. Beachten Sie die angegebenen Ruhrze:ten im
Rezept h

Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein. Nach dem
Backen lésen Sie den Kuchen vorsnchttg mit einem
Messer.

Schieben Sie ihn tiefer ein, wihten Sie eine niedrigere
Tempgratur und backen Sie den Kuchen etwas ianger.

Sehieben Sie ihn héher ein und stellen Sie beim nachsten
Mal eine niedrigere Temperatur ein.

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird das
Gebick gleichmaRiger. Backen Sie empfindliches Gebéck
mit Ober- und Unterhitze auf einer Ebene.

Auch Oberstehendes Backpapier kann die Luftzirkulation
bseinflussen. Schneiden Sie Backpapier immer passend
zum Backblech zu. i

' Verwenden Sie belm nachsten Mal besser die tiefere
Universalpfanne. ) ,

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine Lécher in den

" fertigen Kuchen. Dann tréufein Sie Obstsaft oder Alko-
holisches dariber. Wahlen Sie beirn nichsten Mal die
Temperatur um 10 Grad hdher und verkirzen Sie die -
Backzeiten.

Verwenden Sie beim nachsten Mal etwas weniger Flussig-
keit und backen Sie mit niedrigerer Tempsratur etwas l&n-
ger. Bei Kuchen mit feuchtern Belag backen Sie erst den
Boden vor, bestreuen ihn mit Mandeln oder Semmetbrésel
unid geben dann den Belag darauf. Beachtan Sie bitte
Rezepte und Backzeiten.

40




Kuchen und Geback

Sie haben auf mehreren Verwenden Ste zum Backen auf mehreren Ebenen immer
Ebenen gebacken. Auf dem die 3 D-HeiBluft. Gleichzeitig eingeschobene Bleche mis-
oberen Blech ist das Geback sen nicht gleichzgitig fertig werden. Lassen Sie die unteren
dunkler als auf den unteren. Bieche 5 bis 10 Minuten nachbacken oder schieben Sie

diese frither ain.

Die Plétzche.n I6sen sich nicht  Geben Sie das Blech noch einmal kurz in den Backofen

vom Blech. und lésen Sie die Plétzchen dann sofort ab.
Der Kuchen 18st sich nicht Lockern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem
beim Stirzen. Messer. Stlrzen Sie den Kuchen erneut und bedecken Sie \

die Form mehrmals mit einem nassen Kalten Tuch. Fetten
Sie beim ndchsten Mal die Form gut ein und streusn Sie
zZusitziich Semmelbrisel hinein.

Sie haben mit dem eigenen Die Backofentemperatur wurde vorn Hersteller mit einem
Thermometer die Backofen- Prifrost nach festgelegter Zeit im Mittelpunkt dzas Back-
temperatur nachgemessen ofens gemessen. Jedes Geschirr und Zubehdrteil hat

und dabei eine Abweichung Einfiul auf den gemessenen Wert, so daB Sie bei eigenen
festgestelit. Messungen immer eine Abweichung feststellen werden.




Fleisch, Geflligel, Fisch .

Fleisch, Gefliigel, Fisch

Welches Geschirr © Grundsatzlich jedes hitzebestandige mikrowellengesignete
kénnen Sie verwenden? ‘Geschirr. Bratformen aus Metall singd nur zum Braten ohne
Mikrowelle geeignet.

FUr groBe Braten kénnen Sie auch d|e Unwersalpfanne
verwenden.

Das Geschirr wird in die Mitte des Rostes gestellt.

Stellen Sie Glasgeschirr beim Herausnehmen auf einem
. trockenen Klichentuch ab und nicht auf einer kalten oder
nassen Unterlage. Das Glas kénnte springen.

Hinweise zum Braten. &

Das Bratergebnis ist abhéngig von Art und Qualitat des
Fleisches. -

Geben Sie bei magerem Fleisch 2 bis 3 EBI6tHe! Fiissigkeit
dazu; bei Schmdrbraten-8 bis 10 EBI6ffel, je nach GriBe.

Wenden Sie den Braten nach der Halfte der Zeit.

1 ~ Wenn der Bratan fertig ist, solite er noch 10 Minuten im
abgeschalteten, geschlossenen Backofen ruhen.
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Fieisch, Geflugel, Fisch

Hinweise zum Grillen. [J

Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen,

Die Grilisticke sollten méglichst gleich dick sein, minde-
stens 2 bis 3 cm, damit sie gleichm&Big braunen und
schin saftig bleiben. Steaks immer ungesalzen grillien,

Die Grillstlicke werden direkt auf den Rost oder das Grill-
blech gelegt. Haben Sie nur ein Grillstick, so legen Sie es
in den mittleren Bereich des Rostes. So wird es am besten.
Schieben Sie zusatzlich die Universalpfanne in Héhe 1 ein.
Der Fleischsaft wird aufgefangen und der Backofen bleibt
sauberer,

Wenden Sie Grillstiicke nach zwei Drittel der Zeit, die in
den Tabellen angegeben ist. .

Vielleicht werden Sie bermerken, da sich der Grillheiz-
kérper wahrend der Grillzeit autormatisch aus- und ein-
schaltet. Das ist normal. Wie oft das geschieht, richtet sich
danach, welche Leistungsstufe Sie eingestellt haban,

Fortsetzung néchste Seite
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Fleisch, Gefiligel, Fisch

Fleisch ‘ Die Tabetle gitt fr das Einschieben in den kalten Backofen.
Tiefgefrorenes Fleisch muB vollsténdig aufgetaut sein.

Die Zeitangaben in den Tabeflen sind Richtwerte. Sie sind
abhangig von Qualitét und Beschaffenheit des Fleisches.

Woenn Sie direkt auf dern Rost grillen, schieben Sie die
Universalpfanne mit dem Grillblech in Hhe 1 ein.

Fleisch Gewicht Geschirr Hohe Heizart Temperatur
- °C, Grilt
Rinderschmorbraten 1 kg- 2 =2 200 - 210
" {z. B. Hochrippe) 1,5kg geschlossen” 2 - B 180 - 200
2 kg 2 g = 180-190
Rinderlende 1kg 2 g 210-230
- 1.5kg offen 2 = 200 - 220
2 kg ' 2 B 190 - 210
Roastbeef, rosa*  1kg offen 2 - 220-230
Steaks, durchgegart Rost 5 ] Stufe 3
Steaks, rosa Rost 5 Stufe 3
Schweinefleisch 1 Kg -offen 2 200-210
ohne Schwarte 1,5 kg 2 180 - 190
{z. B. Nacken} 2 kg 2 160 - 170
Schweinefleisch 1kg - offen 2 190 - 210
mit Schwarte** 1.5kg 2 180 - 200
{z. B. Schulter, Haxe) 2 kg 2 180 - 200
" Kasseler mit Knochen 1 kg offen 2 - -
Mackbraten 7509 offen 2 B Stufe E 1
Wirstchen . ca. 750 g Grillblechund 4 [‘3 Stufe 3
Universalpfanne
Kalbsbraten 1 kg offen 2 180~ 190
, 2 kg _ 2 160 - 170
Lammkeule ohne 1,5kg  offen 2 180 — 190
Knochen ' ; .

*  Wenden Sie Roastbeef nach der Hélfte der Zeit. Wickeln Sie es nach dem Garen in
Alufolie und lassen es im Backofen 10 Minuten ruhen.

%% Schreiden Sie bei Schweinefisisch die Schwarte ein und legen Sie es, wenn es gewen-
det werden soll, zuerst mit der Schwe_lne nach unten ins Geschirr.
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Fleisch, Gefligel, Fisch

Dauer,

Mikrowellen-Leistung wéhlen, W Starttaste

Dauer einstellen, Minuten Minuten

360W, 10 + 180 W, 30-40Min, @ 40- 50

360W, 15+ 180 W, 40-50 Min. '@ 55- 65

360W, 20 + 180 W, 85-75Min. @ 85- @95

- ® 70

- ® 90

- ® 100

180 W, 20 - 25 Min, ® ' 20- 25

- ' ° 20

- ® 15

180W, 20+ 90W,60-70Min. @ B0- 90

360W,25+ 90OW,680~-70Min. @ 85- 95
. 360W,30+ 90W,B80-70Min. @ 90 - 100

- [ ] 100

_ o 140

- ® 160

360 W, 40 - 45 Min. ® 40~ 45

BOO W, 18 — 23 Min. ® 18- 23

- ® 15

180 W, 45 — 50 Min. . ® 45- 50

180 W, 70 — 80 Min. ® 70- 80

180W, 20+ 90W,40-50Min. @ 60-. 70
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Fleisch, Gefiugel, Fisch

Gefliigel -

Die Tabelle gilt fir das Einscﬁieben in den kalten Backofen.
Tiefgefrorenes Gefligel muB vollsténdig aufgetaut sein.

Das Gefliigsl wird besonders knusprig braun, wenn Sie es
gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser, abgetropf—
tem Fett oder Orangensaft bestreichen.

‘Wendsan Sie ganzes Gefligel nach zwei Drittel der Grilzsit,

Bei Ente oder Gans stechen Sie die Haut urter den Flugeln
ein, dann kann das Fett ablaufen.

Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schigben Sie die )
Universalpfanne auf Héhe 1 ein. Legen Sie als Spritzschutz

- das Grillblech so in die Universalpfanne, daB die beiden

Teile in der Mitte Ubereinander liegen. Zum Bepinseln
kdnnen Sie die zwei Teile inginander schieben, damit Sie
besser an den Bratenfond kammen.

Geﬂﬁgel Gewicht ~ Geschirr Hohe Heizart  Temperatur
: °C, Grili
} 2 Hahnchenhalften je 400 g Grillblech** 2 ] Stufe £ 1
. 4 Hahnchenhalften ' 2 ] Stufe 1
" Hahnchenteile 500 g Grilblech** 2. [ Stufe 2
1 kg 2 C Stufe 2
1 ganzes Hahnchen 1 kg Rost* - 2 240.- 250
2 ganze Hahnchen je 1 kg 2 240 - 250
4 ganze Hahnchen  je T kg 2 240 - 250
Ente 1,7 kg Rost* 2 210 - 220
Gans ‘3 kg Rost* 2 220 - 230
Babypute 3 kg Rost* 2 200 - 210
- 2 Putenkeulen je800 g Grillblech®* 2 . 220 - 230

*  Universalpfanne und Grillblech in Héhe 1 einschieben.
*% Legen Sie das Grillolech immer in die Universalpfanne.




Mikrowellen-Leistung wahlen, W Starttaste Dauer,
Dauer einstellen, Minuten- Minuten
" 360 W, 25 - 30 Min. ® 25-30
360 W, 30 - 35 Min. ® 30-35
360 W, 10— 15 Min, o - 10-15
360 W, 15 - 20 Min. ® 15-20
360 W, 25 - 30 Min. . @ 25-30
360 W, 30 - 40 Min, ® 30-40
360 W, 35 - 45 Min. ® 35-45
180W, 15+ Q0W, 30-40Min. @ 45 - 55
180 W, 20 + 90 W, 50 - 60 Min. @ 70-80 -
180 W, 65 - 75 Min. L 85-75
360 W, 20 + Q0 W, 35-45 Min. @ 55-65
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Fleisch, Gefliigel, Fisch

| Fisch _ ’ Die Tabelle gilt fur das Einschisben in den kaltén Backofen.
E
i . ,
i Fisch ’ - Gewicht Geschirr Hohe Heizart  Temperatur
. C : °C, Grill
Fisch, gegrillt . 4300g Grilblech®* . 3 M) Stufe 3
1kg 2 | Stufe 2
1,5 kg 2 - &) Stufe 2
. Forellen, blau 300 ¢g geschlossen 2 - -
Fisch, tiefgekihtt 400 g geschlossen 2 - -
Fischin Scheiben ~ -24300g Grilblech* 4 8 . Stufe 3
Z. B. Koteletts " ‘
* Legen Sie das Grillblech immer in die Universaipfanne.
Was ist zu tun, wenn... : . i
Der Braten ist zu dunkei Uberpriifen Sle die Einschubhéhe und die Temperatur. -
geworden und die Kruste ' Y
stellenweise verbrannt. : ) : .
Der Braten sieht gut aus, . Wahilen Sie beim nachsten Mal ein kieineres Bratgeschirr
+ aber die SoBe ist ange- © oder geben Sie mehr Filissigkeit zu.
~ brannt. )
' Der Braten sieht gut 'aus, Wihlen Sie beim nachsten Mal ein groBeres Bratgeschirr
aber die SoBe ist zu hell und verwenden Sie weniger Fllssigkeit.

und waBrig.




Fleisch, Gefllgel, Fisch

_ Mikrowellen-Leistung wahlen, W Start--  Dauer,
Dauer einstellen, Minuten taste Minuten
180W, 12 - 15 Min. ® 12-15
360 W, 25~ 30 Min. ® 25-30
360 W, 30 - 35 Min. ] 30-35
60CW, 5- 7 Min. ® 5- 7
600 W, 10 - 12 Min. ® 10-12
180 W, 15 - 18 Min. o 15-18
Fir das Gewicht des . Wahien Sie beim Einstellen die Angabe entsprechend dem
‘Bratens gibt es keine Angabe nachstniedrigeren Gewicht in der Tabelle und verldngemn
in der Tabelie. . Sie die Zeit.
Der Braten ist mit dem © Mikrowelle von Anfang an zuschalten. Wenn Sie den
kombinierten Betrieb nicht Backofen zwischendurch dffnen, vergessen Sie nicht, die
durchgebraten. ' Mikrowelle erneut zu starten. Prifen Sie beim néchsten

Mal den Garzustand mit einem Bratenthermometer und

beachten Sie die Nachgarzeiten. Schneiden Sie den

Braten auf, bereiten Sie die Sol3e in der Bratpfanne zu,

legen Sie die Bratenscheiben in die SoBe und garen Sie
~  das Fleisch nur mit Mikrowelle fertig.

Beim AufgieBen des Bratens - Verwenden Sie Umluftgrillen statt Ober- und Unterhitze.
entsteht Wasserdampt, Dabei wird der Bratenfond nicht so stark erwdrmt und es
entsteht weniger Wasserdampf.
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Auflaufe, Gratins, Toast

Auflaufe, Gratins,
Toast

"Die Tabelle gilt fir daé Einschieben in den kalten Backofer.

- Stellen Sie den Auflauf in einem mikrowellengesigneten
Geschirr auf den Rost.

Nudeiéuﬂauf, Kartoffelgratin und Strudet kénnen.auch
direkt in der Universalpianne gegart werden.

Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie die
Universalpfanne mit dem Grillblech in Hohe 1 ein.

Gericht Geschirr Hohe Heizart Temperatur
T . _°C, Grifl
~ Aufidufe siB (z. B. Quark-  Aufiaufform 3 g2 190 - 200
Aufiauf mit Obst)
Auflaufe pikant aus Auftaufform 2 & Stufe E1 -
gegarten Zutaten Universalpfanne 3 | Stufe 3
. B, Nudelauﬂauf)
Aufliufe pikant aus FlacheAuflaufform 2 210 - 220
rohen Zutaten Universalpfanne 2 210-220
(z. B. Kartoffelgratin)*
Strudel, siB Auftaufiorm oder 2 190 - 200
Universalpfanne
Toast bréunen 4 Stiick Rost : 5 ] Stufe E 3
9 Stlick oder Grillblech** & ] Stufe 3
Toast Uberbacken 4 Stiick Rost - 4 ] Stufe E 3
9 Stiick oder Gritblech®** 4 ] Stufe 3

*  Auflaufformn fir 1 kg rohe Kartoffeln. Universalpfanne fir 1,5 kg rohe Kartoffe!n
*% | egen Sie das Grlllblech immer in die Unwersalpfanne

1
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Aufidufe, Gratins, Toast

- Dauer,

Mikrowellen-Leistung wahlen, W Starttaste
Dauer, Minuten ' Minuten
\ 180 W, 25 — 30 Min. ° 25 - 30
360 W, 15 — 25 Min. ' 15-25
600 W, 10 - 15 Min. ® 10-15
: GOOW, 10+180W,10-15Min. @ ° 20-25
| CBO0OW, 12 +180W, 18-23Min,. @ 30-35
~180W, 25— 30 Min. L ) 25-30
= ¢ 6- 7
® 4- 5
- ® 7 ~10
® 5- 8
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TiemahF-Fertjgprodukte / Zusatzliche Mé‘)g!ichkéiten

Tiefk[]hl.; Bitte beachten Sie die verschiedenen Herstellerangaben auf
den Verpackungen. Unsere Werte sind Richtwerte.

. Fenlgprodukte Die Tabelle gilt flir das Einschieben in den kalten Backofen,
o Waenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie die
Universalpfanne mit dem Grillblech in Hohe 1 ein.
Gericht ’ Hohe Heizart - Tem'peratur
‘ °C, Grill
~ Strudet mit Obstfiliung™ Universalpfanne 2 £y ..200-210
- Pommes Frites _ Grillblech** 3 ] 240 - 250
Pizza Grilblech®**  ~ 2 @ 200 - 210
Pizza-Baguette . Rost 4 & | 240 - 250
*  Belegen Sie bei Strudel die Universalpfanne mit Backpabier. .
*k l?Legen Sie das Grilblech immer in die Universalpfanne.
' At Mit diesern Herd kénnen Sie Temperaturen von 30 bis
ZUS aFZhCh_e ’ 300 °C einstellen. Da gelingt lhnen cremiger Joghurt mit 38
Mogllchkelten - bis 40 °C genau 50 gut wie ging kross gebackene Pizza bei

280 bis 300 °C. Probieren Sie es doch aus. Die Backofen-
beleuchtung schaltet sich erst ab 60 °C ein. So sparen Sie

Energie. -
Geschirr Héhe Heizart  Temperatur

. °C
Joghurt . - Tassen auf Rost R 2 38- 40
Pizza, selbstgemacht™® Pizzaform oder 2- B 280 - 300

: : Universalpfanne

Fleisch im Brotteig* Universalpfanne 2 B 170 - 190
Fisch im Ganzen, 2 kg Grillblech* % 2 8 280 — 300
z.B. Lachs, frisch . | 95

%  Backpapier nur.verwenden, wenn s fir diese Temperaturen geeignet ist.
*%* | egen Sie das Grillblech immer in die Universalpfanne.
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Tiefkiihl-Fertigprodukte / Zusétzliche Mdglichkeiten

Tiefkithigerichie aus der Aluverpackung nehmen und in ein
mikrowellengegignetes Geschirr, z. B. einen Suppenteller,
Aufiaufform aus Gias oder Keramik geben.

Mikrowellen-Leistung wahlen, W  Starttaste Dauer,

Dauer einstellen, Minuten _ Minuten
180.W, 25 - 30 Min. ° 25-30
- ° - 30-40 - b
180 W, 10 - 12 Min. o 10-15 N
90 W, 14-17 Min. e 14 -17

Hinweis: Backblech oder Universaipfanne kénnen sich
wiahrend des Backofenbetriebes verziehen. Ursache dafiir
sind groBe Temperaturunterschiede auf dem Zubehdr. Sie
kénnen entstehen, wenn Tiefgefrorenes, wie z, B. Pizza
auf das Zubehdr gegeben wurde.

-Der Verzug geht bereits wahrend des Backen wieder

zurick.
Starttaste Dauer,
- Minuten
® - 6-865td. 1 Lir. Milch (3,5 % Fett) aufkochen, auf 35 °C abkihlen,

. 1-2 EBL Joghurt einrihren, in Tassen umflilen und abge-
deckt auf den Rost stellen. 5 Minuten auf 60°°C vorheizen,
dann wie angegeben zubereiten.

® 8 - 14 Min. Verheizen bis die Lampe erfischt.
® 50-70Min.  Vorheizen (280 - 300 °C) bis die Lampe erlischt.
: 750 g bis 1 kg Fleisch und genausoviel Brotteig.
® 10 Min. Den vorbereiteten Fisch auf das Grillblech legen. Den Back-
L] 50-60 Min. ~ ofen auf 280-300 °C vorheizen, den Fisch 10 Minuten bei

digser Temperatur anbraten, dann auf 95 °C zuriickstellen.




Programmautomatik

Prog ramm- " Ihr Gerdt hat 45 Programme, die sich wie folgt aufteilen:
: . . 7 Auftauprogramme )
automatlk\ 5 Garprogramme

8 Bratprograrmme flr verschiedene Fleischarten

5 Bratprogramme fur Gefligel

20 Schmorprogramme fUr frisches oder gefrorenes Fleisch
und Eintdpfe.

~

Auftauprogram me QO Nehmen Sie das tiefgefrorene Lebensmitiel aus der
. . ! Verpackung und wiegen Sie es ab. Legen Sie es auf ein
flaches, mikrowellengeeignetes Geschirr. Am besten ist .
ein Glas- oder Porzellanteller.

0 Mit den Hahnchenprogrammen kénnen Sie mehrere

Héhnchen gleichzeitig auftauen. Geben Sie das Ge-
samtgewicht ein.

-0 Stellen Sie das Geschirr auf den Rost in Hohe 2.

O Wenn das Lebensmittel aufgetaut ist, sollte es noch
10 — 20 Minuten zum Temperaturausgleich stehen blei-
ben. Fleisch ist dann soweit aufgetaut, dafl es weiter-
verarbeitet werden kann. )

Lebensmittel Programm- = Programm-  Gewichts- Gewichtin Starttaste .

. Rost, Hohe 2 taste dricken nummer taste driicken kg driicken
Rindfleisch ® - 1 ® 05-20 @
" Rinderhack o 2 ° 03-15 @
Schweinefleisch ® 3 ® 05-20 ®
- Fleischscheiben, ® 4 L 02-10 ®
-Gefligelteile
Hahnchen ® 5 ® 07-30 . @
Trockener Kuchen @ 6 ® 01-15 ®
. Brot o 7 o 02-15 @
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Programmautomatik |

Garprogramme Q Wiegen Sie das Lebensmittel ab und legen Sie es in ein
mikroweliengeeignetes Geschirr mit Deckel.

Q Bei Kartoffeln und frischem GemUse figen Sie pro
100 g noch 1 EBISffel Wasser zu.

: |
0 Stellen Sie das geschlossens Geschirr auf den Rost in

Hbhe 2.
Lebensmittel Programm- Programm- Gewichts-  Gewichtin Starttaste
Rost, Hohe 2 taste dricken nummer taste driicken kg dricken
Frisches Gemlise @ - 8 o 02-10 ®
Tiefgefrorenes ] g e 02-10 ®
Gemise .
Kartoffeln ) 0 . . 02-10 e
Reis + ® 11 o . 02-10 @
doppelte Menge . . {Gesamt-
Wasser® : . gewicht)
Tiefgefrorenes ) 12 e 02-08 @
Fischfilgt '

% Reis und Wasser zusammen abwiegen und das Gesamtgewicht einstelien. Wildreis und
Naturreis sind nicht geeignet. .

Bratprogramme Sie kénnen damit knusprige Braten zubéréiten.

fir verschiedene U Verwenden Sie nur frisches oder vollstandig aufge-
Fleischarten tautes Fleisch und wiegen Sie es ab.

Q Warzen Sie den Braten und legen Sie ihn mit der
Schwarte nach unten in ein hones, offenes Geschir.
Es muB hitzebestandig und mikrowellengeeignet sein,
z. B. Glaskeramik, hitzebestandiges Glas.
Schweinebraten mit Schwarte bis 1,5 kg legen Sie mit
der Schwarte nach oben ins Geschirr, da er nicht ge-
wendet werden muB.

(1 Geben Sie bei Fleisch miit Knochen 100 - 150 mi
Fllssigkeit zu. Fleisch ohne Knochen wird ohne Flissig-
keit gebraten.

O Sie kénnen mehrefe Bratenstiicke gleichzeitig zube-
reiten. Dazu eignen sich nur etwa gleich groBe Stiicke.
Legen Sie beide Sticke in ein Geschirr, Stellen Sie das
1,5 fache Gewicht eines Stlckes ein und geben Sie
ca. 150 mt Fllissigkeit zu. )

Fenisetzung néchste Seite
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Programmautomatik

Q Schieben Sie das Fleisch in Héhe 2 auf dem Rost in
den kalten Backofen.

0 Nach zwei Drittel der Zeit ertbnt ein Signal. Wenden Sie
jetzt den Braten. Nach dem Weandsn driicken Sie wie-
der die Starttaste. Sollten Sie das vergessen, erinnert
Sie nach 3 Sekunden ein Piepton daran. Schweine-
braten mit Schwarte unter 1,5 kg wird nicht gewendet.

T Wenn der Braten fertig ist, sollte er im abgeschalteten,
geschlossanen Backofen noch 5 bis 10 Minuten ruhen.
Wir empfehlen lhnen, das Roastheef mehrmals zu
wenden, damit sich der Fleischsaft gleichmaBig verteilt. .

| Gericht Programm- Programm-  Gewichts- Gewicht in Starttaste
. Rost, Hohe 2 taste driicken nummer taste drﬁclsen kg drﬁcken
Roastbeef, medium @ - 13 ° 10-20 @
flach '
4 -5 cm hoch )
Roastbeef, medium @ 14 ° . 10-20 @
mittal '
5 =6 cm hoch _
Roastbeef, medium @& 15 ® 1,0-2,0 L
hoch ’
héher als 6 cm
Schweinebraten @ 16 [ 05-30 ®
. ohne Schwarte, -
z. B. Nacken
Schweinebraten ® 17. e 05-25 " @
mit Schwarte, z. B.
Schulter, Bauch '
Kalbsbraten,z. B. @ 18 ° 05-20 ®
Schulter oder NuB )
- Geftilltes Kalb -9 T 19 [ 05-20 @
Lammbraten, z. B. @ 20 'y 05-25 @

Keuie oder Ricken
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Programmautomatik

1,2-13kg

57

Fortsetzung néchste Seite

Bratprdgramme Diese Programme eighen sich zum Braten von knusprigern
“ - igel.
fir Gefligel Gefidg o

Q Verwenden Sie nur frisches oder vollsténdig aufge-
tautes Gefligel.

Q Spillen Sie Hahnchen nach dem Saubem mit lau-
warmem Wasser sorgfaltig aus. .

0O Wiegen Sie das Geifllgel ab und legen Sie es dirakt auf

den Rost in Hohe 2. Bei gefuiitemn Gefiigs) missen Sie
das Gesamtgewicht eingeben.
Damit der Saft aufgefangen wird, schieben Sie zusétz-
lich die Universalpfanne und das Grillblech in Hohe 1
ain, :

" O Fur Hahnchen gibt &s drei'verschiedene Programme.
Sie kénnen bis zu 4 Hahnchen auf einmal braten.
Wahlen Ste das Programm nach dem Gewicht des
schwersten Hahnchens.

Wenn Sie tiefgekilhite Hahnchen braten, wéhlen Sie das -
Programm nach dem Gewicht auf der Verpackung.
Wiegen Sie die vorbereitsten Hahnchen ab und stellen

Sie dieses Gewicht ein,

3 Nach zwei Drittel der Zeit ertént ein Signal. Wenden
Sie jetzt das Gefliigel. Danach driicken Sie wieder dig
Starttaste. Soliten Sie das vergessen, erinnert Sie nach
3 Sekunden ein Piepton daran.

0O Nehmen Sie das Gefliigel nach dem Braten aus dem
Backofen und lassen Sie es noch 5 Minuten ruhen.

- Gericht Programm-  Programm-  Gewichis- Gewicht in  Starttaste
Rost, Hohe 2 taste driicken .nummer taste driicken kg dricken
Ente ® 21 o 1,2-3,0 L
Geflugel, gefiili ° 22 . 12-40 @
Hahnchen, klein e 23 @  06-386 ¢
Einzelgewicht Gesamt-
0,8-0,9kg ] - gewicht
Hahnchen, mittel ® 24 ® 08-44 ®
Einzelgewicht Gesamt-
1,0-1,1kg gewicht .

Hahnchen, grof e 25 L] 09-52 ®
Einzelgewicht Gesamt-
gewicht



Programmautomatik

Schmorprogramme O Diese Programme eignen sich fiir das Braten im ge- -
" E . schiosgenen Geschirr. Verwenden Sie deshall immer
fur frisches Od_er * ein Bratgeschirr mit passendem Deckel.
3 g?fr?renes Fleisch und O Gut geeignet ist Geschirr aus hitzebesténdigem Glas,
~ Eintopfe _ emailliertem Stahl, Glaskeramik, Glaskeramik, dunklem

AluminiumdruckguB oder GuBeisen,

O Nicht geeignet ist Geschirr aus hellem, glanzendem
Aluminium oder Edelstah!, unglasiertem Ton und Koch--
geschirr mit Kunststoffgriffen.

0 Das Geschirr solite so grof sein, daB das Flsisch den
Boden zu etwa zwei Dritte! bedeckt. So erhalten Sie
ginen schénen Bratenfond.. -

O Sie kénnen auch mehrere Braten gleichzeitig zuberei-
ten. Dazu eignen sich nur etwa gleich groBe Stiicke.
’ : Legen Sie beide Sticke in einen Bréter. Stellen Sie das
~ Gewicht des grifieren Stickes ein. ’

O Das Fleisch kann wahrend des Bratens aufgehen. Des-
halb sollte der Abstand zwischen Fleisch und Deckel
etwa 3 cm betragen. '

! . ‘A Im geschlossenen Geschirr zubereitet gelingt Gefliigel
zart und saftig. Die Haut wird nicht so knusprig.

| , ‘0 Geben Sie soviel Fliissigkeit zum Fleisch, daB der
Boden des Bratgeschirrs knapp bedeckt ist. Bei Ge-
flliged ist dies nicht erforderlich.

Q Fur Eintopf schneiden Sie das Fleisch in mundgerechte
Stiicke oder zerteilen Sie das Geflligel. Das Verhdiinis .
Fleisch zu Gemiise solite 1:1 bis 1:2 sein; z. B. kbnnen

-Sie bei 0,5 kg Fleisch zwischen 0,5 und 1 kg frisches
Gemise zufliigen. Wiegen Sie Fleisch und Gemlisé zu-
sammen ab und gieBen Sie etwa /e bis /4 itr. Flissig- -
keit zu. , ‘

O Stellen Sie das Geschirr in Hohe 2 auf dem Rost in den
kalten Backocfen. ’

- Gerichte, frisch  Programm- Programm-  Gewichis- Géwicht in Starttaste
Rost, Héhe 2 taste driicken nummer taste driicken kg driicken
Rindfieisch, Y 26 e - 05-30 e
durchgegart
Rindfleisch, rosa . @ 27 [ ] 0,5-30 ®
Schweinefleisch, L] 28 ® 05-30 L
Kasseéler
Kalbfieisch o 29 ° 05-25 @
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Programmautomatik

Gerichte, frisch . Programm- Programm-  Gewichts- Gewicht in Starttaste |
Rost, Hohe 2 taste dricken .nummer taste driicken kg driicken ‘
Lammkeule ® 30 ° 05-25 @
chne Knochen )
Hahnchen, Pute, o 31 ® 05-2,5 ®
Poutarde

" Putenkeulen ) 32 o 03-15 @
mit Krrochen
Hammel, Hirsch, @ 33 ® 05-25 @
Witdschwaein
Reh, Kleinwild ® 34 o 0,5-30 ®
Hackbraten ® 35 ® 0,3-3,0 ®
Eintépfe, z. B. e 36 ® 0,3-3,0 ®
Szegediner Gulasch,
Pichelsteiner
Gerichte, Programm-  Programm-  Gewichts- Gewicht in Starttaste
tiefgefroren taste driicken nummer taste dricken kg dricken
Rost, Hohe 2
Rindfleisch, ® 37 @ 05-20 ®
durchgegart .
Rindfleisch, rosa @ 38 ° 05-20 @
Schweineflsisch, ® 38 o 05-20 ®
Kasseler
Kalbfleisch ® 40 o 05-20 @
Lammkeule ® 41 ® 0,56-2,0 ®
ohne Knochen . .
Hahnchen, Pute, @ . 42 05-20 @
Poularde '
Putenkeulen’ e 43 ® 03-15 e
mit Knochan
Hammet, Hirsch, ® 44 e 05-20 @
Wildschwein ’ v ‘
Reh, Kleinwild ® 45 [ ] 05-2,0 ]
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- Programmautomatik

So stellen Sie ein

s o o h

uli@g

S Pt

Starttaste Programmtaste Gewichtstaste

| 6schtastei . ' Rechter Drehknopf

1. Hauptschalter einschalten. Die Kontrollampe leuchtet.

" 2. Programmtaste drtcken.
In der rechten Anzeige erscheint 1 Pr.

3. Mit dem rechten Drehknopf die gewlinschte Pro-
gramm-Nummer einstellen.

4, Gewichtstaste driicken.
In der Anzeige erscheint das kleinstmagliche Gewicht.

5. Lebensrittelgewicht mit derm rechten Drehknopf ein-
stellen.

6. Starttaste driicken.
Alle Einstellungen erscheinen im Anzeigefeld.

Nach Ablauf der Zeit ertdnt far ca. '/ Minute ein doppel-
- ter Signalton. Sie kénnen ihn mit der Léschiaste vorzemg
ausschalten.

Hinweise: - .
0 Wahrend das Bratprogramm abléuft, zeigt Ihnen ein
Signal, daB Sie den Braten wenden sollten.

0 Wenn Sie zwischendurch die Backofentir 6ffnen, ist der
Mikrowellenbetriet unterbrochen. Tor schlieBen und
emeut starten. Falls Sie dies vergessen, erinnert Sie nach
drei Sekunden ein Fiepton an die Starttaste.
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Programmautomatik

Was ist zu tun, wenn...

Der Braten sieht gut aus,
.aber die SoPe ist angebrannt.

Der Braten sieht gut aus,
aber die SofBe ist zu hell und
wisserig. '

Der Schmorbraten ist von oben
zu trocken.

Sie wollen groBere Fleisch- '
stiicke zubereiten als in den
Tabellen angegeben.

Der Eintopf sieht gut aus,
aber.das Fleisch ist zu wenig
gebraunt.

Das Gemilse im Eintopf ist zu
weich.

Sie wollen lhren Edel-
stahlbriter zum Schmoren
verwenden.

Far thre Mendplanung wollen
Sie wissen, wie lange die
Zubereitung eines Gerichtes
dauert.

Wahlen Sie beirm nichsten Mal ein kleineres Bratgeschirr
und geben Sie mehr Fllssigkeit dazu.

Wahlen Sie beim nachsten Mal ein gréBeres Bratgeschirr
und verwenden Sie weniger Flissigkeit.

Verwenden Sie Geschirr mit gut schlieBendem Deckel. ™
Sehr mageres Fleisch bleibt saftiger, wenn Sie es mit
Speckstreifen umwicksin.

" Schneiden Sie das Fleisch in zwei gleich groBe Stiicke.

Schichten Sie beim néchsten Mal die Fleischw(irfel an den
Rand des Geschirrs und flillen Sie das Gemiise in die
Mitte. ’

Normalerweise steilen Sie bei Eintopf das Gewicht von
Fleisch und Gemuse ein. Wenn Ste das Gemiise knackiger
wollen, stellen Sie b&im né&chsten Mal nur das Fleisch-
gewicht ein,

e Edelstahlb}éter sind fur die Programmautomatik nur einge-

schrankt geeignet, da das Metall Mikrowellen nicht durch-

&8t und die glénzende Oberflache die Wiarmestrahlung
- stark reflektiert. Schmorgerichte werden weniger braun

und weniger gar. Fir Krustenbraten sind sie Uberhaupt
nicht geeignet.

" Wollen Sie dennoch |hren Edelstahlbrater zum Schmoren

verwenden, soliten Sie nach Programmende den Deckel
abnehmen und das Fleisch mit Grilistufe 3 noch 8 bis
10 Minuten lbergrillen.

Stellen Sie das entsprachende Programm am Herd ein
und starten Sie es. Driicken Sie sofort die Lisch-Taste. In
der Anzeige k&nnen Sia jetzt die Programmdauer ablesen.
Zum Léschen driicken Sie nochmals die Ldsch-Taste.
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Dérren / Einkochen

- DOrren
Vorbereiten:

-So stellen Sie ein:

0 Verwenden Sie nur elnwandfreies Obst und Gemiise
und waschen Sie es grindlich,
0 Lassen Sie es gut abtropfen oder trocknen Sie es ab.

0 Legen Sie die Backbleche mit Back- oder Pergament— h
papier aus.

1. Hauptschalter einschalten. «
2. Taste @ dricken.

3. Die erforderliche Temperatur mit dern mittleren Dreh-
knopf einsteften.

4. Starttaste driicken.

’Lebensmittel; Menge . Einschubhdhe Temperatur °C Dauer, Stunden
" 600 g Apfelringe 2+4 60 - 80 ca. 5

800 g Birnenspalten 2+4 ' 60 — 80 ) ca. 8

1,5 kg Zwetschgen 244 80 - 80 ca. 24

oder Pflaumen

200 g Kiichenkesiuter 244 50 - 5 " ca 3

geputzt

Einkochen
Vorbereiten:

Hinweise: Sehr saftiges Obst oder Gemilse mehrmals
wenden. Dérrgut nach dem Trocknen sofort vom Papier
lbsen.

Die Backofenbeleuchtung schartet sich erst ab 80 °C ein.
So sparen Sie Energie.

0 Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemiise
.und waschen Sie es grindlich.

0 Benutzen Sie Glaser und Gummiringe, die sauber'und
einwandfrei sind. Die Gléser sollten méglichst gleich
grof} sein. Die Angaben beziehen sich auf 1 Liter-
Rundgléser. '

Q Flllen Sie das Einkochgut in die Glaser und achten Sie
darauf, dafl die Glasrander sauber sind. Legen Sie den
‘Gummiring und den Deckel nall auf die gefiillten Glaser
und verschlieren Sie jedes Glas mit einer Klammer.

QO Die angegebenen Zeiten sind Richtwerte.”

-Raumtemperatur, Anzaht der Glaser, Menge und
Wérme des Glasinhalts sind unterschiedlich, Bevor Sie .
um- bzw. ausschalten, Uberzeugen Sie sich davon, dai
es in den Glésern richtig perlt:
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Einkochen

So stellen Sie ein:

1. Universalpfanne in Hoéhe 1 einschieben und Gléser so in
die Pfanne stelten, daB sie sich nicht berhren,

2., Liter heiBes Wasser {¢a. 80 °C} in die Universal-

Einkochen von
Obst

pfanne gieBen.
. Backofen schliefBen.
. Hauptschalter einschalten.
. Taste @ dricken.
. Mit dem mittleren Drehknopf 140 bis 150 °C einstellen,
. Starttaste driicken.

Sobald es in den Glasern perit, also in kurzen Abstanden
Blaschen aufsteigen (nach etwa 30 bis 40 Min.), schalten
Sie aus, indem Sie zweimal die Lischtaste driickén.

Nach 25 - 30 Minuten Nachwérme soliten Sie die Gldser -
aus dern Backofen nehmen. Bei ldngerem Abkulhlen im

- Backofen wird die Keimbildung und Sauerung des Ein-

Einkochen von

machgutes beglnstigt.

Sobald in den Glasern Bidschen aufsteigen, stellen Sie die

Gemilse Temperatur zuriick auf ca. 120 bis 140 °C. N
‘ Wann Sie den Backofen ausschalten konnen entnehmen
Sie der Tabelle.

Lebensmittel vom Perlen an, Nachwirme,

Einliterglaser Minuten Minuten

Obst

- Apfel, Johannisbeeren, Erdbeeren  abschaiten ca. 25 Min,

— Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche ‘

Stachelbeeren ; abschalten ) ca. 30 Min. ,

- Apfelmus, Birnen, Pflaumen abschalten . ¢a 35Min.

Gemise mit kaltern Sud '

= Gurken abschalten ca. 25 Min.

— Rote Bete ca. 30 Min. . ca. 30 Min.

- Rosenkohl ca. 40 Min, : ¢a. 30 Min.

- Bohnen, Kohlrabi, Rotkohl ca. 50 Min. ca. 30 Min. .
- —Erbsen - ¢a. 60 Min. ca. 30 Min.

“Springen.

Hinweis: Die Glaser beim Herausnehmien nicht auf einer
kalten oder nassen Unterlage abstellen. Sie kénnen

Fartsatzung néchsta Saite
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Einkochen / So pflegen Sie Ihren Herd

Einkochen mit

Mikrowelle

;

Pﬂege

Geréat auBBen

Kieine Mengen Qbst kinnen Sie sehr schnell und einfach mit
der Mikrowelle einkochen.

Verwenden Sie nur e1nwandfreies Obst. Zerkleinem Sie es
und vermengen es mit Zucker, Geben Sie es in einem grofien
mikrowellengeeigneten GefalB auf den Rost in Hohe 2. -

Mit 600 W aufschaumen und dabei mehrmals umrihren,
Sofort in ein sauberes Glas mit Schraubverschiuf} flllen.

Beachten Sie bitte, daB die Maltbarkeit begrenzt ist.

Verwenden Sie zur Reinigung keine Dampfstrahler oder
Hochdruckreiniger,

Fs geniigt, wenn Sie das Gerat nur feucht abwischen,
Ist es stérker verschmutzt, geben Sie sinige Tropfen Ge-
schirrspiimittel in das Reinigungswasser. Wischen Sie
das Gerét mit einem trockenen Lappen nach.

Benutzen Sie nie scharfe oder scheuernde Reinigungs-
mittel, sonst entstetien matte Stellen. Solite so ein Mitte!
versehentlich an das Geréat gelangen, wischen Sie es
sofort mit Wasser weg.

Geringe Farbunterschiede an der Gerétevorderseite sind
bedingt durch die Verwendung verschiedener Materialien,
wie Glas, Kunststoff, Metall.

Die Backofenscheibe ist herstellungsbedmgt nicht ganz
eben. Diese Unebenhaiten sind bei Geraten mit Sptegel-
front — je nach Blickwinkel ~ zu sehen.
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So pfiegen Sie Inren Herd

Wrasenfilter

An der Backofendecke befindet sich ein Wrasenfitter. Er
wird bei der Selbstreinigung autornatisch mitgereinigt.

Wenn Sie den Filter zwischendurch reinigen wollen, mis-
sen Sie ihn herausnehmen. Drehsn Sie dazu die Schraube
auf und nehmen Sie den Filter ab. Filter und Filtereinsétze
kénnen Sie mit Spiimittel oder im Besteckkorb thres
Geschirrspiilers reinigen und danach wieder einsetzen.

Der Backofen kann auch ohne Wrasentiiter betrieben
werden.

Zubehor

Weichen Sie das Zubehdr gleich nach dem Gebrauch it
den tblichen Reinigungsmitteln ein. Dann kénnen Sie
Schmutzreste ganz leicht mit giner Blrste oder einem
Splischwamm entfernen. Die Grillblechteils konnen Sie
tangs zum Einweichen in die Universalpfanne legen oder im
Geschirrspuler reinigen. Universalpfanne, Backbtech und
Grillblech kénnen bei der automatischen Selbstreinigung im
Backofen mitgereinigt werden.

r

Fortsetzung ndchsts Seita
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So pflegen Sie Ihren Herd

Automatische

' Selbstreinigung

Das sollten Sie wissen

Bitte beachten Sie:

- Bei diesern Viorgang wird der Backofen auf ca. 500 °C

aufgeheizt, Ricksténde vom Braten, Grillen oder Backen
werden verbrannt.

Die Reinigung dauert 2 Stunden. Dabei heizt der Back—
ofen 2 Stunden lang auf.

‘Wenn Ihr Backofen nur leicht verschmutzt ist, kénnen Sle

digse Zeit auf 1 Stunde verki{rzen.

O Zu Ihrer Sicherheit wird der Backofen ab ca. 300 °C
automatisch verriegelt.
Der Backofen-entriegelt wieder, wenn die Temperatur
unter 300 °C abgesunken ist. Wird die Selbstreinigung
durch vorzeitiges Ausschalten unterbrochen, z. B.
durch Stromausfall, bieibt der Backofen vernegelt
Driicken Sie den Hauptschalter.

0 Versuchen Sie wahrend des Betriebes nicht die
Backofentir zu 6ffnen. Die Selbstreinigung kiénnte
unterbrochen werden.

O Der Herd wird auflen sehr heiB3. Achten Sie darauf, daB
die Vorderfront frei bleibt. ’

0 Die Backofenbeleuchtung b|e|bt bei der Selbstrainigung
ausgeschaltet. ‘

1 Alles Zubehor und Geschirr aus dem Backofen
nehmen.

Q Universalpfanne, Grillblech und Backbléch kdnnen

mitgereinigt werden.

Es darf entweder die Universalpfanne mit Grill-

blech oder ¢in Backblech in Hohe 2 eingeschoben
. werden.

0 Aus Backofen und Zubehdr grobe Verschmutzungen
von Fett und Bratensaft, sowie lose Speisereste her-
auswischen. Es besteht Brandgefahr!

0 Backoefentiir und Randflachen des Backofens im
Bereich der Turdlchtungen sdubern.’ Turdachtung
nicht scheuern. -
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So pflegen Sie thren Herd

So stellen Sie ein:

Hauptschalter

Der Vorgang soli automa-
tisch ein- und ausschalten.

So kénnen Sie zum Beispiel den
verbilligten Nachtstrom nutzen.

Linker Taste Taste
1 Drehknopf Ende. taste  Selbstreinigung

1. Hauptschalter einschalten. _

2. Taste Selbstreinigung ) driicken.
In der mittleren Anzeige erscheint 500 °C. In der linken
Anzeige erscheint aine Zeit von 2 Stunden. Diese Zeit
kinnen Sie mit dem linken Drehknopf auf 1 Stunde
verkirzen.

3. Starttaste driicken.

Der Vorgang léuft. Die Uhrzeit erscheint wieder.

Die Heizphase dauert 2 Stunden. Danach khit der Back-
ofen ab. Erst wenn die Temperatur im Backolen unter
300 °C abgesunken ist, 148t sich die Backofentir Sffnen,

Stellen Sie ein, wie in Punkt 1 und 2 beschrigben.

3. Taste Ende > dricken.
In der linken Anzeige erscheint der Zeitpunkt, zu dem
die Reinigung beendet ist, :
Diesen Zeitpunkt verschieben Sie auf spéter.

4. Die neue Endezeit mit dem linken Drehknopf einstelien.

5. Starttaste driicken.
Die Uhrzeigerscheint wieder. )
Die Selbstreinigung schaltet sich zur richtigen Zeit ein
und aus.

Fortsetzung néchste Seite
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So pflegen Sie lhren Herd

Die Heizphase dauert 2 Stunden. Danach kiihit der Back-
. ofen ab. Erst wenn die Temperatur im Backofen unter
300 °C abgesunken ist, 18Bt sich die Backofentlr Gffinen.

Hinweis: :

0 Restdauer oder Ende kdnnen Sie wihrend des Ablaufes
jederzeit abfragen, iridem Sie Taste Dauer 3 oder
Taste Ende -1 drilcken. Die Zeit erscheint fir drei

Sekunden.
Wenn der Backofen Wischen Sie die zurlickgebliebene Asche feucht heraus,
abgekiihit ist : -Ubrigens:

Bei normaler Beanspruchu'ng genlgt es, wenn Sie den
- Backofen alle 2 bis 3 Monate reinigen. Der Hard benétigt
fur eine Reinigung nur etwa 3,5 bis 5,7 Kilowattstunden.

Das besonders hitzebestandige Speziaiemail und die blan-
ken- Teile im Backofen und am Zubehdr werden matt und
verfarben sich. Das ist normal und hat keinen Einflul auf
-die Furktion. Behandeln Sie solche Verfarbungen nicht mit
harten Scheuerkissen oder scharfen Reinigungsmitteln,

Béckofenreinigung von Wenn Sie den Backofen ohne die automatische Selbst- _

Hand

reinigung saubermachen wollen, wischen Sie thn'mit
heiBer Spiltauge odér Essigwasser aus.

Der Backofen ist beleuchtet, wenn Sie den Hauptschalter ein-
schalten und die Backofent(r &ffnen.

Falls Sie Backofenreiniger benutzen, haiten Sie sich bitte
an folgende Anweisung:

Q Nur den kalten Backofen damit behandein.

0 Das Mittel einwirken lassen. Den Backofen bei basonders
hartnéckigen Flecken 2 Minuten lang auf 50 °C autheizen,
- nicht lAnger, da sonst das Ematll fleckig wird.

. Q Den Backofen griindiich auswischen.

Die Glasabdeckung der Backofenbeleuchtung wird wie der
Ubrige Backofen gereinigt. ‘
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So pfiegen Sie Ihren Herd

Reinigung der Sie kénnen die Glasscheibe an der Backofentiir zur
Glasscheiben basseren Reinigung herausnehmen.

So gehen Sie vor:
1. Backofentilr &ffnen. Glasscheibe in der Mitte am Griff
mit einer Hand halten. Die zwei Schrauben oben an der

. Innenseite der Backofentir aufschrauben und entfernen
(Bild A).

2. Glasscheibe halten und Backofentlr schlieBen (Bild B).

. 3. Glasscheibe mit beiden Handen links und rechts an- ‘
fassen, leicht nach vorne kippen und nach oben her- |
ausnehmen (Bild C).

4. Achtung: Die 4 Schrauben im Rahmen nicht auf-
schrauben (Bild D).

)

\

T
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So pflegen Sie Ihren Herd

I o . 5. Glasscheiben mit Glasreiniger saubemn. i}
) - Achten Sie beim Reinigen der Glasscheiben darauf, da
Sie sich an den Metallteilen nicht verletzen. .

6. Danach die Scheibe in die Haken an der TOr unten
einsetzen (Bild E} und oben andriicken (Bild F}. .

7. Glagscheibe in der Mitte am Griff mit einer Hand halten
" und die Backofentir wieder &ffnen (Bild G).
Klemmen Sie ein dickes Handtuch zwischen Back-
ofentUr und Backofen ein, damit die Tur nicht zuknallt,
Verietzungsgefahr!

| : 8. Schrauben wieder festdrehen (Bild H), Handtuch ent- '
o ) fernen und Backofentiir schliefien.

Das Gerit darf erst dann wieder in Betrieb gennommen
werden, wenn die Scheibe ordnungsgemaés eingebaut |
ist. : |




Stérungen, Reparatur

ine Stérun ' Tritt eine Stdrung auf, so liegt es oft nur an einer

Ein s g Kiginigkeit. Bevor Sie den Kundendienst rufen, achten Sie

was tun’ ‘ bitte auf folgends Hinweise.

Stérung méogliche Ursache Hinweise/Abhilfe

Das Gerét arbeitet nicht. Sicherung defekt. - Uberzeugen Sie sich, daB dis

_ . Herdsicherung in Qrdnung ist.
Stromausfall. Prifen Sie, ob die Kichenlampe
’ funktioniert.
Hauptschalter nicht einge- Einschalten. Die Kontrollampe
_ schaltet. leuchtet.
. Die Mikrowelle arbeitet Tar nicht ganz geschlossen.  Priifen Sie, ob Speiseraste oder
nicht. ) ' gin Fremdkdrper in der Tir klem-

men. Vergewissern Sie sich, dal
die Dichtungsflachen sauber sind.

Starttaste nicht gedrﬁckt.’ Driicken Sie die Starttaste.

Die Speisen werden Zu kleina Mikrowellenleistung Eine héhera Leistung wahlen,

langsamer heiB und gar als  eingestellt.

bisher.
. Eine grofere Menge als sonst  Doppelte Menge, doppelte Zeit.
in das Gerét gegeben. ’ .

Die Speisen waren kilter als  Speisen zwischendurch umdre-

sonst, . ) hen oder wenden.
Die Mikrowelle schaltet ' Hauptschalter oder Herd-
nicht ab. sicherung ausschalten,
Die Backofenttir 1483t sich Stromausfall, Hauptschalter kurz driicken,
Y “nach der Selbstreinigung wenn der Herd kalf ist.
nicht &ffnen,

Fortsetzung nachsta Seita
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Stérungen, Reparatur

Backofenbeleuchtung _

auswechseln

Ist &ine Lampe der Backofenbeleuchtung ausgefallen, so
. muB sie ausgewechselt werden. Das kdnnen Sie selber
tun. Temperaturbesténdige Ersatzlampen erhalten Sie
beim Kundendienst oder im Fachhandel. Geben Sie E-Nr.
*_und FD-Nr. lhres Gerétes an. Verwenden Sie nur diese
Lampen.

So gehen Sie vor:
1. Herdsicherungen-im Sicherungskasten ausschalten.

2. Ein Geschirrtuch in den kaiten Backofen Iegen um
Schaden zu vermelden

3. Glasabdeckung der linken Seite abnehmen.
Dazu mit einem Loffelstiel die Lasche aus Metall nach
hinten driicken (A) und die Glasabdeckung entfernan.

4, Glasabdeckung der rechten Seite abnehmen.
Dazu mit einem Loffelstiel die Lasche aus Metall nach
unten driicken {4) und die Glasabdeckung entfernen

5. Lampe austauschen.

' Mit Daumen und Zeigefinger der finken Hand die Lampe
hinter dem Gitter herausziehen — nicht drehen - (B).
Ersatzlampe einsetzen. Dabei auf die Lage der Stlfte
achten. Neue Lampe fest eindriicken.

6. Glasabdeckung der linken Seite wieder aufsetzen
Dazu das Lampenglas vorne einsstzen. Hinten die
Lasche mit einem Loffelstiel nach hinten driicken und
das Glas ginrasten lassen (C).

Die Beschriftung des Glases muB unten sein.

7. Glasabdeckung der rechten Seite wieder aufsetzen,
© Dazu das Lampenglas oben einsetzen. Unten die
Lasche mit einem Léffelstiel nach unten dricken und
das Glas einrasten lassen (C).
Die Beschriftung des Glases muB hinten sein.

8. Geschirrtuch herausnehmen.
9. Sicherungen wieder einschalten und die Uhr neu ein-
stelien.

Wenn die Glasabdeckung béschédigt ist muB sie ersetzt
werden.




~ Stdrungen, Reparatur

Linke Seite '

" Rechte Seite

Fortsetzung néchste Seite




Lt —

Stérungen, Reparatur

Tardichtung
auswechseln

_ Ist die Turdichtung defekt, muB sie ausgewechselt
werden. Ersatzdichtungen fiir Inr Ger#t erhalten Ste
beim Kundendienst. Geben Sie bitte E-Nummer und
FD-Nummer ihres Gerétes an.

An der Turdichtung sind 6 Haken befestigt. HinWeis: .
Die StoRstelle an der TUrdichtung unten in
der Mitte ist technisch bedingt.

Diese werden an der Tlr eingehangt. .

Reparatur
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Soliten die Tips zur Abhilfe nicht zum Erfolg gefiinrt haben,
ist der Kundendienst fir Sie da. Reparaturen dirfen Sie nur
von geschulten Kundendiensttechnikern vornehmen las-
sen. Wird Ihr Ger#t unsachgeman repariert, kénnen fr Sie
erhebliche Gefahren entstehen. Die Anschrift und Tele-
fonnummer der nachstgelegenen Kundendienststelle finden
Sie im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen ihnen geme eine Kundendienststelle
in Threr Ndhe.

Geben Sie dem Kundendienst immer die Erzeugnisnummer
{E-Nr.} und die Fertigungsnummer (FD-Nr} hres Gerétes
an. Dag Typenschild mit den Nummern sehen Sie rechts,
seftlich an der Backofentiir. Damit Ste im Stérungsfali nicht
lange suchen miissen, tragen Ste gleich hier die Daten
lhres Gerates ein.

E-Nr. FD
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