Mit diesern Mikrowellenkombigerat wird thnen das Kochen
vigl Freude machen.

Damit Sie alle technischen Vorziige nutzen konnen, lesen Sie
bitte die Gebrauchsanweisung,

Am Anfang der Gebrauchsanweisung sagen wir lhnen einige
wichtige Dinge zur Sicherheit. Sie lernen dann die einzelnen
Teile Ihres neuen Gerétes néher kennen. Wir zeigen lhnen,
was es alles kann und wie Sie es bedienen.

Die Tabellen sind so aufgebaut, dass Sie Schiritt fur Schritt
einstellen kénnen. Da finden Sie gebrauchliche Gerichte,
das passende Geschirr, die Einschubhdhe und die optima-
len Einstellwerte, naturlich alles in unserem Kochstudio ge-
testet.

Damit ihr Gerét lange Zeit schédn bleibt, geben wir lhnen viele
Tipps zur Pllege und Reinigung. Und falls einmal eine
Stérung auftreten sollte - auf den lstzten Seiten finden Sie
informationen, wie Sie kleine Stérungen selbst beheben
kénnen.

Haben Sie Fragen? Schlagen Sie immer zuerst im ausfihr-
fichen Inhaltsverzeichnis nach. Dann finden Sie sich schne!l
Zurecht,

Und nun - viel Spaf3 mit lhrem neuen Mikrowellenkombige-
rat.

Bei weiteren Fragen zu unseren Produkten wéhlen Sie
unsere Info-Nummer: Family Line 01805/2223

Gebrauchsanweisung

HF 870..

801 030 DE

§180180
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inweise zur
Entsorgung

o kénnen Sie
Energie sparen

Umweltschtz

Ihr neues Gerét wurde auf dermn Weg zu Ihnen durch
die Verpackung geschiizt. Alle eingesetzten Materia-
lien sind umweltvertraglich und wieder verwertbar.
Bitte helfen Sie mit und entsorgen Sie die Varpackung
umweltgerecht.

Altgerate sind kein wertloser Abfall, Durch umwelt-
gerechte Entsorgung kénnen wertvolle Rohstoffe
wiedergewonnen werden.

Bevor Sie das Altgerét entsorgen, machen Sie es un-
brauchbar oder kennzeichnen Sie s mit einem Auf-
Kleber "Achtung: Das Gerat ist defekt!”

Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich
bitte bei Ihrem Fachhandler oder bei Ihrer Gemeinde-
verwaltung.

1 Heizen Sie den Backofen nur dann vor, wenn es
im Rezept oder in der Tabelle der Gebrauchsan-
weisung so angegeben ist.

O Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder
emaillierte Backformen. Sie nehmen die Hitze be-
sonders gut auf.

3 Mehrere Kuchen backen Sie am besten nachein-
ander. Der Backofen ist noch warm. Dadurch ver-
kirzt sich die Backzeit fir den zweiten Kuchen,

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

O Setzen Sie die Mikrowelle kombiniert mit einer
Heizart ein, Es geht schneller und Sie sparen Ener-

gie.




Vor (_:Iem Anschluss des neuen
Gerates

Bevor Sie das neue Gerat benutzen, lesen Sie
bitte sorgfaltig diese Gebrauchsanweisung. Sie
enthalt wichtige Hinweise zum Gebrauch und zur
Pflege des Gerates,

Q Bewahren Sie die Gebrauchsanweisung gut auf.
Wenn Sie das Geréat weitergeben, legen Sie bitte
die Gebrauchsanweisung bei.

Q Nehmen Sie das Gerét nicht in Betrieb, wenn Sie
einen Transportschaden festgestellt haben.

ufstllen nd AnschlieBen

Q Stellen Sie das Gerat auf eine feste, ebene
Unterlage (mindestens 85 cm {iber dem FuB3-
boden). Die LUftungsschlitze an R{ckseite und
Unterseite missen frei bleiben.

Zwischen Oberkante des Mikrowellengerates und
ginem dartber angebrachten Klichenmdbel ist ein
Mindestabstand von 10 ecm erforderlich.

QO Das Gerat ist steckerfertig und darf nur an eine
vorschriftsmanig installierte Schutzkontaktsteck-
dose angeschlossen werden. Die Absicherung
muss 16 Ampere {L- cder B-Automat) betragen.
Die Netzspannung muss der auf dem Typenschild
angegebenen Spannung entsprechen.




U Das Verlegen der Steckdose oder der Austausch
der Anschlussleitung darf nur vom Elektrofach-
mann ausgefUhrt werden. Wenn der Stecker nach
dem Einbau nicht mehr erreichbar ist, muss
installationsseitig eine allpolige Trennvorrichtung
mit einem Kontaktabstand von mindestens 3 mm
vorhanden sein.

U Mehrfachstecker, Steckerleisten und Verlangerun-
gen dirfen Sie nicht benutzen. Bei Uberlastung
bestent Brandgefahr.

\ Worauf Sie achten mussen

|cherhe|tsh|nwe|se

Q Dieses Gerét entspricht den Sicherheitsbe-
stimmungen fur Elektrogerate. Reparaturen diirfen
nur von Kundendienst-Technikern durchgefihrt
werden, die vom Hersteller geschult sind. Bei un-
sachgeménB durchgeflhrten Reparaturen kénnen
fir Sie erhebliche Gefahren entstehen.

O Die Oberfldchen von Heiz- und Kochgeraten wer-
den bei Betrieb heiB. Die Backofeninnenflachen
und die Heizelemente werden sehr hei3.

Hatten Sie Kinder fern.
Verbrennungsgefahr!

O Anschlusskabel von Elektrogeraten dlirfen nicht
mit der heien Backofentlr eingeklemmt werden.
Die Isolierung kinnte beschadigt werden.
Kurzschluss, Stromschiag!

Q Ist die Backofentlr oder die Tirdichtung bescha-
digt, benutzen Sie den Backofen erst wieder,
wenn er von einem Kundendienst-Techniker re-
pariert wurde, Es kdnnte Mikrowellen-Energie
austreten.

O Bewahran Sie keine brennbaren Gegsnstande im
Backofen auf. Sie kdnnten sich entzlnden, wenn
der Backofen eingeschaltet wird.
Verbrennungsgefahr!




zur Mikrowelle

Ist das Gerat defekt, ziehen Sie den Netzstecker
oder schalten Sie die Sicherung im Sicherungs-
kasten aus.

Rufen Sie den Kundendienst.

Benutzen Sie das Gerét nur flr das Zubereiten von
Lebensmitteln.

Die Mikrowell darf nicht ohne Speisen einge-
schaltet werden.

Verbrennungsgefahr!

Geben Sie beim Erhitzen von Flissigkeiten immer
einen Kaffeeltffel mit in das Gefél, um Siedever-
verzug zu vermeiden. Bei Siedeverzug wird die
Siedetemperatur erreicht, ohne dass die typischen
Dampfblasen aufsteigen. Schon bei geringer Er-
schiitterung des GeféfRes kann die heiBe Flissig-
keit plétzlich heftig Uberkochen oder verspritzen.
Dies kann zu Verletzungen und Verbrennungen
flhren.

Q Babynahrung:

Erwéirmen Sie Babynahrung in Glasem oder Fla-
schen immer ohne Deckel oder Sauger. Nach dem
Erwérmen missen Sie die Babynahrung gut um-
rlhren oder schiitteln. So verteilt sich die Warme
gleichmaBig. Uberpriifen Sie bitte die Temperatur,
bevor Sie dem Kind die Nahrung geben. Verbren-
nungsgefahr!

Erhitzen Sie keine Speisen und Getranke in fest-
verschlossenen GeféBen. Explosionsgefahr!

Alkoholische Getranke diirfen Sie nicht zu hoch er-
hitzen. Explosionsgefahr!




Erwarmen Sie keine Speisen in Warmhaltever-
packungen. Sig kdnnen sich entziinden. Lebens-
mittel in Béhéltern aus Kunststoff, Papier oder an-
deren brennbaren Materialien missen Sie wah-
rend des Erwarmens beobachten. Bei luftdicht
verschlossenen Lebensmitteln kann die Verpack-
ung platzen.

Wenn Sie Rauch im Backofen beobachten, dlirfen
Sie die Backofentur nicht ffnen. Schalten Sie das
Gerét und die Herdsicherung im Sicherungskasten
aus.

Garen'Sie keine Eier in der Schale und erwarmen
Sie keine hartgekochten Eier, Sie kdnnen explo-

sionsartig zerplatzen. Dies gilt auch flr Schalen-

oder Krustentiere, Bei Spiegeleiern oder Eiem im
Glas stechen Sie vorher den Dotter an.

Bei Lebensmitteln mit festen Schalen oder Hauten,
z. B. Apfeln, Tomaten, Kartoffeln, Wiirstchen,
kann die Schale platzen. Stechen Sie vor dem Er-
warmen die Schale an.

Wenn Sie Krauter, Obst, Brot oder Pilze trocknen,
mussen Sie den Vorgang beaufsichtigen. Bei
Ubertrocknung besteht Brandgefahr.

Erhitzen Sie kein Speised mit Mikrowellen. Es
kénnte sich entziinden.

Geschirr aus Porzellan und Keramik kann feine
Lécher in Griffen und Deckeln haben. Hinter die-
sen Lochern verbirgt sich ein Hohlraum. In den
Hohlraum eingedrungene Feuchtigkeit kann das
Teil zum Bersten bringen.

Bitte immer die in der Gebrauchsanweisung ange-
gebenen Mikrowellenleistungen und -zeiten ein-
stellen. Haben Sie eine wesentlich zu hohe Leis-
tung oder Zeit gewahlt, kann sich das Lebens-
mittel entzlinden und das Gerét beschadigt wer-
den.




Schaden am Gerit
vermeiden

Schalten Sie die Mikrowelle nur mit Speisen im
Garraum ein. Ohne Speisen kénnte das Gerét
Uberlastet werden. Ausgenommen ist ein
kurzzeitiger Geschirrtest {(siche Hinweise zum
Geschirr}.

Kinder dirfen Mikrowellengeréte nur dann benut-
Zen, wenn sie angelernt wurden. Kinder missen
das Gerét richtig bedienen kénnen und die Gefah-
ren verstehen, auf die in der Gebrauchsanweisung
hingewiesen wird.

Erhitzte Speisen geben Wéarme ab. Das Geschirr
kann hei werden. Benutzen Sie Topflappen,
wenn Sie das Geschirr aus dem Backofen
nehmen.

Schitzen Sie das Mikrowellenkombigerat vor
groBer Hitze und vor Nasse.

Schieben Sie auf dem Backofenboden kein Back-
blech ein oder legen Sie inn nicht mit Alufolie aus,
sonst entsteht ein Warmestau. Die Back- und
Bratzeiten stimmen nicht mehr und das Emait wird
beschadigt.

GieBen Sie kein Wasser in den heiffen Backofen.
Es kdnnen Emailschaden entstehen,

Obstséfte, die vom Backblech tropfen, hintertas-

sen Flecken, die nicht mehr entfernt werden kén-
nen. Wenn Sie sehr saftigen Obstkuchen backen,
verwenden Sie am besten die tiefere Glaspfanne.

Die Backofentlr muss gut schilieBen. Halten Sie
die Turdichtungsflachen sauber.




Taste Wecker

Tasten fiir
Programmautomatik

# = Taste Programm
kg = Taste Gewicht

Taste Stop
zum Léschen falscher Eingaben

Drehknopf

Anzeigefeld
fiir Temperatur, Grillstufen

und die Heizarten

Aufheizkontrolle —

Taste Schliissel —
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Uhranzeige

h = Stunden
min = Minuten
sec = Sekunden

Tasten fiir
Mikrowellenlgistungen

Taste Uhr

Tasten fiir die Heizarten

B Ober- und Unterhitze
HeiBluft

Umluftgrillen

(3] Flachgrillen

Temperaturwahler
Er hat die Stellungen:
20-300 Temperatur in *C

[ Grillstufen
3 =stark
2 = mittel
1 = schwach

Taste Schnellaufheizung

zum schnellen Yorheizen des
Backofens )




Loschen

Hinweis

schaltung

Sicherheitsabschaltung
aufheben

Sie kénnen die Schnellaufheizung bei folgenden Heiz-
arten benutzen:

B Ober- und Unterhitze
& HeiBluft
Urnluftgrillen

Stellen Sie wie gewohnt ein und driicken Sie die Taste
Schnellaufheizung. Das Symbal fir die Schrellauf-
heizung leuchtet.

Dricken Sie die Taste Start.

Wenn die Schnellaufheizung beendet ist, erlischt das
Symbol und ein kurzes Signal ist zu hiren. Geben Sie
Ihr Gericht in den Backofen und schlieBen Sie die
Backofentdr. Der eingestellte Betrieb l&uft ab. Auch
eine eingestelite Mikrowelle und Dauer laufen erst jetzt
ab.

Driicken Sie die Taste Schnellaufheizung oder &ffnen
Sie die Backofentlr. Das Symbol erlischt.

Die Schnellautheizung funktioniert erst ab 100 °C.

Wenn Sie die Einstellung am Gerét mehrere Stunden
nicht verandert haben, wird die Sicherheitsabschal-
tung aktiv. Das Gerat schaltet ab.

Wenn es abschattet, ertdnt ein Signal. Driicken Sie
die Taste Stop. Sie kdnnen neu einstellen.

Wann die Sicherheitsabschaltung aktiv wird, richtet
sich nach der eingestellten Temperatur oder Grilistufe.

Wenn Ihr Gericht sehr lange braucht, konnen Sie die
Sicherheitsabschaltung aufheben. Geben Sie dazu
eine Dauer ein. Der Backofen schaltet automatisch
aus.

1




Kmdersmrung

ie Heizarten
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Mit der Taste Schliisselow sperren Sie das Geréat.
Wecker und Uhrzeit kdnnen Sie immer einstellen.

Sperren:

Es darf kein Betrieb eingestellt sein.

Halten Sie die Taste Schilissel w 6 Sekunden lang
gedriickt bis das Symbolo-w im unteren Anzeigefeld
erscheint.

Sperre aufheben:

Halten Sig die Taste Schlisselow 6 Sekunden lang
gedrickt bis das Symbolo-w im unteren Anzeigefeld
erlischt.

Fir den Backofen stehen Ihnen verschiedens Heiz-
arten zur Verflgung. So kénnen Sie fur jedes Gericht
die optimale Zubereitungsart wéhlen.

Mikrowellen

Sie werden bei Lebensmitteln in Wérme umgewan-
delt. Mikrowelle ist geeignet zum schnellen Auftauen,
Erwérmen, Schmelzen und Garen.

Mikrowellenleistungsstufen:

BOOW  zum Erhitzen von Fliissigkeiten.
B00W  zum Erhitzen und Garen von Speisen.
360W  zum Garen von Fleisch und zum Erwérmen
empfindlicher Speisen.
180W  zum Auftauen und Weitergaren.
90W zum Auftauen empfindlicher Speisen.

Mikrowelle kombiniert mit einer Heizart.

Dabei ist die Mikrowelle gleichzeitig mit einer Heizart in
Betrieb. Die Gerichte werden wie bisher knusprig und
braun, aber es geht viel schnaller und Sie sparen
Energie. Mikrowelle kombiniert mit einer Heizart ist nur
zum Garen in einer Ebene geeignet.



Ober- und Unterhitze

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

Brot, Biskuit- oder Quarktorte sowie saftige Obstku-
chen auf einer Ebene gelingen lhnen so am besten.
Augch fiir magere Bratenstlicke vorm Rind, Kalb und
Wild im offenen oder geschiossenen Geschirr ist
Ober- und Unterhitze gut geeignet.

HeiBluft

Ein Ventilator in der Backofenr{ickwand verteilt die
Wirme von Ober- und Unterhitze gleichmaBig im
Backofen. Mit HeiBluft kénnen Sie auf zwei Ebenen
gleichzeitig backen. Auch Rlhrkuchen in Formen und
Windbeutel gelingen lhnen mit dieser Heizart am
besten.

Die Backofentemperatur wahten Sie um 20 bis 30 °C
niedriger als bei Ober- und Unterhitze.

Umiluftgrillen

Grillheizkdrper und Ventilator schalten sich
abwechselnd ein und aus. In der Heizpause wirbelt
der Ventilator die vom Grill abgegebene Hitze um die
Speise. So werden Fleischstiicke von allen Seiten
knusprig braun und der Backofen blsibt sauberer als
bei Ober- und Unterhitze.

Flachgrillen

Die ganze Flache unter dem Grillheizkbrper wird hei3.
Sie kénnen Steaks, Wrstchen, Fisch oder Toast
grillen.

13




Backofen und
Zubehor
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Sie haben funf verschiedena Hohen flir
das Zubehér.

Rost fir Geschirr, Kuchenformen, Braten
und Grillstiicke. Der Rost kann mit der
Krimmung nach oben «— oder unten
~— yerwendet werden.

Alu-Backblech HZ 8055 flr Kuchen und
Platzchen.

Das Backblech mit der Abschragung zur
Backofentir bis zum Anschlag
einschieben.

Glaspfanne HZ 8056 fiir grofie Braten,
saftige Kuchen, Auflaufe und Gratins. Sie
wird auch als Spritzschutz verwendet,
wenn Fleisch direkt auf dem Rost gegrillt
wird. Dazu schieben Sie die Glaspfanne
in Hohe 1 ein.

Universalpfanne HZ 67615 (Sonderzu-
behdr) flr groBe Braten, saftige Kuchen,
Auftdufe und Gratins. Sie wird auch als
Spritzschutz verwendet, wenn Fleisch
direkt auf dem Rost gegrilit wird. Dazu
schieben Sie die Universalpfanne in
Hohe 1 ein.

Zubehdr kénnen Sie beim Fachhéandlar
nachkaufen. Geben Sie bitte die
HZ-Nummer an.




Andem der Uhrzeit
z. B. von Sommerzeit auf
Winterzeit

Zum Offnen der BackofentUr fassen Sie
den Turgriff im markierten Griffbereich

{(Pfeil) an.

Vor der ersten Benutzung

Wenn das Gerat angeschlossen wurde oder nach
einem Strornausfall blinken in der Uhranzeige drei

Nullen.
Stellen Sie die Uhrzeit ein.
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1 .Taste Unhr (D driicken.

2.Mit dem Drehknopf die Unr-
zeit einstetlen,

Nach ca. 10 Sekunden wird die Uhrzeit Ubernommen,
sie lauft sichtbar in der Anzeige ab. Mochten Sie nicht
solange warten, driicken Sie nochmal die Taste (® .
Die Uhrzeit wird sofort (bernommen.

Stellen Sie ein wie in Punkt 1 und 2 beschrieben.

15




Ausblenden der Uhrzeit

16

ackofen aufhelze

Stellen Sig ein wie in Punkt 1 und 2 beschrieben.
Driicken Sie in den néachsten 10 Sekunden die Taste
Stop. Die Uhrzeit [auft jetzt im Hintergrund.

Wollen Sie die Uhrzeit sehen, dricken Sie die Taste
Uhr(S. Die Uhrzeit erscheint fUr einige Sekunden in
der Anzeige.

Uhrzeit &ndem:
Taste Unhr (G zweimal driicken.

Die Uhrzeit lAuft wieder im Vordergrund:
Taste Uhr G dreimal driicken.

Heizen Sie den Backofen 60 Minuten lang auf, damit
der Neugeruch beseitigt wird.

Q TasteE dricken.

Q Temperaturwahler auf 250 °C drehen.
Q0 Taste Start dricken.

Im unteren Anzeigefeld erscheint 250 °C.
Mikrowelle nicht zuschalten.

Nach 60 Minuten zweimal die Taste Stop driicken.
Der Backofen ist ausgeschaltet.

Wegen des entstehenden Geruches |Gften Sie am
besten dabei die Kiche.




Die Mikrowelle

Die Mikrowelle kénnen Sie solo, d.h. alleine oder
kombiniert mit einer Heizart einsetzen.

Probieren Sie es doch gleich einmal aus. Erhitzen Sie
zum Beispiel eine Tasse Wasser flr Ihren Tee,

Nehmen Sie eine groBe Tasse ohne Gold- oder Sil-
berdekor und geben Sie einen Teeldffel mit hinein.
Schigben Sie den Rost in Hdhe 2 ein. Stellen Sie die
Tasse mit dem Wasser in die Mitte des Rostes.

1. Taste Mikrowelienleistung 800 Watt driicken.

2. Mit dem Drehknopf 1 Minute 30 Sekunden
einstellen.
3. Taste Start driicken.

Nach 1 Minute 30 Sekunden ertdnt ein Signal. Sie
kdnnen es vorzeitig ausschalten, wenn Sie die Taste
Stop driicken.

Wéhrend Sie den Tee trinken, lesen Sie bitte noch-
mals die Sicherheitshinweise zur Mikrowelle am An-
fang der Gebrauchsanweisung. Sie sind sehr wichtig.

17




eschirr

Geschirrtest:
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Verwenden Sie Geschirr aus Glas, Porzellan, Keramik
oder temperaturfestern Kunststoff. Diese Materialien
lassen Mikrowellen durch.

Anders ist es bei Metallgeschirr, Die Mikrowellen kdn-
nen nicht durch, die Speisen bleiben in geschlosse-
nen MetallgefédBen kalt.

Offene flache Metallschalen, z.B. aus Aluminium
dlrfen Sie verwenden. Achten Sie darauf, dass Metall
nicht zu nahe an die Backofenwand kommt. Es kén-
nen Funken Uberspringen. Bei Backofenzubehdr aus
Metall entstehen keine Funken, wenn Sie es so ver-
wenden, wie in den Tabellen angegeben. Stellen Sie
das Geschirr grundsétzlich auf den Rost. Sollten zwi-
schen Backformen aus Metall und Rost doch Funken
Uberspringen, wischen Sie den Boden der Backform
feucht ab.

In vielen Fallen kénnen Sie glsich Serviergeschirr ver-
wenden. So sparen Sie sich das Umflillen und viel Ab-
wasch. Hat Ihr Geschirr ein Gold- oder Silberdekor, so
benutzen Sie es nur, wenn der Geschirrherstelier
garantiert, dass es flr Mikrowellen geeignet ist.

Die Mikrowelle darf nicht ohne Speisen eingeschaltet
werden. Einzige Ausnahme ist der folgende Geschirr-
test:

Wenn Sie unsicher sind, ob Ihr Geschirr mikrowellenge-
eignet ist, machen Sie diesen Test:

Stellen Sie das Geschirr leer flir 30 Sekunden bis

1 Minute bei 800 W in das Gerat. Priifen Sie zwi-
schendurch die Temperatur. Das Geschirr soll kalt
oder handwarm sein. Wird es heil3 cder entstehen
Funken, ist &s ungeeignet.




Die rowlln
leistungen

So stellen Sie ein -

800 Watt zum Erhitzen von Flissigkeiten

600 Watt zum Erhitzen und Garen von Speisen

360 Watt zum Garen von Fleisch und zum Erwérmen
empfindlicher Speisen

180 Watt zum Auftauen und Weitergaren

90 Watt zum Auftauen empfindlicher Speisen

3 Die Mikrowellenleistung BOO W kdnnen Sie fur
30 Minuten einstellen, 600 W flr eine Stunde, die
Ubrigen Leistungen fUr jeweils 1 Stunde und
30 Minuten. Sie kénnen bis zu 3 Mikrowellen-
leistungen und -zeiten hintereinander eingeben.

N 3
il

o

1. Taste flr die bendtigte Mikro-
wellenleistung driicken,
Die Vorschlagszeit 1 Minute er-
scheint.

Schnelistart

3. Taste Start driicken.

2. Mit dem Drehknopf die ge-
wiinschte Dauer einstellen.
Sie kbnnen jetzt weitere
Mikrowellenleistungen und -zeiten
eingeben wie in 1, und 2.
beschrieben.

Die Mikrowelle lauft ab.

1. Taste fiir die benétigte Mikrowellenleistung
dricken. )
1 Minute erscheint.
Jeder Druck auf die Taste erhéht die Dauer um
1 Minute.

2. Taste Start driicken.

19




Korrektur

Loschen

Hinweise

abellen

uftauen
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Nach Ablauf der Zeit ertént ein Signal und in der
Uhranzeige erscheint 0.00.
Driicken Sie die Taste Stop.

Wenn nur eine Mikrowellenleistung eingestellt ist,
kann die Dauer jederzeit geéndert werden.

Sind mehrere Mikrowellenleistungen und -zeiten
gingestellt, kann die Dauer nur vor dem Start gedndert
werden.

Taste Stop zweimal driicken oder Tir 6ftnen und
Taste Stop einmai driicken.

[ Wenn Sie die Backofentlr &ffnen, ist der
Mikrowellenbetrieb unterbrochen. Nach dem
SchlieRen [Auft die Mikrowelle weiter.

in den folgenden Tabellen finden Sie viele Mdglich-
keiten und Einstellwerte zur Mikrowelle.,

Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richtwerte. Sie
sind abhangig von Qualitat und Beschaffenheit der
Lebensmittel.

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

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

Dafir gibt es eine Faustregel:
Doppelte Menge - fast doppelte Dauer,
halbe Menge — halbe Dauer.

Stellen Sie das Geschirr immer auf den Rost in
Héhe 1.

Tiefgefrorene Lebensmitiel werden in eine maglichst
flache Schale oder auf einen Teller gelegt.

Ermpfindliche Teile wie Beine und Fligel von Hahn-
chen oder fette Randpartien von Braten kdnnen Sie
mit kisinen Stlicken Alufolie abdecken. Die Folie darf
die Backofenwande nicht beriihren. Nach der Hlfte
der Auftauzeit kinnen Sie die Alufolie abnehmen.




Wenden Sie die Lebensmittel nach der halben Auftau-
zeit. Grofie Stlcke solliten Sie mehrmals wenden.

Lassen Sie das Aufgetaute noch ca. 10 Minuten
ruhen, damit sich die Temperatur ausglsicht. Beim
Gefllget kénnen Sie dann die Innereien heraus-
nehmen. '

Dricken Sie immer nach dem Einstellen die Taste
Start.

Auftauen, Glaspfanne Hohe 1 Menge Mikrowellenleistung wihlen, W
Dauer einstellen, Minuten

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

2 Hahnchen je 1kg 180'W, 20 Min. + 90 W, 15-25 Min.

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

Heisch (kompakte Stiicke) 7509 180 W, 5 Min. + 90 W, 25-35 Min.
1 kg 180 W, 10 Min. + 90 W, 25-35 Min.

2 Steaks 600 g 180 W, 5 Min. + 90 W, 10-15 Min,

Fisch 500¢ 180 W, 5 Min. + 90 W, 10-15 Min.

Butter 2509 180 W, 2 Min. + 90 W, 3-5 Min.

Brot 1kg 180 W, 10 Min. + 90 W, 8-12 Min.

Brotchen 4 Stiick 90 W, 3-5 Min.

Kuchen 500 g 180 W, 7-11 Min.

Beeren/Steinobst 2504¢ 180 W, 6-8 Min.

SRR R S N )
Speisen mit Mikro-
welle zubereiten

Sahne- und Cremetorten werden ohne Mikrowelle
aufgetaut. Die Torte in H6he 1 einschieben.

Taste HeiBiuft & drlicken und mit dem Temperatur-
wahler 20 °C einstellen. Taste Start driicken.

Decken Sie die Speisen immer zu.

Fertiggerichte aus der Aluminiumverpackung nehmen
und in einem mikrowellengeeigneten Geschirr zube-
reiten. So erwarmen sie sich schneiler und gleich-
maBiger.

Wenn Sie verschiedene Speisen zugleich erhitzen,
konnen sie sich unterschiedlich schnell erwéarmen.
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Die Speisen zwischendurch umrihren oder wenden.
Dadurch erwérmen sie sich schneller und gleich-
méaBiger.

Lassen Sie die Gerichte nach dem Erhitzen noch 1 bis
2 Minuten zum Temperaturausgleich ruhen,

Dricken Sie nach dem Einstellen immer die Taste

Start.
Speisen mit Mikrowelle Menge Mikrowellenleistung wihlen, W
zubereiten, Rost Hohe 1 Dauer einstellen, Minuten
Gemiise
etwas Fllissigkeit zugaben
Champignans, frisch garen 25049 600 W, 6-8 Min,
Lauch/Porree, frisch garen 500 ¢ 600 W, 5-7 Min.
Paprika, frisch garen 500 g 600 W, 8-10 Min.
Mischgemiise, tiefgekihit garen 450 g 600 W, 10-12 Min.
Gemlise, Kihischranktemperatur - erwdrmen 150 g 600 W, 2-3 Min.
Beilagen .
Kartoffeln, kochen 250 g 600 W, 6-8 Min.
etwas Fliissigkeit zugeben 500 g 600 W, 8 Min. + 180 W, 6-8 Min.
Reis, garen 1259 G600 W, 5 Min. + 180 W, 15-17 Min.
doppefte Menge Flissigkeit 2509 600 W, 8 Min. + 180 W, 15-17 Min.
zugeben
Beilagen, erwdrmen 2509 600 W, 2-3 Min.
Kiihischranktemperatur
Getreideschrot®, dreifache Menge  garen 100 ¢ 600 W, 8 Min. + 90 W, 15-20 Min.
Fliissigkeit zugeben
Kémer®, z. B. Weizen, Dinkel, garen 100 g 600 W, 5 Min. + 90 W, 20-25 Min.
Griinkern, Hafer, Gerste. Doppelte
Menge Fliissigksit zugeben

* Komer und Getreideschrot bengtigen je nach Getreideart eine Quelizeit bis zu 30 Minuten.

Suppen und SoBen

Eintopf, tiefgekdinit erwdarmen 500 ¢ 600 W, 13-17 Min.
Eintopf, Kiihlschranktemperatur erwdrmen 50049 600 W, 5-7 Min.
Briihe, tiefgekintt erwdrmen  400¢ 800 W, 7-10 Min.
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Speisen mit Mikrowelle Menge Mikrowellenleistung wihien, W

2ubereiten, Rost Hohe 1 Dauer einsteflen, Minuten
HackfleischsoBe, tiefgekiihit erwdrmen 300 g 600 W, 8-11 Min,
Hackfleischsofie, erwarmen  600¢Q 600 W, 13-16 Min.
Kithischranktemperatur
Tellergerichte
Tellergericht, tiefgekiinlt erwdrmen  350-400 g 600 W, 6 Min. + 360 W, 5-10 Min.
Tellergericht, _erwdmen  350-400g 600 W, 6-10 Min. ‘
Kiihlschranktemperatur '
Fertiggericht, sterilisiert grwirmen  350-400g 600 W, 4-6 Min.
SiiBspeisen ‘
Pudding garen 5009 600 W, 6-8 Min.
Kompott garen 250 ¢ 600 W, 5-7 Min. |

50049 600 W, 8-11 Min.
Bahykost
offen erwérmen, umrihren und Temperatur priifen!
im Glas grwdrmen  2009¢ 360 W, 2 Min. - 2 Min. 30 Sek.
MilchRaschchen erwdrmen 200 mil 800 W, 30 - 45 Sek.
Rost auf dem Boden einschieben, Fidschchen auf einen Teller stellen und Liffel ins Fldschchen geben.
Sonstiges
Butter, Kithischranktemperatur streichfahig 250 ¢ 90 W, 1-3 Min.

machen

Honig, kristallisiert schmelzen 200 g 180 W, 1-2 Min.

Kuchenglasur {aus der Verpackung  schmelzen 150 g 600 W, 4-5 Min,
nehmen)

Butter, Klihlschranktemperatur schmelzen 504 180 W, 4-5 Min.

Getranke

Léffel ins GefdB geben

Kaffee, Tee, Milch je nach erwdrmen 150 ml 800 W, 1-2 Min.

gewlnschter Temperatur 300 ml 800 W, 2-3 Min.
500 ml 800 W, 3-4 Min.

11 800 W, 7-8 Min.
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Tipps zur
Mikrowelle
Sie finden fiir die vorberei-

tete Speisenmenge keine
Einstellangabe.

Die Speise ist zu trocken
geworden.

Die Speise ist nach Ablauf
der Zeit noch nicht aufge-
taut, heil oder gar.

Nach Ablauf der Garzeit ist
die Speise am Rand {iber-
hitzt, in der Mitte aber noch
nicht fertig.

Nach dem Auftauen ist das
Geflligel oder Fleisch
auBen angegart, in der
Mitte aber noch nicht
aufgetaut.

VerlAngern oder verklirzen Sie die Garzeiten nach
folgender Faustregel:

Doppelte Menge = fast doppelte Zeit

halbe Menge = halbe Zeit

Stallen Sie sine kirzere Garzeit ein oder wahlen Sie
eine kleinere Mikrowellen-Leistung. Decken Sie die
Speise ab und geben Sie mehr Fllssigkeit dazu.

Stellen Sie eine langere Zeit ein. Wahlen Sie eine
hethere Mikrowellen-Leistung als angegeben. GroBere
Mengen brauchen langer. Beachten Sie die Hdhe der
Speise, hohe Speisen brauchen langer.

Rlhren Sie zwischendurch um und wahlen Sie beim
nachsten Mal eine niedrigere Leistung und eine lan-
gere Dauer,

Wahlen Sie eine kleinere Mikrowellenleistung.
Schalten Sie HeiBluft & ohne Temperatur zu. Wenden
Sie das Auftaugut bei groBen Mengen mehrmals.




R ——— Quialit&t und Funktion von Mikrowellengeréten werden
Prufgerichte nach von Priifinstituten anhand dieser Gerichte gepriift.

EN 60705

Garen mit Mikrowelle Solo

Geright Geschirr  Hdhe Mikrowellenleistung W, Dauer in Minuten
Eiermilch Rost 1 360 Wca. 16 Min. + 180 W ca. 17 Min.
Biskuit Rost 1 600 W ca. 7 Min.

Hackbraten Rost 1 360 W ca. 34 Min

Auftauen mit Mikrowelle Solo

Gericht Geschirr  Hohe  Mikroweilenleistung W, Dauer in Minuten
Fleisch Rost 2 180 W 6 Min. + 90 W ca. 10 Min

Garen mit Mikrowelle kombiniert

Gericht Geschirr Hohe Heizart Temperatur®C Mikrowellenleistung W,
Dauer in Minuten
Kartoffelgratin Rost 1 160 600 W ca. 30 Min.
Kuchen Rost 2 @ 180 90 W ca. 15 Min.
Hahnchen* Rostund 2 230 360 W ca. 30 Min

Glaspfanne 1
Hahnchen nach der Halfie der Zeii wenden,

*
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Backofen ohne Mikrowelle

o stellen Sie den

Den Backofen stellen Sie mit den Tasten fir die

Heizarten und dem Temperaturwahler ein. Sie kénnen

in beliebiger Reihenfolge einstellen.

Backofen ein

; S :
352-; :

@0 |
O O |

Heizart driicken.

Korrektur

Anhalten

Loschen

Hinweise

26

1. Taste fir die gewlinschte

2. Mit dem Temperaturwéhler die 3. Taste Start driicken.
Temperatur oder Grillstufe
einstellen.

Wenn das Gericht fertig ist, schalten Sie den Backo-
fen mit der Taste Stop aus.

Sie kénnen die Temperatur oder Grillstufe jederzeit
andern. Um die Heizart zu &ndemn, missen Sie den
Betrieb anhalten.

Drlicken Sie die Taste Stop. Das Symbaol fr die

Heizart blinkt. Auch wenn Sie die Backofentlr &ffnen,

wird der Betrieb angehalten.
Drlicken Sie zweimal die Taste Stop.

Sie kénnen auch zuerst die Temperatur und dann die
Heizart einsteilen.

Mit dern Temperaturwahler kdnnen Sie je nach Heiz-
art 20 °C, 30 °C dann in Grad-Schritten bis 250 °C,
bei Ober- und Unterhitze B3 bis 300 °C einstellen.




ofen automatisch
ausschalten soll

Korrektur

Loschen

Hinweise

Die Autheizkontrolle zeigt denTemperaturanstieg an.
Die eingestelite Temperatur ist erreicht, wenn das

“letzte Feld gefuilt ist.

Die Aufheizkontrolle reagiert nicht, wenn Sie den Girill
eingestellt haben.

Damit der Backofen automatisch ausschaitet,
miissen Sie noch eine Dauer eingeben. Stellen Sie
ein, wie in Punkt 1 und 2 beschrieben.

s

3. Mit dem Drehknopf die 4. Taste Start driicken.

gewlnschte Dauer einstellen.  In der Uhranzeige erscheint das
Symbol fiir den automatischen
Backofenbetrieb.

Wenn das Gericht fertig ist, ertdnt ein Signal.
Driicken Sie die Taste Stop.

Temperatur, Grillstufe und Dauer kénnen Sie jederzeit
andern. Um die Heizart zu &ndern, miissen Sie den
Betrieb anhalten. Driicken Sie dazu die Taste Stop.

Driicken Sie zweimal die Taste Stop.

U Sie kénnen in beliebiger Reihenfolge einstellen,
z. B. zuerst die Dauer, dann die Temperatur und
danach die Heizart.
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Backofen ud Mikrowelle

kombiniert

o stellen Sie ein

Dabei ist eine Heizart gleichzeitig mit der Mikrowelle in
Betrigb.

Sie konnen zuerst die Mikrowelle und dann den Back-
ofen einstellen oder umgekehrt.

Mikrowelle und Backofen schalten gleichzeitig aus.

1. Taste flr die gewlinschte
Mikrowellenleistung
driicken.
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2. Mit dem Drehknopf die Dauer 3. Taste fiir die gewtinschte Heiz-

ginstellen. art driicken
Sie kbnnen jetzt weitere Mikro-
wellenleistungen und -zeiten

einstellen, wie in Punkt 1 und 2 be-

schrieben.



Die Mikrowelle wird far eine

bestimmte Zeit zum

Backofen zugeschaltet.

4 Mlt dem Temperaturwahler 5 Taste Start driicken.

die Temperatur oder Grillstufe  In der Uhranzeige erscheint das
einsteflen. Symbol fiir den kombinierten
Betrigb.

Mikrowelle und Backofen schalten nach 25 Minuten
automatisch aus. Ein Signal ertént. Driicken Sie die
Taste Stop.

Der Backofen und die Mikrowelle werden extra
gestartet. Die Mikrowelle schaltet nach der einge-
stellten Daver aus. Der Backofen wird ohne Dauer
eingestellt und von Hand ausgeschaltet.

|
i
|
:;
I
3
¥

2. f;"f /
@ il
O 0O

=}
Q

H B
H

1. Taste fiir die gewiinschte
Heizart driicken.

2. Mit dem Drehknopf die Tempe- 3. Taste Start driicken
ratur oder Grillstufe einstellen.
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4. Taste fiir die gewiinschte 5. Mit dem Drehknopf die Dauer 6. Taste Start driicken.
Mikrowellenleistung driicken. einstellen. Sie kbnnen jetzt

weitere Mikrowellenleistungen

und -zeiten eingeben. (2. B.

90 W, 5 Minuten}

Die Mikrowelle schaltet nach 15 Minuten ab. Ein
Signal ertont.

Schalten Sie den Backofen nach der gewlinschten
Zeit mit dem Temperaturwahler aus.

Andern der Dauer d Wenn Sie mehrere Mikrowellenleistungen und
-zeiten eingestellt haben, kdnnen Sie die Dauer
nur vor dem Start &ndern. Danach missen Sie die
Eingabe I6schen und neu einstellen.

QA Wenn Sie nur eine Mikrowellenleistung und -zeit
eingestelit haben, kénnen Sie die Dauer jederzeit
andem.

Loschen Dricken Sie zweimal die Taste Stop.
Alle Einstelungen werden geltschit.
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Fleisch, Gefliigel, Fisch

Hinweise zum Braten

Sie kénnen jedes hitzebestndige, mikrowellengesig-
nete Geschirr verwenden. Auch die Glaspfanne ist filr
groBe Braten gut geeignet. Andere Bratformen aus
Metall kdnnen Sie nur zum Braten ohne Mikrowellen
benutzen.

Wenn Sie Fleisch direkt auf den Rost legen, schieben
Sie zusatzlich als Spritzschutz die Glaspfanne sin.

HeiBes Glasgeschirr soltten Sie auf einem trockenen
Kichentuch abstellen. ist die Unterlage nass oder
kalt, kann das Glas springen.

Das Geschirr kann sehr heifl werden. Benutzen Sie
Topflappen zum Herausnehmen.

Stellen Sie das Geschirr immer in die Mitte des Ros-
tes.

Das Bratergebnis ist abhéngig von Art und Qualitét
des Fleisches. '

Die Angaben auf den folgenden Seiten gelten fir das
Braten im hohen, offenen Geschirr, Der Braten wird
dabei knusprig und braun.

Geben Sie zu magerem Fleisch 2 bis 3 Essldifel Flis-
sigkeit, zu Schmorbraten 8 bis 10 Essléffel, je nach
Grofie.

Wenden Sie Fleischstiicke hach der Halfte der Zeit,
Wenn der Braten fertig ist, sollite er noch 10 Minuten
im abgeschalteten, geschlossenen Backofen ruhen.
S0 kann sich der Fleischsaft besser verteilen,

Im geschlossenen Geschirr wird der Braten saftiger
und der Backofen bleibt sauber. Sie mlssen aber die
Temperatur 10 bis 20 °C hdher einstellen,
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Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen,

Nehmen Sie méglichst gleich dicke Grillsticke. Sie
sollten mindestens 2 bis 3 cm dick sein, So bréunen
sie gleichmaéfig und bleiben schon saftig. Salzen Sie
Steaks erst nach dem Grillen.

Legen Sie die Grillstlicke direkt auf den Rost. Ein
einzelnes Grillstlck wird am besten, wenn Sie es
rechts oder links von der Rostmitte unter den Grill
legen.

Schieben Sie zusatzlich die Glaspfanne in Hohe 1 ein.
Der Deischsaft wird aufgefangen und der Backofen
bleibt sauberer.

Der Rost kann mit der Krimmung nach oben «—~
oder unten ~= gingeschoben werden. Dadurch kén-
nen Sie den Abstand zum Grillheizkdrper verdndern,
Wenden Sie Grilistlicke nach zwei Drittel der Zeit, die
in den Tabellen angegeben ist.

Ubrigens: Der Grilheizdrper schaltet sich automatisch
aus und wieder ein. Das ist normal. Wig oft das ge-
schieht, richtet sich nach der eingesteliten Grillstufe,

Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten
Fleisch Backofen. Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richt-
werte. Sie sind abhéngig von Qualitét und Beschaffen-
heit des Fleisches.

Tiefgefrorenes Fleisch muss vollstandig aufgetaut

sein.
Driicken Sie nach dem Einstellen immer die Taste
Start.
Fleisch Geschirr Hihe Heiz- Temp.°C Mikrowelle, W  Gesamt-
art  Grill Dauer, Min, dauer Min,
Rinderschmorbraten 1kg geschiossen 1 =] 200-2t0  360W, 10 50-60
(z. B. Hochrippe) + 180 W, 40-50
1,5kg 1 & 190-200 360 W, 10 65-75
+ 1B0W, 55-65
2kg 1 B8 180-190  360W, 20 85-95
+180W, 65-75

32




Fleisch Geschirr Hihe Heiz- Temp.°C  Mikrowelle, W Gesamt-
art  Grill Dauer, Min, dauer Min.
Rinderlende 1 kg offen 1 = 210-230 - 75-85
15kg 1 8 200220 - 95-105
2 kg 1 8 19020 - 115-125
Roasthesf rosa” 1kg offen 1 200-210 180w, 20 30-35
+ 90 W, 10-15
Steaks, durchgegart Rost~—~ 5 ] Swfed - 22-25
Steaks, rosa Rost—- 5 B Stfe3 - 18-20
Schweinefleischohne  1kg offen 1 190-200  90'W, 65-75 65-75
Schwarte 15kg 1 180-190 180 W, 35 95-105
{z. B. Nacken) +90W, 60-70
2kg 1 170-180  180'W, 20 100-110
+90W, 65-75
Schweinefleisch mit Tkg offen 1 @ 190210 - 110-120
Schwarte* - 1,5kg ‘ 1 180-200 - 140-150
(z.B. Schulter, Haxe) 2 kg 1 170190 - 160-170
Kasseler mitKnochen 1 kg offen 2 - - 360 W, 35-45 35-45
Hackbraten 7509 offen 1 B  Swfel  600W,20-30  20-30
Wiirstchen ca. 750g  Rostund 4 1 Stfes - 15-20
Glaspfanne
Kalbsbraten 1kg offen 1 170-180 180W, 25 50-60
+90W, 25-35
2kg 1 160-170  180W, 45 80-90
+90 W, 35-45
Lammkeule ohne 1,5kg offen 2 180-200 180 W, 10 50-60
Knochen + 30 W, 40-50

*

ruhen lassen,

Ll

der Schwarte nach unten ins Geschirr.

Wenden Sie Roastbeef nach der Halfte der Zeit. Nach dem Garen in Alufolie wickeln und im Backofen 10 Minuten

Schneiden Sie bei Schweinefleisch die Schwarte ein und legen Sie es, wenn es gewendet werden soll, zuerst mit .
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Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten |
Backofen.

Tiefgefrorenes Gefliigel muss vollstandig aufgetaut ‘
sein.

Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie die
Glaspfanne auf Héhe 2 ein. ‘

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

Wenden Sie ganzes Gefiligel nach zwei Drittel der
Grillzeit.

Gefliigel wird besonders knusprig braun, wenn Sie es
gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser, ab-
getropftem Fett oder Orangensaft bestreichen.

Gefliigel Hohe Heizat Temp.°C  Mikrowelle, W  Gesamt-
Grill Dauer, Min. dauer Min.

2Hahnchenhalften je40dg  Rostund 3 g Stufe 1 360w, 20-30  20-30
Glaspfanne

Hahnchenteile 5003  Restud 3 O Swfe2  360W,15-20  15-20
Glaspfanne

1 ganzesHahnchen  1kg offen 2 230-240  360W,25-35  25-30

2 ganze Hahnchen je1kg 2 230-240  360W, 30-40 35-40

Ente 1,7 kg offen 1 & 220-230 180 W, 15 50-60

: +90 W, 35-45

Gans 3kg Rost und 1 @ 200-210  180W, 20 70-80

Glaspfanne +90 W, 50-60
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Backofen.

Start.

Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten

Dricken Sie nach dem Einstellen immer die Taste

Hohe Heizart Temp.°C, Mikrowelle, W Gesamt-
Grill Dauer, Min. dauer Min.

Fisch, gegrilit 4300g Rostund 3 il Shufe 3 180 W, 12-15 1215

1kg Glaspfanne 2 8 Stufe 2 360W,25-30  25-30
Forellen, blau 3009 geschlossen 1 - - 600 W, 6-8 6-8
Fisch, tiefgekiihtt 40049 geschlossen 2 - - 600W, 1215  12-15
Fisch in Scheiben Rost und 4 B Stufe 3 180W,15-20 15-20
Z. B. Koteletts Glaspfanne 3

35



Tipps zum Braten
und Grillen

Fiar das Gewicht des
Bratens stehen keine
Angaben in der Tabelle

Wie konnen Sie feststellen,
ob der Braten fertig ist.

Der Braten ist zu dunket

und die Kruste stellenweise

verbrannt.

Der Braten sieht gut aus,
aber die SoBe ist ange-
brannt.

Der Braten sieht gut aus,
aber die SoBe ist zu hell
und wassrig.

Beim AufgieBen des Bra-
tens entsteht Wasser-
dampf.

Sie haben die Mikrowelle
zugeschaitet. Der Braten
ist nicht durch.
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Wahlen Sie die Angabe entsprechend dem néchst-
niedrigeren Gewicht und verldngern Sie die Zeit.

Benutzen Sie ein Fleischthermometer {im Fachhandel
erhéltlich) oder machen Sie die “L.6ffelprobe”.
Driicken Sie mit dem Léffel auf den Braten. Fihlt er
sich fest an, ist er fertig. Wenn &r nachgibt, braucht er
noch etwas Zeit.

Uberprifen Sie die Einschubhdhe und die Tempera-
tur.

Wahlen Sie beim nachsten Mal ein kleineres Bratge-
schirr oder geben Sie mehr Flissigkeit zu.

Wahien Sie beim nachsten Mal ein grdBeres Bratge-
schirr und geben Sie weniger Fllissigkeit zu.

Verwenden Sie Umluftgrillen statt Ober- und Unter-
hitze. Dabei wird der Bratenfond nicht so stark er-
warmt und es entsteht weniger Wasserdampf.,

Schneiden Sie den Braten auf. Bereiten Sie die Sofie
im Bratgeschirr zu und fegen Sie die Bratenscheiben
in die SoBe. Garen Sie das Fleisch nur mit Mikrowelle
fertig.

Schalten Sie beim nachsten Mal von Anfang an die
Mikrowelle zu. Benutzen Sie ein Fleischthermometer
und tassen Sie den fertigen Braten noch 10 Minuten
im Backofen ruhen.




uchen und Geback

Backformen Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus
Metall. '

Auch wenn Sie die Mikrowelle zuschalten, benutzen
Sie am besten dunkle Backformen aus Metall,
Backformen aus Glas, Keramik oder Kunststoff -
mussen bis 300 °C hitzebestandig sein. Wenn Sie
solche Backformen verwenden, briunen die Kuchen
weniger.

Sie kénnen alle Heizarten mit der schinellen Mikrowelle
kombinieren.

FUr das Backen auf zwei Ebenen ist der kombinierte
Betrieb nicht geeignet.

Stellen Sie die Kuchenform immer in die Mitte des
Rostes.

Tabellen In den Tabellen finden Sie flir jedes Gericht die
passende Heizart.
Sie gelten flir das Einschieben in den kalten Back-
ofen. So'sparen Sie Energie. Wollen Sie doch vor-
heizen, verwenden Sie die Schnellautheizung. Die
Backzeiten verkiirzen sich um 5 bis 10 Minuten.

Termperatur und Backdauer sind von Beschaffenheit
und Menge des Teiges abhdngig. Deshalb sind in den
Tabellen Bereiche angegeben. Beginnen Sie mit dem
niedrigeren Wert und stellen Sie, wenn erforderlich,
beim néchsten Mal héher ein. Eine niedrigere
Temperatur ergibt eine gleichmaBigere Braunung.

Zusatzliche Informationen finden Sie unter “Tipps zum
Backen”, im Anschluss an die Tabellen.
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Driicken Sie nach dem Einstellen immer die Taste ‘

Start.
Kuchenin Formen Geschirr Hihe Heizart Tempera- Mikrowelle W Gesamt-
tur °C Dauer, Min. dauer Min.

Riihrkuchen, einfach Napf-/Kranz/ 1 150170 - 50-65
Rihrkuchen, fein Kastenform 2 14D-160 - 60-70
(z. B. Sandkuchen)*
Tortenboden mit Rand aus Springform 2 & 160-180 - 25-35
Miirbeteig
Tortenboden aus Rihrieig Obstbedenform 2 150-170 - 25-35
Biskuittorte (Wasserbiskuit) Springfortn 2 B 170-190 - 25-35
Nusskuchen Springform 2 170-180 A0 W, 25-35 25-35
Obst- ader Quarktorte, dunkle Spring- 1 = 170-190 360W,35-45  35-45
Miirbeteig* form
Obstkuchen, Tein Rihrteig Springform/ 2 160-180  90W,30-40  30-40

' Napfform 1 160-180  90W,30-40  30-40
Pikante Kuchen* Springformoder 1 & 170-180 180 W, 30-40  30-40
{z. B. Quiche/Zwiebelkuchen)  Quicheform
* Kuchen ¢a. 20 Minuten im Gerét auskiihlen lassen.
Kuchen auf dem Blech Hohe Heizat Temperatur Backdauer

°C Minuten

mit trockenem Belag 1 Blech 2 140-160 30-40
(Rithrteig) 2 Bleche 1+4 & 130-150 40-50
mit saftigem Belag 1 Blech” 2 @& 160-180 40-50
Z. B. Hefeteig mit Apfel-Streusel 2 Bleche 1+4 150-170 50-60
Biskuilrolle {vorheizen) 1 Blech L1 B8 190-210 15-20
Hefezopf mit 500 g Mehl 1 Blech 1 2 180-200 30-40
Stollen mit 500 g Mehl 1 Blech 2 B8 170-190 60-70
Pizza 1 Blech 1 = 170-190 30-40
Hefebrot 1000 g Teig*™™ (vorheizen) 1 Blech 2 170-190 60-70

*  Bei sehr saftigem Obstkuchen die Glaspfanne verwenden.
** Nie Wasser direkt in den heiBen Backofen gieBen.
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Kuchen auf dem Blech  Geschirr Hohe Heizart Tempera- Mikrowelle, W,
tur°C Dauer, Min.
Riihrteig mit Obst Glaspfanne 3 = 160-180¢ 90w, 20- 30
Kleingebdck Hdhe Heizart Temperatur Dauer,
G Minuten
Platzchen 1 Blech 3 =2 170-190 10-25
2Bleche 1+4 3] 140-160 20-30
Spritzgebéck 1 Blech 2 8 160-180 25-35
1 Blech 2 140-150 25-35
2Bleche  1+4 130-150 35-50
Baiser 1 Blech 2 80-90 120-150
Windbeutel 1 Blech 2 170-190 35-45
Makronen 1 Blech 2 8 120-140 30-40
: 2 Bleche 2+4 100-120 35-45
Blatterteig 1 Blech 1 170-190 25-35
2 Bleche 1+4 3] 150-170 35-45
Brotchen (z. B. Roggenbritchen)  1Blech 2 [=| 200-220 25-30
Fladenbrot {vorheizen) Glaspfanne 2 8 300 10-15
Flammkuchen (vorheizen) Glaspfanne 2 8 300 12-17

Hinweis: Ein zusatzliches Aluminium-Backblech be-
kommen Sie bei Ihrem Fachhandler als Sonderzube-

hér.
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Auflaufe, Gratins, Toast

Die Tabelle gilt fir das Einschieben in den kalten
Backofen.

Stellen Sie den Auflauf in einem mikrowellenge-
eigneten Geschirr auf den Rost.

Driicken Sie nach dem Einstellen immer die Taste

Start.
Gericht Geschirr Hohe Heizart Temp.°C, Mikrowelle, W  Gesamt-
Grill Dauer, Min. dauer Min.

Aufléufe siiR Auflaufform 2 & 180-190  180W, 25-30 25-30
{z. B. Quark-Auflauf mit Obsf) ’

Aufliufe pikant aus gegarten Auflaufform 1 B Stufe 1 360W, 20-30 20-30

Zutaten (z. B. Nudelauffauf)

Aufldufe pikant aus rohen Auflaufform/ 1 160-170  600W, 25-30 25-30

Zutaten* (z. B. Kartoffelgratin) ~ Glaspfanne

Strudel, siif Auflaufform/ 1 180-200  360W,20-30  20-30
Glaspfanne

Toastbriunen 9 Stiick Rost 5 B Stufe 3 - 5-8

Toastiiberbacken 9 Stiick Rost 4 8 Stufe 3 - 5-8

* 1 kg rohe Kartoffeln

40




Tiefkiihl-Fertigprodukte

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Ver-

packung.

Die Tabellenwerte geiten fiir das Einschieben in den
kalten Backofen.

TiefkUihigerichte aus der Aluverpackung nehmen und

in ein mikrowellengeeignetes Geschirr geben, z. B.
ginen Suppenteller, sine Auflaufform aus Glas oder

Keramik.
Driicken Sie nach dem Einstellen immer die Taste
Start
Gericht Hohe Heizart Tempera- Mikrowelle, W Gesamtdauer,
tur °C Dauer, Min. Min.
Strudel mit Backblech 1 = 190-200 180 W, 15-20 15-20
Obstfiilung
Pommes frites  Backblech 3 8 220-230 20-25
Pizza Glaspfanne 1 &= 180-180 180W, 15-20 15-20
Pizza-Baguette 2 Y 180-180 90W,15-20 15-20

Glaspfanne
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Besondere Gerichte

Driicken Sie nach dem Einstellen immer die Taste

Start. !
|
Geschirr Hihe Heizart Temperatur°C Dauer |
Jogurt aus 1 Liter Milch Tassen auf Rost 1 8 60 5 Min,
(vorheizen) B 38-40 6-8 Std,

Milch (3,5 % Fett) aufkochen, auf 35 °C abkiihlen. 1-2 EL Jogurt einriihren und in Tassen umfillen.
Backofen 5 Minuten auf 60 C vorheizen. Die Tassen abgedeckt auf den Rost in Hihe 1 stellen und wie
angegeben zubereiten.

Hefeteig gehen lassen Schissel auf 1 40 6 Min.
Rost

Teig im abgeschalteten Gerat 20-30 Min. gehen lassen

Friichte ddrren, z. B. Apfel  Backblech 1 & 80 3-4 5id.

Backbleche mit Backpapier auslegen, getrocknetes Obst sofort vom Backpapier losen.

Tafelspitz 1,5 kg, in Brithe  Kachtopt 1 g 200 10 Min,
(vorheizen) 8 90 3-5 Sid.

Wasser zum Kochen bringen, Tafelspitz eintegen und in den vorgeheizten Backofen stellen. 3 bis
5 Stunden bei 90 °C ziehen lassen.

Fisch im Ganzen 1,5 kg Glaspfanne 2 8 250 15 Min.
(vorheizen) B 95 50-60 Min.

Vorheizen bis die Lampe erlischt. 15 Minuten anbraten, dann fertig garen.

Im Bereich 30 bis 60 °C bleibt die Backofenlampe
ausgeschaltet. So ist eine optimale Feinregelung
mdglich.
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Tipps zum Backen

Sie wollen nach lhrem
eigenen Rezept backen.

So stellen Sie fest, oh der
Rahrkuchen durchge-
backen ist.

Der Kuchen fallt
zusarmmmen.,

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

Der Kuchen wird oben zu
dunkel.

Der Kuchen wird unten zu
dunkel.

Der Kuchen ist zu trocken.

Das Brot oder der Kuchen
(z. B. Kasekuchen) sieht
gut aus, ist aber innen
klitschig (spintig, mit Was-
serstreifen durchzogen).

Die Platzchen oder der
Blechkuchen l&sen sich
nicht vom Blech.

Orientieren Sie sich an ahnlichern Geback in den
Backtabellen.

Stechen Sie etwa 10 Minuten vor Ende, der im Rezept
angegebenen Backzeit, mit einem Holzstabchen an
der héchsten Stelle in den Kuchen. Wenn kein Teig
mehr am Holz Klebt, ist der Kuchen fertig.

Verwenden Sie beim ndchsten Mal weniger Flussig-
keit oder stellen Sie die Backofentemperatur um

10 Grad niedriger ein. Beachten Sie die angegebensn
Ruhrzeiten im Rezept.

Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein. Nach
dem Backen I6sen Sie den Kuchen vorsichtig mit ei-
nem Messer.

Schieben Sie ihn tiefer ein, wahlen Sie eine niedrigere
Temperatur und backen Sie den Kuchen etwas
langer.

Schieben Sie ihn héher ein und stellen Sie beim
néchsten Mal eine niedrigere Temperatur ein.

Stechen Sie mit einem Zahnstocher kleine Lédcher in
den fertigen Kuchen. Dann traufeln Sie Obstsaft oder
Alkoholisches dartiber. Wahlen Sie beim nachsten
Mal die Temperatur um 10 Grad h¢her und verkiirzen
Sie die Backzsiten.

Verwenden Sie beim nichsten Mal etwas weniger
Fllissigkeit und backen Sie mit niedrigerer Temperatur
etwas langer. Bei Kuchen mit saftigem Belag backen
Sie erst den Boden vor, bestreuen ihn mit Mandeln
oder Semmelbrésel und geben dann den Belag da-
rauf, Beachten Sie bitte Rezepte und Backzeiten.

Geben Sie das Blech noch einmal kurz in den Back-
ofen. Lasen Sie die Platzchen dann sofort ab. Legen
Sie beim nachsten Mal das Backblech mit Backpapier
aus.
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Der Kuchen 16st sich nicht
beim Stiirzen.

Sie haben mit lhrem eige-
nen Thermometer die
Backofentemperatur nach-
gemessen und dabei eine
Abweichung festgestellt.

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

Sie haben auf 2 Ebenen
gebacken. Auf dem oberen
Blech ist das Gebéck
dunkler aus auf dem
unteren.
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Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch S bis
10 Minuten auskilhlen, dann l&st er sich leichter aus
der Form. Sclite er sich immer noch nicht iésen, lo-
ckern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem
Masser. Stiirzen Sie den Kuchen erneut und be-
decken Sie die Form mehrmals mit einem nassen,
kalten Tuch. Fetien Sie beim nachsten Mal die Form
gut ein und streuen Sie zusatzdich Semmelbrdsel hi-
nein.

Die Backofentemperatur wird vom Hersteller mit ei-
nem Prifrost nach festgelegter Zeit im Mittelpunkt des
Backofens gemessen. Jedes Geschirr und Zube-
hérteil hat Einfluss auf den gemessenen Wert, so dass
Sie bei eigenen Massungen immer eine Abweichung
feststellen werden.

Verwenden Sie beim nachsten Mal die tiefere Glas-
planne,

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird
das Gebéack gleichmaBiger.

Gleichzeitig singeschobene Bleche missen nicht
gleichzeitig fertig werden. Lassen Sie das untere
Blech & bis 10 Minuten nachbacken oder schieben
Sie es friher ein.




stllen Sie ein

;
:
{
]

2. Mit dem Drehknopf das ge-
wiinschte Programm auswahlen.

3 T/ E
e/ / %
a
!
’ :
i
3. Taste kg driicken. 4. Mit dem Drehknopf das 5. Taste Start driicken.
Lebensmittel-Gewicht einstellen.  Die Dauer fir das eingesteltte
Prograrnm erscheint.
Nach Ablauf der Zeit erttnt ein Signal. Driicken Sie
die Taste Stop.
Korrektur Bas Programm I8schen und neu einstellen.
Ldschen Zweimal die Taste Stop drlicken.
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Hinweis

Wendesignal

Auftauprogramme

Q Das eingestelite Programm oder das Gewicht
kdnnen Sie mit der Taste Programm oder der
Taste Gewicht abfragen.

Manche Bratenstlicke missen zwischendurch ge-
wendet werden. Dazu piepst ein Signal alle 10 Sekun-
den einmal. Wenn Sie die Backofentir &ffnen erlischt
das Signal.

Mit Hiffe der Mikrowelle werden tiefgefrorene Lebens-
mitte! schnell aufgetaut.

Nehmen Sie das Lebensmittel aus der Verpackung
und wiegen Sie es ab. Das Gewicht bendtigen Sie
zum Einstellen der Programmautomatik.

Verwenden Sie ein mikrowellengseignetes, flaches
Geschirr, z.B. einen Glas- oder Porzellanteller.

Legen Sie das Lebensmittel auf den Teller und breiten
Sie es mdéglichst flach aus. Stellen Sie den Teller offen
auf die Glaspfanne in Hdhe 1.

Gefligel legen Sie mit der Brust nach oben auf den
Teller.

Brat nur in der bendtigten Menge auftauen, Es wird
schnell altbacken.

Nach einer bestimmien Zeit ertdnt ein kurzes Wende-
signal. Sie kénnen jetzt das Lebensmittel wenden.

Nach dem Auftauen lassen Sie das Lebensmittel
noch 10-20 Minuten nachtauen.

Dricken Sie nach dem Einsteilen immer die Taste
Start.

Lebensmittel

Programm-Nummer Gewichisbereich

Schweinefleisch chne Knochen

1 0,5-1,5kg

Rindfleisch ohne Knochen

05-15kg

Hahnchen

Rinderhack
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Lebensmittel Programm-Nummer Gewichtsbereich
Trockene Kuchen 5 0,3-1,5kg
Brot 6 0,2-1,5%g

Das Einstellen von Werten auBerhalb des angegebenen Gewichisbereiches ist nicht moglich.

Mit Hilfe der Mikrowelle werden lhre Gerichte schnell
und problemlos gegart.

Schieben Sie das Gericht immer in den kalten
Backofen.

Schieben Sie den Rost oder die Glaspfarnne in Héhe 1
ein. :

Verwenden Sie ein mikrowellengeeignetes Geschirr
mit Deckel, z.B. aus Glas, Glaskeramik oder Por-
zellan. Das Geschirr sollte so groB sein, dass das Ge-
richt méglichst flach ausgebreitet werden kann. Fur
Reis sollten Sie ein hohes Gefal benutzen, da Getrei-
de beim Garen stark schéaumt.

Kartoffeln oder frisches Gemiise sollten Sie in Stlicke
schneiden und pro 100 g ca. 1 EL Wasser zugeben.
Tiefkiihigemiise mit Sahnesofe ist ungeeignet.

Wiegen Sie das Lebensmittel ab und geben Sie es in
das Geschirr. Das Gewicht bendtigen Sie zum Ein-
stellen der Programmautomatik.

Wenn Sie nach zwei Dritte! der Zeit umriinren, wird
das Ergebnis zusatzlich verbessert.

Programm 11 und 12 eignen sich hauptsdchiich flr
Fischfilet. Der Fisch solite mdglichst flach in die Form
geschichtet werden.

Wenn das Lebensmittel gegart ist, lassen Sie es noch
2 bis 3 Minuten zum Temperaturausgleich ruhen.

Lebensmittel

Programm-Nummer Gewichtsbereich

Reis*

7 0,2-1,0kg

Kartoffeln

8 0.2-1,0kg

Gemiise, frisch

8 0.2-1,0kg

Gemiise, tiefgekiihit

10 0.2-10kg
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Lebensmittel Programm-Nummer Gewichtshereich

Fisch, frisch 11 0,2-1,0kg

Fisch, tiefgekdhlt 12 0,.2-0,8 kg

" Die doppelte Menge Flissigkeit zugeben und das Gesamtgewicht einstellen.

: . Verwenden Sie ein hohes Geschirr, das hitzebe-
Kombn-Garpro— standig und mikrowellengeeignet ist, z.B. hitzebe-
gramme standiges Glas oder Glaskeramik. Der Braten sollte
den Boden des Geschims zu ca. zwei Drittel be-
decken. Der Rost wird in Hohe 1 eingeschoben.

Fleisch Geben Sie zu Kleinen Bratenstiicken und Lamm et-
was FlUssigkeit. Der Braten wird dadurch zart und
saftig. Der Backofen bleibt sauberer.

Nach einer bestimmten Zeit ertont ein kurzes Signal.
Sie kénnen den Braten wenden.

Nach der Garzeit sollte der Braten noch 5-10 Minuten

im abgeschalteten Backofen ruhen.

Roastbeef wickeln Sie dazu in Alufolie. Nach 5 Minu-
ten wenden. Es eignet sich Ubrigens in erster Linie
zum Kaltaufschneiden.

Geflagel Gefllgel garen Sie am besten direkt auf dem Rost.
Damit der Bratensaft aufgefangen wird, schieben Sie
die Glaspfanne in Hohe 1 ein.

Héhnchen bekommen eine besonders schine knus-
prige Haut, wenn sie mit Butter oder Salzwasser be-
strichen werden.

Wenn Sie mehrera Hahnchen gleichzeitig zubereiten
mbchten sollten sie etwa gleich groi} sein. Stellen Sie
das Gewicht des gréBten Hahnchens ein.

Das Geflligel kénnen Sie nach dem Garen sofort ser-

vieren.
Lebensmittel Programm-Nummer Gewichtsbereich
Hackbraten (max. 6 cm hoch) 13 0,7-1,5kg
Schweinebraten ohne Kruste 14 0,5-2,5 kg
Roastbeef (max. 6 cm hoch} 15 1,0-2,0 kg
Lammbraten chne Knachen 16 0,5-2.0kg
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Lebensmittel Programm-Nummer Gewichtsbereich
Kalbsbraten 17 0,5-20kg
Hahnchen ~ 18 0,8-2,5kg
Baguette (Tiefkilhlkost) 19 0,1-0,5kg
Schlemmerfilet {Tiefkiihlkost) 20 0,2-0,8 kg

Das Einstellen von Werten auBerhalb des angegebenen Gewichisbereiches ist nicht maglich.

programmieren

Mit Memory kénnen Sie Heizarten, Temperaturen und
Garzeiten flr zwei Gerichte absgpeichern und jederzeit
wieder aufrufen.

1. Taste Memo kurz driicken M1 erscheint.
Wenn Sie die Taste nochmals kurz driicken,
erscheint in der Anzeige M2,

2. Taste Memo driicken und gedriickt halten bis M1
bzw. M2 in der Anzeige blinkt,

Jetzt kdnnen Sie z. B. fUr lhren Lieblingskuchen die

Einstellungen programmieren,

Wenn Sie fertig sind, speichern Sie mit der Taste
Memo die Einstellungen.
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Memory starten

Andem

Loschen
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1. Drilcken Sie kurz die Taste 2. Driicken Sie die Taste
Memo. Start.

M1 erscheint. Wenn Sie die Der von Ihnen programmierte
Taste nochmals kurz driicken,  Memo-Betrieb Jiuft ab.
erscheint M2,

Nach Ablauf der Zeit ertént ein Signal. In der Anzei-
ge steht 0.00. Driicken Sie die Taste Stop.

Die Memo-Einstellungen kdnnen nicht geandert wer-
den. Wenn Sie eine andere Memo-Einstellung pro-
grammieren wollen, belegen Sie den Speicherplatz
M1 bzw. M2 mit neuen Einstellungen.

Wenn Sie neu programmieren werden die alten
Einsteilungen Uberschrieben.




Der Wecker

So stellen Sie ein

Der Wecker hat einen besonderen Signalton. So
kdnnen Sie héren, ob der Wecker oder z. B. eine
eingestelite Dauer abgelaufen ist.

Sie kénnen Brétchen mit der Mikrowelle auftauen und
zugleich den Wecker fir die Frihstlickseier einstellen,
In der Anzeige lautt die Mikrowelle ab.

1. Taste Wecker £ driicken. 2. Mit dem Drehknopf die Wecker- 3. Taste Wecker £ driicken.

zeit einstellen. Der Wecker startet.

Hinweise

Wenn keine Dauer eingestellt ist, 1auft die Weckerzeit
sichtbar ab.

Wenn eine Dauer eingestellt ist, 1auft die Weckerzeit
im Hintergrund ab. Das Weckersymbol steht in der
Uhranzeige.

Nach Ablauf der Zeit ertént ein Signal und das
Weckersymbol blinkt. Mit der Taste £ léschen Sie das
Signal.

0 Sie kdnnen Stunden Minuten und Sekunden
einstellen.

QO Wenn Sie den Drehknopf schnell drehen, kénnen
Sie in gréBeren Schritten einstellen.

51




d Wenn Sie die Backofentir &ffnen, wird die
Weckerzeit nicht unterbrochen.

O Sie kénnen eine Zeit bis 23 Stunden 59 Minuten
ginstallen.

Korrigieren Q Die Weckerzeit ist in der Anzeige sichtbar:
Taste Wecker £ drlicken,
Mit dem Drehknopf die Zeit verandern. Wieder
Taste Wecker £ drlicken.

O Die Weckerzeit [auft im Hintergrund:
Taste Wecker £ driicken.
Die Zeit erscheint. Gleich darauf wie oben
beschrieben die Zeit verandern.

Loschen O Taste Wecker 4 und Taste Stop dricken.

0 Die Weckerzeit 13uft im Hintergrund:
. Taste Wecker £ driicken.
Die Weckerzeit wird sichtbar.
Taste Wecker £) und Taste Stop driicken.

Pflege und Reinigung

Verwenden Sie grundsétziich keine Hochdruck-
reiniger oder Dampfstrahler!

8 Eg genlgt, wenn Sie das Gerat feucht abwischen. Ist
Geréat auBen s stérker verschmutzt, geben Sie einige Tropfen Ge-
schirrsplimittel in das Reinigungswasser. Wischen
Sie das Gerét mit einem trockenen Lappen nach.

Benutzen Sie keine scharfen oder scheusrnden Reini-
gungsmittel, sonst entstehen matte Stellen. Sollte so
ein Mittel an das Gerat gelangen, wischen Sie es sofort
mit Wasser ab.

Laftungsgitter Es kann bei gedffneter Tlr abgezogen und gereinigt
werden, Wenn Sie ein Tischgerét haben, kénnen Sie
das Liftungsgitter nur bei weiBen Geraten abziehen.
Beim Einsetzen des Gitters muss die Kerbe nach
oben zeigen.

52



Zubehdr

Reinigung der Emailflachen

Hinweise

Reinigung der
Tirdichtungsfliachen

Am besten weichen Sie das Zubehdr gleich nach dem
Gebrauch mit ginem Spiilmittel ein. Dann kénnen
Schmutzreste ganz leicht mit einer Blrste oder einem
Spulschwamm entfernt werden. Den Rost kdnnen Sie
mit Edelstahlreinigern saubern. Die Glaspfanne kann
im Geschirrspller gereinigt werden.

Ihr Backofen bleibt lange Zeit schén, wenn Sie Fol-
gendes beachten:

Verwenden Sie keine harten Scheuerkissen und
Putzschwamme. Backofenreiniger dlrfen Sie nur flr
die Emaitflachen des Backofens benutzen.

Bei sehr saftigem Obstkuchen das Blech nicht Gber-
belegen. Verwenden Sie lieber die tiefere Glaspfanne.
Cbstsaft, der vom Backblech tropft, kann auch mit
Backcfenreiniger nicht mehr entfernt werden.

Der Grillheizkérper ist fest eingebaut. Er kann nicht
herausgenommen werden.

Wischen Sie den leicht verschmutzten Backofen mit
heifer Spillauge oder Essigwasser aus.

Sind die Emailfldchen stark verschmutzt, verwenden
Sie am besten Backofenreiniger.

U Backofenreiniger nur im kalten Backofen be-
nutzen.

Q Das Mittel einspriihen und einwirken lassen.
Den Backofen bei besonders hartnackigen
Flecken héchstens 2 Minuten lang auf 50°C
aufheizen - nicht langer - das Email wird sonst
fleckig.

Der Backofen ist emailliert. Email muss bei sehr hohen
Temperaturen eingebrannt werden. Dadurch kénnen
geringe Farbunterschiede entstehen.

Kanten dUnner Bleche lassen sich nicht voll emaillie-
ren und kénnen deshalb rauh sein. Der Korrosions-
schutz ist gewdhrleistet.

Halten Sie die Turdichtungsfldchen imener sauber,
darmnit die Backofentir gut schlieft.
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Reinigung der Tilrdichtung  Die Dichtung kénnen Sie abnehmen und in heiBer
' Sptillauge reinigen {nicht im Geschirrsplier).

Reinigung der Die Glasabdeckung aus der Rastung drehen (5|ehe
Glasabdeckung an der Bild, weiBe Pfeile} und herausnehmen.
Backofendecke

Bei leichter Verschmutzung:
Waschen Sie die Glasabdeckung mit heiBer Splillau-
ge ab.

Bei starker Verschmutzung:
Reinigen Sie die Glasabdeckung wie die lbrigen
Emailfiachen im Backofen.

Beim Wiedereinsetzen die Abdeckung drehen, bis sie
richtig eingerastet ist.

Eine Stérung, was tun?

Tritt eine Storung auf, so liegt es oft nur an einer Klei-
nigkeit. Bevor Sie den Kundendienst rufen, achten Sie
bitte auf folgende Hinweise:

Stdrung Mégliche Ursache Hinweise/Abhilfe
Das Gerat funktioniest nicht Sicherung defekt ' Sehen Sie im Sicherungskasten nach,
: ob die Sicherung fiir den Herd in
Ordnung ist.
Stecker nicht eingesteckt  Einstecken
Stromausfall Priifen Sie, ob die Kichenlampe
funktioriert,
Die Uhranzeige blinkt, Stromausfall Uhrzeit neu ginstellen.
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Stérung

Migliche Ursache

Hinweise/Abhilfe

In der Anzeige steht eine
Dauer, gine Temperatur
und/oder gin Symbol blinkt.

Ein Drehknopf oder eine
Taste wurden versehentlich
betatigt.

Drlicken Sie die Taste Stop.

Nach dem Einstellen wurde
die Taste Start nicht
gedriickt.

Driicken Sie die Taste Start oder
léschen Sie die Einstellung mit der
Taste Stop.

Die Mikrowelle schattet nicht
ein g

Tar nicht ganz geschlossen

Priifen Sie, ob Speisereste oder ein
Fremdkdrper in der Tar kiemmen.
Vergewissern Sie sich, dass die
Dichtungsflachen sauber sind. Sehen
Sie nach, ob die Tiirdichtung verdreht
ist. '

Die Mikrowelle wurde nicht
gestartet

Taste Start driicken.

Die Speisen werden
langsamer heif3 als bisher

Zu kleine
Mikrowellenleistung
eingesielit

Hahere Leistung wihlen

Eine groBere Menge ats
sonst wurde in das Gerat
gegeben

Doppelte Menge - fast doppelte Zeit

Die Speisen waren kilter
als sonst

Speisen zwischendurch umriihren oder
wenden.

Die Mikrowelle schaltet nicht
ab

Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten, Rufen Sie den
Kundendienst.

In der Temperaturanzeige
erscheint die Fehlermeldung
Er1 oder Erd.

Der Temperaturflihler ist
ausgefallen.

Die Mikrowelle funktioniert. Rufen Sie
den Kundendienst.

In der Uhranzeige erscheint
die Fehlermeldung “Er3".

Die Elektronik ist (berhitzt

Das Kuhlgeblase [auft. Nach dem
Abkiihlen wird Er3 geléscht und der
Backofen heizt weiter.

In der Temperaturanzeige
erscheint Erd

Fehler in der Elektronik.

Nur die Mikrowelle funktioniert. Rufen
Sie den Kundendienst.

Reparaturen dirfen Sie nur von geschulten Kun-
dendienst-Technikem durchfihren lassen. Wird |hr
Gerét unsachgeméi repariert, ktnnen fiir Sie erneb-
liche Gefahren entstehen.
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Kundendienst

Muss Ihr Gerét repariert werden, ist unser Kunden-
dienst fir Sie da. Die Anschrift und Telefonnummer
der néchstgelegenen Kundendienststelle finden Sie
im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen lhnen gern eine Kundendienst-
stelle in Ihrer Nihe.

E-Nummer und Geben Sie dem Kundendienst immer die Erzeugnis-

FD-Nummer nummer (E-Nr.} und die Fertigungsnummer (FD-Nr. )
Ihres Gerétes an. Das Typenschild mit den Nummemn
finden Sie, wenn Sie die Backofentlr &ffnen. Damit
Sie im Stérungsfall nicht lange suchen miissen,
tragen Sie gleich hier die Daten Ihres Gerétes ein,

| E-Nr M B

[ Kundendienst = 4!
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