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Ein Beitrag zum Umweltschutz - wir verwenden chlorfrei gebleichtes Papier und Recyclingpapier.

As a contribution to the environment, we use chlorine-free bleached paper and recycled paper.

Pour la protection de I'environnement nous utilisons du papier blanchi, sans chlore et du papier
recyclé,

Un contributo per fa difesa dell'ambiente — noi usiamo carta shiancata senza cloro e carta
riciclata. :

Onze bijdrage aan het beschermen van het milieu: wij maken gebruik van papier dat zonder chloor
is gebleekt en van kringlooppapier.

Nuestra contribucion a la proteccion del medio ambiente - el papel que empleamos esté
blangueado sin cloro y es papel reciclado.




Deutsch

Mit diesem Mikrowellenkornbigerét wird Thnen das Kochen
viel Freude machen.

Damit Sie alle technischen Vorzlige nutzen kdnnen, 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 Gerates n&her kennen. Wir zeigen lhnen,
was es alles kann und wie Sie es bedienen.

Die Tabellen sind so aufgebaut, daf3 Sie Schritt fiir Schyitt
einstellen kdnnen. Da finden Sie gebréuchliche Gerichte, das
passende Geschirr, die Einschubhdhe und die optimalen
Einstellwerte, natiirlich alles in unserem Kochstudio getestet.

Damit thr Geréat lange Zeit schén bleibt, geben wir thnen Tips
zur Pfiege und Reinigung.

Falls einmal sine Stérung auftreten solite - auf den letzten
Seiten finden Sie Informationen, wie Sie kleine Stérungen
selbst beheben konnen.

Haben Sie Fragan? Schlagen Sie immer zuerst im ausfihrii-
chen Inhaltsverzeichnis nach. Dann finden Sig sich schnell
2urecht,

Und nun viel Spaf3 mit threm neuen Mikrowellenkombigerét
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Worauf Sie achten miissen

Entsorgung von
Verpackungsmateriai
und Altgerit

Vor dem AnschiuB
des neuen Gerites

Q Eh-tsorgen Sie das Verpackungsmaterial umweltgerscht.

Unsere Produkte benttigen fir den Transportweg eine
wirksame Schutzverpackung. Dabel beschranken wir
uns auf das unbedingt Notwendige. Alle verwendeten
Verpackungsmaterialien sind umweltvertréglich und
wiederverwertbar.Holzteile sind nicht chemisch
behandelt. Die Kartonagen bestehen aus 80 bis 100 %
Altpapier. Die Folien sind aus Polyethylen (PE), die
Umbanderung aus Polypropylen (PP) und die Polsterteils
aus FCKW-freiem, geschaumtem Polystyrol (PS).

Die Kunststoff-Materialien sind reine
KohlenwasserstoffVerbindungen und recyctebar. Durch
die Aufbereitung und Wiederverwendung kdnnen
Rohstoffe eingespart und das Millvolumen veringert
werden. In Deutschland kénnen Sie die Verpackung zur
Verwertung an den Handler zuriickgeben, bei dem Sie
das Gerét gekauft haben,

Bevor Sie das Altgerét entsorgen, machen Sig es
unbrauchbar. Fihren Sie es dann einem Wertstoffcenter
zu. Die Anschrift des ndchstgelegenen Wertstoffcenters
erfragen Sie bitte bei lhrer Gemeindeverwaltung.

Bevor Sie das neue Gerét benutzen, lesen Sie bitte
sorgféltig diese Gebrauchsanweisung. Sie enthalt
wichtige Informationen fir Thre Sicherheit sowie zum
Gebrauch und zur Pflege des Gerétes.

Bewahren Sie die Gebrauchs- und die Montageanwei-
sung ggf. fir einen Nachbesitzer gut auf.

Ist das Gerdl beschadigt, diirfen Sie es nicht in Betrieb
nehmen.




Worauf Sie achten miissen

Sicherheitshinweise
allgemein

zur Mikrowelle

I

g

rm——— e
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Benutzen Sie das Gerét nur fir das Zubereiten von
Speisen,

Die Oberfidchen von Heiz- und Kochgeréten werden bei
Betrieb heiB, Die Backofeninnanfiachen und die
Heizelemente werden sehr heiB. Halten Sie Kinder
grundsétzlich fem.

AnschluBkabel von Elektrogeraten dilrfen nicht mit der
heiBen Backofentiir eingeklermmmt werden. Gie Isolierung
kdnnte beschadigt werden.

Ist die Backofentlr beschadigt, benutzen Sie den
Backofen erst wieder, wenn er von einem
Kundendiensttechniker repariert wurde. Es kédnnte
Mikrowellenenergie austreten,

Bei einem Defekt ziehen Sie den Netzstecker oder
schalten Sie die Sicherung aus.

Bewahren Sie keine brennbraren Gegenstinde im
Backofen auf. Sie kénnten sich bei unbeabsichtigtem
Einschalten entziinden.

Dieses Gerat entspricht den einschldgigen Sicherheits-
bestimmungen. Reparaturen dlrfen nur von Kunden-
dienst-Technikern durchgefihrt werden, die vom
Hersteller geschult sind. Durch unsachgeméBe Repara-
tur kénnen erhebliche Schaden fiir den Benutzer entste-
hen.

Verbrennungsgefahr

Geben Sie beim Erhitzen von Fldssigkeiten immer einen
Kaffeeldffel mit in das Gefas, um Siedeverzug zu vermei-
den. Bei Siedeverzug wird die Siedetemperatur emreicht,
ohne daf die typischen Dampfblasen aufsteigen. Schon
bel geringer Erschifterung des GefaBes kann die hei3e
Fiissigksit dann plétzlich heftig Uberkochen oder ver-
spritzen, Dies kann zu Verletzungen und Verbrennungen
fihren. .
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Worauf Sie achten miissen

0O Babynahrung:
Erwérmen Sie Babynahrung in Glasern oder Flaschen
immer ohne Deckel oder Sauger. Nach dem Erwérmen
milssen Sie die Babynahrurg gut umrihren ader
schiitteln, damit sich die Wérme gleichmaig verteilt.
Uberpriifen Sie bitte die Temperatur, bevor Sie dem Kind
die Nahrung geben. Verbrennungsgefahr!

Q Erhitzen Sie keine Speisen und Getrénke in
festverschlossenen GefaRen, Expiosionsgefahr!

0 Alkoholische Getrénke dlrfen Sie nicht zu hoch erhitzen.
Explosionsgefahr!

Q Erwidrmen Sie keine Speisen in Warmhalteverpackungen.
Sie kdnnen sich entziinden. Lebensmittel in Behdltarn
aus Kunststoff, Papier oder anderen brennbaren
Werkstoffen miissen Sie wihrend des Erwémens
beobachten.”

In Kunststoffolie eingeschweiBte Lebensmittel kdnnen
zerplatzen und die Folie kann schmelzen.

O Wenn Sie Rauch im Backofen beobachten, dirfen Sie
die Backofentiir nicht &ffnen. Schalten Sie das Gerat und
die Herdsicherung im Sicherungskasten aus,

O Garen Sie keine Eier in der Schale und erwarmen Sie
keine hartgekochten Eier. Sie kénnen explosionsartig
zerplatzen. Dies gilt auch fiir Schalen- und Krustentiere.
Bei Spiegeleiern oder Eiern im Glas stechen Sie vorher
den Dotter an.

Q Bei Lebensmitteln mit festen Schalen oder Hauten, z.8.
Apfel, Tomaten, Kartoffeln, Wirstchen, kann die Schale
platzen. Stechen Sie vor dem Erwiérmen die Schale an.

0 Wenn Sie Krduter, Obst, Brot oder Pilze trocknen,
miissen Sie den Vorgang beaufsichtigen. Bet Ubertrock-
nung besteht Brandgefahr,

O Erhitzen Sie kein Speised! mit Mikrowelle. Es kinnte sich
entziinden.

Q Geschim aus Porzellan und Keramik kann feine Locher in
Griffen und Deckeln haben. Hinter diesen Lichern ver-
birgt sich ein Hohlraum. In den Hohiraum eingedrungene
Feuchtigkeit karn das Teil zum Bersten bringen.

Q Bitte immer die in der Gebrauchsanweisung angegebe-
nen Mikrowellenleistungen und -zeiten einstellen, Haben
Sie eine wesentlich zu hohe Leistung oder Zeit gewahit,
kann sich das Lebensmittel entz{inden und das Gerat
beschadigt werden.




Worauf Sie achten missen

So konnen Sie
Schiden am Gerit
vermeiden

Aufstellen und
AnschlieBen

Qo

Schieben Sie auf dem Backofenboden kein Backblech
ein oder legen Sie ihn nicht mit Alufolie aus, sonst ent-
steht ein Warmestau. Die Back- und Bratzeiten stimmen
nicht mehr und das Email wird beschéadigt.

GieBen Sie nie Wasser direkt in den heifien Backofen. Es
kénnten Emailschiden entstehen.

Obstséfte, die vom Backblech tropfen, hinterlassen Flek-
ken, die nicht mehr entfernt werden kénnen. Verwenden
Sie die tiefere Glaspfanne.

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die offene Back-
ofentdr.

Die Backofentiir muB gut schlieffen. Halten Sie die Tur-
dichtungsflachen sauber.

Schalten Sie die Mikrowelle nur mit Spsisen im Garraum
ein. Ohne Speisen kénnte das Gerét (berdastet werden.
Ausgenommen ist ein kurzzeitiger Geschirrtest { siehe
Hinweise zum Geschirr).

Beachten Sie bitte die spezielle Montageanweisung.

Stellen Sie das Gerét auf eine feste, ebene Unterlage. Die
Liftungsschiitze an Riickseite und Unterseite miissen frei
bleiben.

Das Gerét ist steckerfertiq und darf nur an eine vor-
schriftsmafig installierte Schutzkontakisteckdose ange-
schlossen werden. (Nicht bei Schweiz-Ausfihrung. Hier
erfolgt Festanschluf.) Die Absicherung mul3 16 Ampere
(L- oder B-Automat) betragen. Die Netzspannung muB
der auf dem Typenschild angegebenen Spannung ent-
sprechen.

Das Verlegen der Steckdose oder der Austausch der
AnschluBleitung darf nur vom Elektrofachmann ausge-
fuhrt werden. Wenn der Stecker nach dem Einbau nicht
mehr ermreichbar ist, muB installationsseitig eine allpolige
Trennvorrichtung mit einem Kentaktabstand von minde-
stens 3 mm vorhanden sein.

Mehrfachstecker, Steckerleisten und Verlangerungen
dirfen Sie nicht benutzen. Bei Uberlastung besteht
Brandgefahr.
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Worauf Sie achten missen

Uhrzeit
Wenn das Gerat blinken in der Anzeige drei Nullen.
angeschlossen ist Sie kdnnen die Uhrzeit einstellen;

1. Tasten 90 und 600 gleichzeitig driicken.

2. Den rechten Knopf drehen, bis die richtige Uhrzeit
erscheint.

Sie kbnnen die Uhrzeit auch ausblenden:
1. Die Tasten 90 und 600 gleichzeitig driicken.

2. Den rechten Knopf Gber 24.00 hinausdrehen und dann
zurtick auf 0.00.

Die Anzeige ist nach einigen Sekunden dunkel.

Andern der Uhrzeit

(z.B. Umstellen von Sommér— auf Winterzeit)
Stellen Sie ein wie in Punkt 1 und 2.

Hinweise:

Q Verschiedene Ursachen, wig zum Beispiel Stromausfall,
kénnen das eingestellte Programm oder die Uhizeit
Kschen. in der Anzeige blinken dann drei Nullen. Stellen
Sie die Uhrzeit und das Programm neu ein.

O Zwischen 22.00 und 6.00 Uhr leuchtet das Anzeigefeld
schwacher.
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Das Bedienfeld

Einstetlknopf und Tempera-
turwiéhler sind versenkbar,
Zum Ein- und Ausrasten
driicken Sie auf den Ein-
stellknopf bzw. Schaiter,
Der Temperaturwéhler mul
dabei in Aus-Steliung sein.

Starttaste
Loschtaste

Kombitaste
Backofentaste

Temperaturkontrollampe
Sie leuchtet nur, wenn der
Backofen heizt. Beim Grillen
leuchtet sie nicht.

Detailabweichungen je nach Gerétetyp.

Die Markierungspfeile
zeigen auf das
entsprechendes Symbol zur
Einstellung.

Mikrowellenleistungen

Einsteliknopf, versenkbar

Gewichtstaste

Programmtaste

Tasten fir die Heizart
Ober-und Unterhitze
HeiB3luft
Umiuftgrillen
Flachgrillen

CEED

Temperaturwihler
mit Anzeige, versenkbar

£ Backofenbeleuchtung
50-250 °C

(3] Grillstufen

{ =schwach (1)
Il = mittel (2)

N = stark (3)



Das ist Ihr neues Gerat

Die Heizarten

Mikrowellen
Sie werden in Lebensmitteln zu Warme umgawandelt.

Mikrowelle ist geeignet zum schnellen Auftauen, Erwarmen,
Schmelzen und Garen.

Mikrowellenleistungen:

MAX  zum Erhitzen von Flissigkeiten
600W zum Erhitzen und Garen von Speisen
360 W zum Garen von Reisch und zum Erwarmen
: empfindlicher Speisen
180 W zum Auftauen und Weitergaren
90W zum Auftauen empfindlicher Speisen

Mikrowelle und Backofen kombiniert

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

Ober- und Unterhitze

Dabei kommi die Hitze gleichméBig von oben und unten auf
Kuchen oder Braten. Brot, Biskuittorte oder saftiger
QObstkuchen auf einer Ebene gelingen lhnen so am besten.
Auch fir magere Bratenstiicke ist Ober- und Unterhitze gut
gesignet.

HeiBluft

Ein Ventilator in der Rickwand verteilt die Wiame von Ober-
und Unterhitze gleichméBig im Backofen. Heifluft ist ideal
zum Backen auf zwei Ebenen und flr viele Kuchen in
Formen. Die bengtigten Backofentemperaturen sind
niedriger als bei Ober-und Unterhitze. Sie kénnen Energie
sparen. Zum Auftauen ist HeiBluft bestens geeignet.

Umiuftgrillen

Grillheizkorper und Ventilator schalten sich abwechseind ein
und aus. Wahrend der Heizpause wirbelt der Ventilator die
vom Grill abgegebene Hitze um die Speise. So werden
Fleischsticke von allen Seften knusprig braun, Das
Umiluftgritlen ist besonders fir groBe Bratenstiicke und
Gefliigel geeignet.

Flabhgrillen
Die ganze Fiche unter dem Grillingizkdrper wird heil, Sie
kénnen Steaks, Wiirstchen, Fisch oder Toast grillen.
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Das ist Ihr neues Gerat

Der Backofen mit Zubehor

Sie haben fiinf verschiedene Hohen fir das
Zubehér.,

Das Gerat ist mit einem Kihlgeblase ausgestat-
tet. Das Geblase kann weiteraufen, auch wenn
der Backofen bereits ausgeschaltet ist. Solange
das Geblase Iauft, leuchtet die Backofenlampe
und die Antenne hinter der Glasabdeckung
dreht sich. Die Mikrowelle ist ausgeschaltet.
Dies ist technisch bedingt.

Das Geblase muB weiterlauten, damit Feuchtig-
keit herausgetrocknet wird und Mabel nicht
beschéadigt werden,

Zum Offnen der Backofentiir fassen Sie
denTurgriff im markierten Griffoereich (Pfeil) an
(gitt nicht fir Gerate in Edelstahlausfihrung).

T TR e
Al E RS
¥ A

; g
s e

Rost fiir Geschirr, Kuchenformen, Braten und
Grilisticke. Der Rost kann mit der Krimmung
nach oben «— oder unten ~— verwendet
werden.

Glaspfanne fir groBe Braten, saftige Kuchen,
Aufidufe 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.

Zubehdr erhalten Sie beirm Fachhandel.
Geben Sie bitte E-Nr. und FD-Nr. Ihres Gerates
an.
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Das ist Ihr neues Gerdat/Mikrowelle

Vor der ersten
Benutzung

Die Mikrowelle

Heizen Sie den geschlossenen, leeren Backofen 60 Minuten
lang auf,

Driicken Sie dazu die Taste ) und steflen Sie den
Temperaturwéhler auf 250. Nach 60 Minuten schallen Sie
den Temperaturwahler aus.

Wenn der Backofen nach 60 Minuten automatisch
ausschalten soll

driicken Sie zusétzlich die Taste [ .Innerhalb der néchsten
drei Sekunden missen Sie mit dem Einstellen der Dauer
beginnen.

Stellen Sie mit dem Einstellknopf 60 Minuten ein.
Starttaste driicken. Mikrowelle nicht einschalten.

Nach 60 Minuten ertént ein Signal. Es erlischt vorzeitig ,
wenn Sie die Léschtaste driicken oder die Backofentir
Gffnen.

Wegen des entstehenden Geruchs lliiten Sie am besten die
Kiiche.

Probieren Sie die Mikrowslle doch gleich einmal aus.
Wiarmmen Sie zum Beispiel den Kaffee vom Frihstlck auf - e
schmeckt wie frisch.

Nehmen Sie dazu eine Tasse ohne Gold- oder Silberdekor
und geben Sie einen Kaffeelfffel hinein. Schieben Sie den
Rost auf Hohe 1 in den Backofen. Stellen Sie die Tasse in die
Mitte des Rostes.

Jetzt Leistung MAX driicken.

Mit dem Einstellknopf 1 Minute einstellen.

Starttaste driicken.

Nach einer Minute ertdnt ein Signal. Sie kdnnen es vorzeitig
ausschaiten, wenn Sie die Ldschtaste drlicken.

Der Kaffee ist heif3,

Aufier diesemn Beispiel finden Sie noch viele andere in den
Tabellen.

Wéhrend Sie den Kaffee trinken, lesen Sie bitte nochmals die
Sicherheitshinweise am Anfang der Gebrauchsanweisung.
Sie sind sehr wichtig.
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Mikrowelle

Das sollten Sie zum
Geschirr wissen

So stellen Sie ein:

Verwenden Sie Geschirr aus Glas, Porzellan, Kerarnik oder
temperaturfestem Kunststoff. Diese Materialien lassen
Mikrowellen durch,

Metall 128t Mikrowellen nicht durch. Die Speisen werden in
geschlossenen Metaligefaiien nicht warm und das Gerat
kann Uberastet werden. Sie kinnen aber offene, flache
Metallschalen, z.B. Aluschalen benutzen. Achten Sie darauf,
daf3 Metall nicht zu nahe an die Backofenwand kommt. Es
kdnnen Funken Uberspringen.

Bei Backafenzubehdr aus Metall konnen keine Funken Ober-
springen, wenn Sie es so verwenden, wie in den Tabellen
angegeben. Stellen Sie Geschirr grundsétzlich auf den Rost
oder die Glaspfanne.

In vielen Fallen kénnen Sie gleich das Serviergeschirr
verwenden. Sie sparen Abwasch.

Verwenden Sie Geschirr mit Gold- oder Silberdekor nur,
wenn der Geschirrhersteller garantiert, daB es filir Mikrowelle
geeignet ist,

Erhitzte Speisen geben Wirme ab. Das Geschirr kann heif3
werden. Benutzen Sie zum Herausnshmen Topflappen.

Angaben fur lhr Gericht finden Sie in den Tabellen.

Geschirrtest

Die Mikrowelle darf nicht ohne Speisen eingeschaltet wer-
den. Einzige Ausnahme ist der Geschirrtest:

Wenn Sie unsicher sind, ob Sie ein Geschirr verwenden
kénnen, stellen Sie es leer fir 1/, bis 1 Minute bei Stellung
MAX in das Gerat. Prifen Sie zwischendurch die Temperatur.
Das Geschirr soll kalt oder handwarm sein. Wird es hei
oder enlstehen Funken, ist es ungesignet.

1. Taste fiir die bendtigte | eistung driicken.
Innerhalb der nichsten 3 Sekunden milssen Sie mit der
Eingabe der Zeit beginnen.

2. Einstellknopf drehen, bis die gewlinschte Dauer
erscheint. Sie kdnnen jetzt weitere Leistungen und Zeiten
eingeben.

3. Starttaste driicken.
Der Vorgang lauft ab.

Nach Ablauf der Zeit erttnt 30 Sekunden ang ein Signal.
Es erlischt vorzeitig, wenn Sie die Tur &ffnen oder die
Léyschiaste driicken.
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Mikrowelle

Mikrowelle Stufe MAX
prSchnellstart”

Hinweis

Das Gerdt ist mit einem Kihlgeblase ausgestattet. Das
Geblase kann weiterlaufen, auch wenn der Backofen bereits
ausgeschaltet ist, Solange das Geblase Iauft, leuchtet die
Backofenlampe und die Antenne hinter der Glasabdeckung
dreht sich. Die Mikrowelle ist ausgeschaltet.

Das Geblase lauft nach, damit die Feuchtigkeit herausge-
trocknet wird und Mébel nicht beschédigt werden.
Korrektur:

Ist die Starttaste noch nicht gedriickt, kdnnen Sie die
Eingaben jederzeit &ndern.

Wenn der Mikrowellenbetrieb bereits ablauft, driicken Sie
zweimal die Loschtaste und stellen Sie neu ein.

Léschen:

Driicken Sie zweimal die Ldschtaste. Die Uhrzeit erscheint
wieder.

Hinweise:
Q Die Mikrowellenleistung MAX kénnen Sie fir 30 Minuten
einstellen, 600 Watt fiir 1 Stunde und die Gbrigen

Leistungen flr jeweils 1 Stunde und 30 Minuten, Sie
kdnnen bis zu drei Leistungen hintereinander eingeben.

@ Wenn Sie gine Mikrowellenleistung eingegeben haben,
leuchtet im Anzeigeleld der Pfeil Gber der emgestellten
Leistung.

O Haben Sie mehrere Leistungen eingestellt, erscheint im
Anzeigefeld die Gesamtzeit,

Q Haben Sie mehr als eine Stunde eingestellt, erscheint
hinter der Stundenanzeige ein h. Sobaid der Vorgang
gestartet ist, blinkt der Punkt hinter dem h.

O Wenn Sie den Backofen &ffnen, ist der
Mikrowellenbetrieb unterbrochen. Nach dem Schiieflen
der Backofentir [auft die Mikrowelle weiter,

Sie kénnen die Leistung MAX fir 1 bis 5 Minuten besonders
schnell eingeben.

So stellen Sie ein:

Driicken Sie zweimal kurz die Taste MAX. In der Anzeige
erscheint 1 Minute. Bei jedem weiteren Driicken der Taste
MAX springt die Anzeige eine Minute weiter, wenn Sis wollen
bis atf 5 Minuten.

Dricken Sie die Starttaste, die Zeit |uft ab.
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Mikrowelle

Tabellen

Auftauen

Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richtwerte. Sie sind
abhéngig von Qualitit und Beschaffenheit der Lebensmitiel.

in den Tabellen sind hiufig Zeitbersicha angegeben. Stellen
Sie zuerst die kirzere Zeit ein und verlangern Sie, wenn es
erforderdich ist. :

Es kann sein, dall Sie andere Mengen haben, als in den
Tabellen angegeben.Daflr gibt es eine Faustregel:

Doppelte Menge - doppelte Dauer,
halbe Menge - halbe Dauer.

Viele Gerichte mussen zwischendurch umgerGhrt oder
gewendet werden, Wenn Sie dazu die Backofentdr offnen,
schaltet sich die Mikrowelle sofort aus. Sie [Auft weiter, wenn
Sie die Tlr schiieBen.

Tiefgefrorene Lebensmittel werden in eine moglichst flache
Schale oder auf einen Teller gelegt.

Empfindliche Teile wie Beine und Flligel von Hahnchen oder
fette Randpartien von Braten decken Sie mit kleinen Stiicken
Alufolie ab. Die Folie darf die Backofenwande nicht berlhren,
Nach der Halfte der Auftauzeit kdnnen Sie die Alufolie
abnehmen.

Wenden Sie die Lebensmittel nach der halben Auftauzeit.
GroBe Stiicke soltten Sie mahrmals wenden.

Lassen Sie das Aufgetaute noch ca. 10 Minuten ruhen,
damit sich die Temperatur ausgleicht. Beim Gefliige! kdnnen
Sie dann die Innereien herausnehmen,

Auftauen, Rost Hohe 1 Menge Mikrowellenleistung wahlen, W
Nach dem Einstellen Start- Dauer einstellen, Minuten

1aste dricken!

1 Hahnchen 1 kg 180 W, 15 Min. + 90 W, 15-20 Min.
2 Hahnchen jo1kg 180 W, 25 Min. + 90 W, 15-25 Min.
1 Ente 2kg 180 W, 25 Min. + 90 W, 25-35 Min.
Fleisch 7509 180W, 5 Min. + 90 W, 25-35 Min.
(kompakte Stlcke) 1kg 180 W, 10 Min. + 90 W, 25-35 Min.
2 Steaks 6009 180W, 10 Min. + 90 W, 5-10 Min.
Fisch S00g + 80W, 10-15 Min.

180W, 3 Min,

17
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Mikrowelle

Auftauen, Rost Hohe 1 Menge Mikrowellenleistung wihlen, W
Nach dem Einstellen Start- Dauer einstellen, Minuten

taste driicken!

Butter 250 g 180W, 3 Min. + 80 W, 3 5 Min.
Brot 1 kg 180 W, 10 Min. + 90W, 8-12 Min.
Brétchen 4 Stick 180W, 2- 3Min.

Kuchen 500 g 180W, 9-13 Min.
Beeren/Steinobst 250¢ 180W, 5- 8Min.

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

Taste [&] driicken und den Temperaturwahler auf £
stellen!
Das Geblase wirbelt die Luft im Gamraum um. Das
Lebensmittel taut schneller auf als an der Luft,

Speisen mit Mikrowelle
zubereiten

Decken Sie die Speisen immer zu.
Fertiggerichte aus der Aluminiumverpackung nehmen und in

einem mikrowellengeeigneten Geschir zubereiten.So
erwarmen sie sich schnelter und gleichmaBiger.

Wenn Sie verschiedens Speisan zugleich erhitzen, kénnen

sie sich unterschiedlich schnell erwédrmen.
Die Speisen zwischendurch umiiihren oder wenden.

Dadurch erwarmen sfe sich schneller und gleichméaBiger.
Lassen Sie die Gerichte nach dem Erhitzen noch 1 bis

2 Minuten zum Temperaturausgleich ruhen.
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Mikrowelle

Speisen mit Mikrowelle
zubereiten, Rost Hohe 1

Mikrowellenleistung wihlen, W

Nach dem Einstellen Start- Menge
taste dricken! Dauer einstellen, Minuten

1
Gemise,
stwas Filssigkeit zugeben
Champignons, frisch garen 250 g 600 W, 6-8 Min.
Lauch/Porree, frisch garen 500 g 600 W, 6-8 Min.
Paprika, frisch garen 5009 600 W, 8-11 Min.
Mischgemiiss, tiefgekihft  garen 4509 600 W, 10-12 Min.
Gemise, Kihischrank- erwamen 150 g 600 W, 2'/,-3Y/, Min.
temperatur
Beilagen
Kartoffeln,
etwas Flissigkeit zugeben  kochen 250 g 600 W, 6- 8 Min.

500 g 600 W, 8 Min. + 180 W, 6-8 Min.

Reis, , .
doppelte Menge garen i25g 600W, 5 Min. + 180 W, 1517 Min.
Rlssigkeit zugeben 250 g 600 W, 8 Min. + 180 W, 10-12 Min.
Beilagen, Kihlschrank- erwirmen 250g 600 W, 2/,-3/, Min,
temperatur
Getreideschrot®, garen 100g 600 W, 8 Min. + 180W, 20 Min.
dreifache Menge
Fissigkeit zugeben
Komer*, z. B. Weizen, garen 100 g 600 W, 6 Min. + 90W, 25 Min.

Dinkel, Grinkern, Hafer,
Gerste. Doppette Menge
Flissigkeit zugeben

*Kérmer und Getreideschrot bendtigen je nach Getreideart eine Quellzsit bis zu 30 Minuten.

19

Fortsetzung néchste Seita



Mikrowelle

Speisen mit Mikrowelle
zubereiten, Rost Héhe 1

Nach dem Einstellen Start- Menge Mikrowellenleistung wihlen, W
taste driicken! Dauer einstellen, Minuten
Suppen und SoBen

Eintopf, tiefgekihit erwanmen 500g 600 W, 13-17 Min.

Eintopf, Kiihischrankternp.  erwédrmen 5009 600 W, 5-7 Min,

Brihe, tiefgekahtt erwarmen 400 g MAX, 7-10 Min,
Hackfleischsofe, tiefgekihlft erwdrmen  300g 600 W, 8-11 Min.
Hackfleischsofle, erwarmen 600 ¢ 600 W, 15-18 Min.
Kithischranktemperatur

Tellergerichle

Tellgrgericht, tiefgekihlt arwarmen 350-400g 600W, 6 Min. + 360W, 6-8 Min.

Tellergericht, ewdrmen  350-400g 600W, 4-6 Min.
Kihlschranktermperatur

Fertiggericht, sterilisiert erwarmen 350-450g 600 W, 6-8 Min.
Siifispeisen

Pudding garen 5009 600 W, 6-8 Min.
Kompott garen 2509 600 W, 8-11 Min.
Babykost

offen erwérmen, umiihren und Temperatur prifent

im Glas erwérmen  200g 360 W, 2-21/, Min,
MilchftZschchen erwanmen 200 ml MAX, 1/,~1 Min.

Rost auf dem Boden einschieben, Fléschchen auf einen Teller steflen und Loftet ins Flaschchen
geben.

Sconstiges
Butter, Kiihtschrank- streichfdhig 250g S0 W, 1-3 Min.
temperatur machen
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Mikrowelle

Speisen mit Mikrowelle
Zubereiten, Rost Héhe 1

Nach dem Einstellen Start- Menge Mikrowellenleistung wihlen, W
taste driicken! Dauer einstellen, Minuten
Honig, kristallisiert schmelzen 200g 180 W, 1-2 Min.
Kuchenglasur (aus der schmelzen 150g 600 W, 4-5 Min.
Verpackung nehmen)
Butter, Kihischrank- _E M
temperatur schmelzen . 50g 180 W, 4-5 Min.
Getrinke
Loftel ins Gefal3 geben
Kaffee, Tee, Miich 150 ml MAX, 1-2 Min,
je nach gewinschiter e M
Temperatur 300 ml MAX, 2-3 Min.

A MAX, 3-4 Min,

11 MAX, 7-8 Min.

Tips zur Mikrowelle
Fiir die vorbereitete Speisen-
menge finde ich keine Ein-
stellangabe.

Die Speise ist zu trocken
geworden.

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

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

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

Verlingern oder verkiirzen Sie die Garzeiten nach folgender
Regel:

Doppelte Menge = doppelte Zeit

halbe Menge = halbe Zeit.

Stellen Sie eine kirzere Garzeit ein oder wahlen Sie eine klei-
nere Mikrowellen-Leistung. Decken Sie die Speise ab und
geben Sie mehr Fllissigkeit dazu.

Stellen Sie eine langere Zeit ein. Wihlen Sie eine hdhere
Mikrowellen-Leistung als angegeben. GroBere Mengen
brauchen langer. Beachten Sie die Héhe der Speise, hohe
Speisen brauchen linger.

Rdhren Sie zwischendurch um und wahlen Sie beim néch-
sten Mal eine niedrigere Leistung und eine langere Dauer.

Wahlen Sie sine kleinere Mikrowellen-Leistung. Schalten Sie
HeiBluft [&] ohne Temperatur zu. Wenden Sie das Auftaugut
bei groBen Mengen mehrmals.
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Mikrowelle/Prifgerichte

Prifgerichte Qualitdt und Funktion von Mikrowellengeréten werden von
Priffinstituten anhand dieser Gerichte geprift.
Messung der Ausgangsleistung mit dem Rost auf

Einschubhdhe 2.
Prifgerichte nach
DIN 44566 Gewicht Leistung, W Dauer, Min.
Hahnchen, auftauen 1kg 180 W 14-16 Min.

+ 90W 14-16 Min.

Keulanenden und Birzet mit Alufolie umwickeln. Nach Ablauf der ersten eingesteliten Dauer das
Hahnchen wenden und Alufolie entfernen. Am Ende das Hahnchen noch 10 bis 15 Minuten nach-
tauen lassen.

Rinderhack, auftauen S0 g 180 W 9-11 Min.
+ 90w 13-15 Min.

Nach Ablauf der ersten eingestellten Dauer das Rinderhack wenden. Am Ende noch 10 bis 15
Minuten nachtauen lassen.

Himbeeren, auftauen 2509 180W 5 7 Min,
Nach Ablauf der eingestelliten Dauer die Himbeeren noch 5 bis 10 Minuten nachtauen lassen.
Gulasch, auftauen und erwarmen 5009 600 W 1315 Min.
Mit Abdeckung. Nach 9 Minuten das Gulasch zerteilen und umriihren,

Spinat, auftauen und erwdrmen 450 g 600 W 14-16 Min.
Mit Abdeckung. Nach 9 Minuten den Spinat zerteilen und umriihren.

Rotbarschfilet, auftauen und garen 400 g 600 W 12-15 Min.
Mit Abdeckung (Hohe 2).

Erbsen, auftauen und garen 300g 600 W 6- 7 Min.
Mit Abdeckung.

Linseneintopf, erwémen 1 kg 600 W 14-16 Min.
Mit Abdeckung.

Hackbraten, garen 75049 600 W 20-22 Min,
Héhnchen, garen 850¢g 600 W 16-18 Min.

Mit Abdeckung. Hahnchen nach 8 Minuten wenden. Nach dem Garen noch 8 Minuten im Geréat
ruhen fagsen.
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Mikrowelle/Priifgerichte

Priifgerichte nach IEC-Publikation

705 - 2. Aufiage 1988
Gericht Gewicht Geschirr Leistung, W Dauer, Min.
Eiercreme* 1kg Pyrex 226 S 360W ca. 27 Min.
{Priifung A) Art.-Nr. 03.226.85
Bis zum Erkalten ruhen lassen.
Biskuitmasse 47549 Pyrex 828 F 600 W ca. 7 Min.
(Priifung B} Art.-Nr. 03.828.80
Bis zum Erkalten ruhen lassen.
Hackbraten® 900 g Pyrex 838 F 360 W ca. 30 Min.
{Prifung C) Art.-Nr. 03.838.80
5 Minuten ruhen lassen.
Rinderhack® 5009 Fa. HP, Montabaur 180 W ca. 5Min.
auftauen Art.-Nr. 710 +90W ca. 10 Min.
(nur Oberteil)
5 Minuten ruhen lassen.
Erdbeeren 250¢g Fa. Reppel & 180W ca. 6 Min.
auftauen Vollmann, Kierspe
Art.-Nr. 4100

5 Minuten ruhen lassen.

*Glaspfanne, Einschubhdhe 2
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Programmautomatik

Programm automa- Dieses Gerét hat 6 Auftauprogramme und 6 Garprogramme.

i Das Einstellen ist ganz leicht.
tik zum Auftauen : inste e‘an ist ganz leic |
Sie geben die Programm-Nummer und das Gewicht des

und Gar en Lebensmittels ein. Ailes andere macht die Elektronik.

So stellen Sie ein: A
1. Programmtaste driicken. In der Anzeige leuchtet P:0.

2. Mit dem Einstellknopf die Programm-Nummer eingeben,
zB.3

3. Gewichtstaste driicken.
Die Programm-Nummer erdischt. In der Anzeige erscheint
das kleinstmdgliche Gewicht,

4. Lebensmittelgewicht mit dem Einstellknopt elngeben,
Beispiel: 0,7 kg=0.7

15kg=15

5. Starttaste driicken
Die Gewichtsangabe erlischt, die Dauer erscheint.

Die Zeit lduft ab.

Am Ende ertént fur 30 Sekunden ein Signal. Es erlischt
vorzeitig, wenn Sie die TUr difnen oder die Loschtaste
driicken.

Korrektur:

Drlicken Sie zweimal die L8schtaste und stellen Sie neu ein.
Loschen:

Driicken Sie zweimal dia Ldschtaste, Die Uhrzeit erscheint
wieder.

Hinweis:

O Wenn Sie, wahrend das Prograrmm abléuft, Programm
oder Gewicht nochmals abfragen wollen, driicken Sie die
Taste Programm oder Gewicht. Der gewiinschte Wert
erscheint fir 4 Sekunden in der Anzeige.
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Programmautomatik

Auftauprogramme Am besten geeignet sind flach eingefrorene Lebensmittel.
Nehmen Sie das tiefgefrorene Lebensmittel aus der
Verpackung und wiegen Sie es ab.
Das beste Auftauergebnis erreichen Sie, wenn Sie die
Lebensmittel auf einen Glasteller oder Glasdeckel geben,
Benutzen Sie auf jeden Fall ein flaches,
mikrowellengeeignetes Geschirr und stellen Sie es auf die
Glaspfanne in Hihe 1.
Gefliigel legen Sie mit der Brust nach oben auf den Teller.
Brot nur in der bendtigten Menge auftauen. Es wird schneli
altbacken.
Wenn das Lebensmittel aufgetaut ist, solite es noch 10 Mi-
nuten, groBBe Fleischsticke 20 Minuten, zum Temperatur-
ausgleich ruhen.
Lebensmittel Programm- Programm- Gewichts- Gewichts- Start-
taste Nummer taste bereichkg taste
Schweinefleisch ohne X 1 X 0,5-1.5kg X
Knochen
Rindfieisch ohne X 2 X 0,5-1,5kyg X
Knochen
Hahrichen X 3 X 04-16kg X
Gemiise X 4 x 0,3-1,0 kg X
Trockene Kuchen x 5 X 0.3-1,5kg X
Brot x 6 X 0.2-1,5kg X
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Programmautomatik

Garprogramme Schisben Sie den Rost oder die Glaspfanne in Hihe 1 ein.
Decken Sie die Speisen immer ab.
Zu Reis die 1'/,-fache Menge Wasser geben und das
Gesamtgewicht { Reis und Wasser) eingeben. Sie konnen
auch andere Getreidesorten ( z.B. Griinkern, Buchweizen
usw. } benutzen. Wiahlen Sie ein méglichst hohes, groies
Gefal, da Getreide beim Kochen aufschaumt.
Kartoffeln oder frisches Gemiise soliten Sie in Stlicke
schneiden und pro 100 g ca. 1 El Wasser zugeben.
Tiefkiihigemiise mit SahnesoBe ist ungeeignet.
Wenn Sie nach #, der Zeit umrihren, wird das Ergebnis
zusétzlich verbessert.
Programm 11 und 12 eignen sich hauptsachlich fir
Fischfilet. Der Fisch solite méglichst flach in die Form
geschichtet werden.
Wenn das Lebensmittel gegart ist, lassen Sie es noch 2 bis 3
Minuten zum Temperaturausgleich ruhen.
Lebensmittel Programm- Programm-  Gewichts- Gewichts- Start-
taste Nummer taste bereichkg  taste
Reis X 7 X 0,2-1.0kg X
Kartoifein X 8 X 0.2-10kg X
Gemise, frisch X 9 X 0,2-1,0 kg X
Gemiise, tiefgekiihit X 10 X 0,2-1,0 kg X
Flsch, frisch X " X 0.2-1,0kg X
Fisch, tiefgekihtt X 12 X 0.2-0.8kg X
—_—
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Backofen chne Mikrowelle

Backofen ohne
Mikrowelle
So stellen Sie ein

wenn Sie von Hand
ausschalten:

wenn der Backofen
automatisch ausschalten
soll:

1. Taste fur die gewiinschte Heizart driscken.

2. Mit dem Temperaturwéhler die Ternperatur oder Grilistufe
einstellen.

Wenn das Gericht fertig ist, den Temperaturwéhler
ausschalten.

1. Taste fiir die gewiingchie Heizart driicken und
Termperaturwahler einstellen.

2. Backofentaste [] driicken.
Innerhalt der nachsten 3 Sekunden mlissen Sie mit dem
Einstellen der Dauer beginnen.

3. Mit dem Einstellknopf die gewiinschte Dauer einstellen.
4. Starttaste driicken.
Der Vorgang lauft.

Nach Ablauf der Zeit ertont 30 Sekunden lang ein Signal.
Es erlischt vorzeitig, wenn Sie die TUr &ffnen oder die
Loschtaste driicken,

Die Uhrzeit erscheint wieder.

Achtung: Schalten Sie den Temperaturwéhler aus, sonst
l&uft der Backofen nach dem SchilieBen der Backofentir
wieder weiter,

Loschen:

Driicken Sie zweimal die Léschtaste. Die Uhrzeit erscheint
wieder,

Hinweise:
O Sie kénnen eine Dauer bis zu 4 Stundan einstellen.

O Haben Sie mehr als eine Stunde singestellt, erscheint
hinter der Stundenanzeige ein h. Der Punkt hinter dem h
blinit,

0 Wenn Sie die Backofentir &ffnen, ist der
Backofenbetrieb unterbrochen. Tiir schlielen, der
Backofenbetrieb [Auft weiter.
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Backofen mit Mikrowelle kombiniert

Backofen mit
Mikrowelle

kombiniert
So stellen Sie ein: 1. Taste f0r die gewiinschte Heizart driicken und
Temperaturwihler einstellen,

2. Kombitaste | drlicken.

3. Taste fur die bendtigte Mikrowellenleistung driicken.
Innerhalb der nachsten 3 Sekunden missen Sie mit der
Eingabe beginnsn.

4. Einstellknopf drehen, bis die gawinschte Daver
erscheint. Sie kdnnen jetzt, wenn ndtig, weitere
Leistungen und Zeiten eingeben.

5. Starttaste driicken.
Mikrowelle und Backofen schalten gleichze tig aus.

Nach Ablauf der Zeit ertont 30 Sekunden lang ein Signal.
Es erlischt vorzeitig, wenn Sie d e Backofentir 6ffnen, oder
die Léschtaste driicken,

Temperaturwihler ausschaiten.
Korrektur:
Driicken Sie zweimal die Loschtaste und stellen Sie neu aini

Ldschen:

Driicken Sie zweimal die Loschtaste. Die Uhrzeit erscheint
wieder,

Hinweise:

0 Haben Sie eine Mikrowellenleistung aingegeben, leuchtd
der Pfeil Uber der eingesteliten Mikrowellenlgistung.

O Haben Sie mehr als eine Stunde eingestellt, erscheint
hinter der Stundenanzeige ein h. Der Punki hinter dem
blinkt.

0O Wenn Sie die Backofentir 6ffnen, ist der Betrieb
unterbrochen, Nach dem SchlieBen der Tir 1Auft der i
Betrieb weiter. |
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Tabellen

Fleisch, Gefligel,
Fisch

Welches Geschirr kénnen
ie verwenden?

Braten g

Grillen [

Grundsétzlich jedes hitzebestandige, mikrowellengeeignete
Geschirm. Bratformen aus Metall sind nur zum Braten ohne
Mikrowelle geeignet. Flir groe Braten kdnnen Sie auch die
Glaspfanne verwenden,

Wenn Sie Fleisch direkt aut den Rost legen, schigben Sie
Zusétzlich als Spritzschutz die Glaspfanne ein.

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

Stellen Sie Glasgeschirr auf einem trockenen Kichentuch ab
und nicht auf einer kalten oder nassen Unterlage. Es kinnte
springen,

Die Angaben auf den folgenden Seiten gelten fir das Braten
im hohen, offenen Geschirr. Der Braten wird dabei knusprig
und braun. Im geschiessenen Geschirr wird der Braten
saftiger und der Backofen bleibt sauber. Sie mussen aber die
Temperatur 10 bis 20 °C hoher einstellen.

Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen.

Die Grillsticke sollten méglichst gleich dick (mindestens
2 bis 3 cm) sein, damit sie gleichmagig braunen und schin

. saftig bleiben. Sie werden direkt auf den Rost gelegt. Legen

Sie die Grillstiicke nicht in die Rostmitte. Der Rost kann

. (brigens mit der Krimmung nach oben ~— oder unten ~—
. eingeschoben wearden, Dadurch kénnen Sie den Abstand
' zum Grillheizkérper verandern.

Damit der Fleischsaft aufgefangen wird, schieben Sie

- zusétzlich dig Glaspfanne in Hohe 1 ein.

Wenden Sie die Grillstiicke nach ca. 2/, der Zeit, die in den
Tabellen angegeben ist.

Vieteicht werden Sie bemerken, daB sich der Grillheizkérper
beim Grillen automatisch aus- und einschaltet. Das ist
normal. Wie oft das geschieht, richtet sich danach welche
Leistungsstufe Sig eingestellt haben.
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Fleisch

Fleisch Gewicht Geschirr Hohe Heiz- Temp. °C  Kombi-
art  Grill taste
Rinderschmorbraten 1 kg geschlossen 2 8 200210
{z. B. Hochrippe) 15kg 2 B 180200 H
2 kg 2 B  180-190
Rinderlende 1 kg  offen 1 B8 20230 -
1,5kg 1 8 200210 -
2 kg 1 B 190210 -
Roastbeef, rosa 1 kg offen 2 200210 H
Steak, durchgegart Rost 5 ) Stfed -
Steak, rosa Rost 5 Bl Swel
Schweinefleisch ohne ] 5 ::g offen g lﬁfg g
Schwarte {z. B. Nacken) 2" kg 2 160-170
Schweinefleisch mit 1 kg offen 2 (& 190-210 -
Schwarte (z. B. Schulter, 1,5kg 2 180200 -
Haxe) 2 kg 2 B 170190 -
Kasseler mit Knochen 1 kg offen 2 - - -
Hackbraten 7509 offen 1 0 Stet =]
Wirstchen ca. 7809 Rostund 4 B Stwleld -
Glaspfanne
1 kg offen 2 B 180190 B
Kalbsbraten 2 kg 5 170-180
Lammkeule ohne Knochen  1,5kg offen 2 @ 190200 H




Fleisch

Mikrowellenleistung, W Start- Gesamtzeit Die Tabelle gilt fiir das Einschie-
Dauer, Minuten taste Minuten ben in den kalten Backofen.
360 W, 10 + 180W, 3040 Min. X 40- 50 , . .
2BOW. 10 + 180 W, 55-65 Min. X 65— 75 T!efgefrorenes F!BISCh muf vollstan-
360 W, 20 + 180 W, 65-75 Min. X 85- g5  digaugstaut sein.
Wenden Sie Roastbesef nach der
- - 80 Hélfte der Zeit. Wickeln Sie es nach
- - 100 dem Garen in Alufolie und lassen Sie
- - 120 es im Backofen 10 Minuten ruhen,
Schneiden Sie bel Schweinebraten
180W, 20 + GO W, 10-15 Min. X 30-35 die Schwarte ein und legen Sie das
Fleisch, wenn es gewendet werden
- - 25 soll, zuerst mit der Schwarte nach
- - 20 unten ins Geschirr,
Haben Sie ein mageres Bratenstlck,
80 W, 65-75 Min. X 65~ 75 geben Sie 2 bis 3 ERidffel FIlissig-
180W, 35 + 90 W, 60-70 M?n. X 95-105 keit dazu.
180 W, 40 + 90 W, 60-70 Min. % 100-110 Das Fleisch wird nach der Halfte der
N 100 Zeit gewendet. GroBe Stiicke - ab
- - 140 1,5 kg - soliten Sie zweimal wenden.
- - 160 Wenn der Braten fertiq ist, sollte er
goch 10 Minuten im abgeschalteten
360 W, 40-45 Min. X 40- 45 ackofen ruhen.
600 W, 20-25 Min. X 20- 25
- - 15
180 W, 45-50 Min. X 45— 50
180 W, 70-80 Min. X 70- 80
180 W, 10+ 90 W, 40-50 Min. X 50- 60
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Gefllgel, Fisch

Gefliigel " Gewicht Geschirr Hihe Heiz- Temp. °C  Kombi-
art  Grill taste
2 Hahnchenhalften je400g Rostund 3 (B Stfe? B
Glaspfanne
Hahnchenteile 5009 Rost und 4 Stfe2 B
Glaspfanne
1 ganzes Hahnchen 1kg offen 2 08 swe2 g
2 ganze Hahnchen je 1kg 2 0 stufe2
Ente 1,7 kg aoffen 1 210-220 H
Gans 3kg Rost und 1 220-230 o
Glaspfanne
Fisch Gewicht Geschirr Hbhe Heiz- Temp.°C Kombi-
art  Grill taste
Fisch, gegrillt 4300g Rostund 3 B swk3s (=)
: 1 kg Glaspfanne 2 B swfe?
Forellen, blau 3004 geschlossen 1 - - -
Fisch, tiefgekihit 400g geschlossen 2 - - -
Fisch in Scheiben Rost und 4 B Stufed =)
Z. B. Koteletts Glasptanne

Tips zum Braten und
Grillen

Der Braten ist zu dunkel gewor- Uberpriifen Sie die Einschubhéhe und die Temperatur.

den und die Kruste stellenweise
verbrannt.

Der Braten sieht gut aus,

aber die SoBe ist angebrannt  oder geben Sie mehr Fliissigkeit zu.
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Geflugel, Fisch

Mikrowellenleistung, W Start- Gesamtzeit Die Tabelle gilt fiir das Einschie-
Dauer, Minuten taste  Minuten ben in den kalten Backofen.
360 W, 25-30 Min. X 23-30 Tiefgefrorenes Gefluge! muB voll-
sténdig aufgetaut sein.
i Ganzes Geflligel mindestens einmal
360 W, 10-15 Min. e 19—15 ten.
Bei Ente oder Gans stechen Sie die
360 W, 20-25 Min. X 20-25 Haut unter den Filigeln ein, dann
360 W, 3040 Min. X 30-40 kann das Fett ablaufen.
Das Gefliigel wird besonders schén
180 W, 15+ GOW, 3040 Min, X 45-55 und knusprig braun, wenn Sie es mit
Butter, Salzwasser, abgetropftem
180 W, 20 + S0 W, 50-60 Min. % 70-80 Fett oder Orangensaft mehrmals
bestreichen.
Mikrowellenleistung, W Start- Gesamtzeit Die Tabelle gilt fiir das Einschie-
Dauer, Minuten taste Minuten ben in den Kalten Backofen,
180 W, 12-15 Min. X 12-15
360 W, 25-30 Min. X 25-30
600 W, 6-8 Min. X 6 8
600 W, 12-15 Min. X 12-15
180 W, 15-18 Min. X 15-18

Der Braten sieht gut aus,
aber die Sofle ist zu hell und
waBrig.

Fiir das Gewicht des Bra-

tens finde ich keine Angabe
in der Tabelle.

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

Wihlen Sie die Angabe entsprechend dem nachstniedrige-
ren Gewicht und verangern Sie dis Zeit.
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Kuchen und Gebéck

Kuchen und Geback

Welche Backformen
konnen Sie verwenden?

Die Tabellen:

Am besten geeignet sind dunkie Backformen aus Metall. Bei
HeiBluft kénnen Sie auch helle Formen verwenden,

Wenn Sie die Mikrowelle zuschalten, benutzen Sie
mikrowellendurchldssiges, hitzebestindiges Geschirr, das
Temperaturen von mind, 250°C aushalt. Sie kénnen auch
dunkle Springformen verwenden, wenn Sie die Form auf den
Host stellen.

Welche Heizart Sie am besten verwenden, wo das Zubehér
eingeschoben wird und wie Sie einstellen, steht in den
folgenden Tabellen,

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

Kuchen in Formen Geschirr Hdhe Heiz- Temperatur Kombi-
art °C taste

Riihrkuchen, einfach, Napf-Kranz- 2 ] 170-190 -

fein (z. B. Sandkuchen)® Kastenform 2 3] 140-160 -

Tortenboden mit Rand Springform 2 ® 160-180 -

aus Miirbteig

Tortenboden aus Rihrteig Cbstbodenform 2 & 150-170 -

Biskuittorte Springform 2 a 170-190 -

NuBkuchen Springform 2 &l 170-180 o=

Obst- cder Quarktorte, dunkle Spring- 1 & 170-190 B

Mirbteig* form

Obstkuchen, fain Springform/ 2 E] 170-180 8

Rithrieig Napfform

Pikante Kuchen* Springform 1 & 170~180 =)

(z. B. Quiche/Zwiebelkuchen)

*Kuchen ca. 20 Minuten im Gerat auskiihlen fassen.
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Kuchen und Gebéck

Mikrowellenleistung, W
Dauer, Minuten

Sie gelten fir das Einschieben in den kalten Backofen. So
sparen Sie Energie. Wollen Sie doch vorheizen, verkiirzen
sich die Backzeiten um 5 bis 10 Minuten. Temperatur und
Dauer 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 néachsten Mal héher ein.

Eine niedrigere Temperatur ergibt eine gleichméBigere

Br&unung.

Start- Backzeit,
taste Minuten

Die Tabelle gilt fiir das Einschie-
ben in den kalten Backofen.

- 60-70
- 60-70

- 25-35

- 25-35

90 W, 20-26

X 20-25

360 W, 3040

90 W, 30-35

180 W, 3545

Stellen Sie die Kuchenform immer
auf die Mitie des Rostes.




Kuchen und Gebéack

Schieben Sie das Backblech mit der Abschragung zur Back-
ofentdr, bis zum Anschlag ein.

Ein zweites Backblech erhalten Sie als Sonderzubehdr im

Fachhandel.
Kuchen auf dem Backblech Geschir Hohe Heiz- Temperatur Backdauer
art °C Minuten
mit trockenem Belag (Ruhrteig) 1 Blech 2 = 150-170 3040
2Bkche 2+ & 140-160 40-50
mit feuchtem Belag (z. B. 1 Blech 2 @ 160~170 4555
Hefeteig mit Apfel-Streusel) 2 Bleche 1+4 & 150-170 50-60
Biskuitrole {vorheizen) 1 Blech 1 2 190-210 15-20
Hefezopf mit 500 g Meh) 1 Blech 1 [ 190-210 3040
Stollen mit 500 g Meht 1 Blech 2 [z] 170-190 60-70
Pizza 1 Blech 1 170-190 30-40
2Bleche  1+4 160-180 45-55
- |
Hefebrot mit 1,2 kg MehI** 1 Blech 2 = 170-180 50-60
(vorheizen)
“Fur sehr saftige Obstkuchen die Glaspfanne verwenden.
**Nie Wasser direkt in den heien Backofen gieBen.,
Kleingebick Geschir Héhe Heiz- Temperatur  Backdauer
art °c Minuten
Platzchen 1 Blech 3 B 170-190 10-25
2 Bieche 2+4 & 140-160 20-30
Spritzgebick 1 Blech 2 2 160-180 25-30
1 Blech 2 130-150 25-30
2 Bleche 1+4 = 130-150 3545
Baiser 1 Blech 2 &) 60-80 120-150
Windbeutel 1 Blech 2 &) 170-190 30-40
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Kuchen und Gebick

Kleingebdck Geschirr  Hohe Heiz-  Temperatur Backdauer
art °C Minuten
Makronen 1 Blech 2 2 120-140 30-40
2 Bleche 2+4 100-120 3545
Blatterteig 1 Blech 1 &= 170-190 20-30
2Bleche 2+4 [§ 160-170 35-40
Brotchen (z. B. Roggen- 1 Blech 2 ] 200-220 2530

brétchen)
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Auflaufe und Gratins

Auflaufe und Gratins

Geschin Hohe Heiz- Temp. °C Kombi-

art Grillstufe taste
Auflaufe siB (z. B. Quark- Auflaufiom 2 180-190 B8
auflauf mit Obst), ca. 1,5 kg
Auflaufe pikant aus gegarten  Auflaufiorm 1 ] Stufe 1 8
Zutaten (z. B. Nudelauflauf),
ca. 1,5kg
Auflaufe pikant aus rohen Auflaufform* 1 ] Stufe 1 8
- Zutaten (z. B. Kartoffelgratin)
Strudel, s Auflaufform/ 2 & 190-200 =)
. Glaspfanne
Toast bréunen 9 Stiick Rost 5 i Stufe 3 -
Toast liberbacken 9 Stlick Rost 4 i) Stufe 3 -

*1 kg rohe Kartoffeln

Tiefkihl-

Fertigprodukte
Geschirr Hohe Heiz- Temp. °C Kombi-

art Grillstufe taste

Strudel mit Obstfiilung Backblech 1 = 190-200 =)

Pommes Frites Backblech 3 i 200-230 -

Pizza Rost mit 2 170-180 B
Backpapiar

Pizza-Baguette Rost mit 2 ey 170180 B
Backpapier




Aufliufe und Gratins

Mikrowellenleistung, W Start- Gesamtzeilt, Die Tabelle gilt fiir das Einschie-

Dauer, Minuten taste Minuten ben in den kalten Backofen.

180 W, 25-30 Min, X 25-30 Stellen Sie dan Auflauf in einem
mikrowellengeeigneten Geschirr auf
den Rost

360 W, 15-25 Min. X 15-25

600 W, 25-30 Min. X 25-30

180 W, 25-30 Min. X 25-30

- - 5- 6

- - 58

Mikrowellenleistung, W Start- Gesamtzeit, Die Tabelle gilt fiir das Einschie-

Dauer, Minuten taste Minuten ben in den kalten Backofen.

360 W, 15-20 Min. X 15-20 Bitte beachten Sie die
verschiedenen Herstellerangaben

- - 20-25 auf den Verpackungen. Unsere
Werte sind Richtwerte.

180'W, 12-14 Min. X 12-14 TiefkGhigerichte aus der
Aluverpackung nehmen und in ein
mikrowellengeeignetes Geschirr,

g0'W, 14-17 Min. X 14-17 z.B. einen Suppenteller, Auflaufform

0y

aus Glas oder Keramik geben.




Tips zum Backen

Tips und Ratschlige
zum Backen

Sie wollen nach lhrem
eigenen Rezept backen.

So stellen Sie fest, ob der
Kuchen durchgebacken ist.

Der Kuchen fillt zusarmmen.

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

Der Kuchen wird oben zu
dunkel.

Der Kuchen wird unten zu
dunkel.

Der Obstkuchen ist unten zu
hell. Der Obstsaft lauft (iber.

Das Brot oder der Kuchen
{z.B. Késekuchen) sieht gut
aus, ist aber innen klitschig
{spintig, mit Wasserstreifen
durchzogen).

Sie haben auf 2 Ebenen
gebacken. Auf dem oberen
Blech ist das Gebédck dunkler
als auf dem unteren.

Der Auflauf ist oben viel zu
dunkel.

Die Platzchen I6sen sich
nicht vom Blech.

Orientieren Sie sich an einem &hnlichen Gebéck in den
Tabellen.

Stachen Sie 10 Minuten vor Ende der Backzeit mit ginem
Holzstdbchen an der héichsten Stelle in den Kuchen. Wenn
kein Teig mehr am Holz klebt, kénnen Sie den Backofan
ausschalten und die Nachwarme zum Fertigbacken nutzen.

Verwenden Sie beim nichsten Mal weniger Fllissigkeit oder
stellen Sie die Backofentemperatur um 10 Grad niedriger
ein. Beachten Sis die angegebenen Ruhrzeiten im Rezept.

Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein. Néch dem
Backen I6sen Sie den Kuchen vorsichiig mit einem Messer,

Schieben Ste ihn tiefer ein, wahlen Sie eine niedrgere
Temperatur und backen Sie den Kuchen etwas langer.
Benutzen Sie Schwarzblechformen.

Schieben Sie ihn hoher ein und stellen Sie beim nachsten
Mal eine niedrigere Temperatur ein.

Verwenden Sie die tiefere Glaspfanne.

Verwenden Sie beim nachsten Mal etwas weniger Fllissigkeit
und backen Sie mit niedrigerer Temperatur etwas langer. Bei
Kuchen mit feuchtem Belag backen Sie erst dlen Boden vor,
bestreuen ihn mit Mandeln oder Semmelbrésel und geben
dann den Belag darauf. Beachten Sie bitte die Rezepte und
die Backzeiten.

Wiéhlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird das
Geback gleichmaBiger.

Gleichzeitig eingeschobene Blecha missen nicht gleichzeitig
fertig werden. Lassen Sie das untere Blech 5 bis 10 Minuten
nachbacken oder schieben Sie es friher ein.

Nehmen Sie die Kruste ab und (iberbraunen Sie den Auflauf
kurz unter derm Gril. Nehmen Sie keinen Parmesankése zum
Bestreuen - er braunt zu schnell und schmeckt hitter. Schie-
ben Sie beim nachsten Mal die Form tiefer ein und verringem
Sie die Temperatur um 10 Grad.

Geben Sie das Backblech noch einmal kurz in den Backofen
und idsen Sie die Platzchen dann sofort ab.



Tips zum Backen/So pflegen Sie lhr Gerat

Der Kuchen lost sich nicht
beim Stiirzen.

Pflege

Gerat auBen:

Liftungsgitter:

Backofen:

Zur leichteren Reinigung -

Reinigung von .
katalytischem Email

Lockem Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem Mes-
ser. Stirzen Sie den Kuchen erneut und bedecken Sie die
Form mehmnals mit einem nassen katten Tuch.

Fetten Sie beim nachsten Mal die Form gut ein und streuen
Sie zusétzlich Semmelbrdse! hinein.

Verwenden Sie grundsétzlich keine Hochdruckreiniger oder
Dampfstrahler.

Es genligt, wenn Sie das Gerét feucht abwischen.
Benutzen Sie nie scharfe oder scheuerndes Reinigungsmittel,
sonst entstehen matte Stellen.

Das Liiflungsgitter kann bei gedffneter Tur abgezogen und
gereinigt werden. Beim Einsetzen des Gitters mul3 die Kerbe
nach oben zeigen.

ihr Backofen bleibt lange Zeit schdn, wenn Sie folgendes
beachten.

O Keine harten Scheuerkissen und Putzschwimme
verwenden.

0O Bei sehr saftigem Obstkuchen das Blech nicht Gber-
belegen. Verwenden Sie lieber die tiefera Glaspfanne.
Obstsaft, der vom Backblech tropft, kann auch mit
Backofenreiniger nicht mehr entfernt werden.

Q Der Grilheizkdrper ist fest eingebaut. Er kann nicht
herausgenommen werden.

konnen Sie die Backofenbeleuchtung einschalten.

Riickwand und Decke des Backofens sind mit selbstreini-
gendem, katalytischen Email beschichtet. Sie reinigen sich
selbst, wahrend der Backofen in Betrieb ist. Es kann jedoch
vorkommen, daf} gréBere Spritzer erst nach mehrmaliger
Benutzung des Backofens verschwinden. Rlckstande von
Gewlirzen und dhnlichern kénnen Sie mit einer weichen Blr-
ste oder einem trockenen Lappen entfernen.

Eine leichte Verfarbung des Emails hat auf die
Selbstreinigung keinen Einflu.

Verwenden Sie keing Backofenreiniger auf katalytischermn
Email.
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So pflegen Sie lhr Gerat

Reinigung der {ibrigen Die leicht verschmutzten Fiichen wischen Ste nur mit heiler
Emailflichen Spiillauge oder Essigwasser ab.
Sind die Emailfidchen stark verschmutzt, benutzen Sie am
besten Backofenreiniger. Behandeln Sie damit den kalten
Backofen.
Q Mittel einwirken lassen.
Bei besonders hartnackigen Flecken den Backofen vor
dem Einspriihen fiir héchstens 2 Minuten auf 50°C auf-
heizen, nicht lnger — das Email wird sonst fleckig.

O Backofen grindlich auswischen.

Reinigung der Tiirdichtung  Die Dichtung kénnen Sie abnehmen und in heiBer Spillauge
reinigen (nicht im Geschirrspiler}.
Schiiefien Sie bei abgenommener Tirdichtung vorsichtig die
Backofentir, damit keine Schéden entstehen,

Reinigung der Halten Sie die Tdrdichtungsfachen immer sauber, damit dis
Tiirdichtungsfléchen Backofentiir gut schiieft.

Bei kaltem Backofen die Glasabdeckung aus der Rastung
{siehe Bild, weile Pfeile) drehen und herausnehmen. Bei
leichter Verschmutzung reinigen Sie die Glasabdeckung mit
Spulmittel, bei stérkerer Verschmutzung mit einem grinen
Scheuerschwamim. Beim Wiedereinsetzen die Abdeckung
drehen, bis sie richtig eingerastet ist.

Reinigung der Glas-
abdeckung an der
Backofendecke

Zubehor Weichen Sie das Zubehor sofort nach dem Gebrauch ein.
Dann kénnen Schmutzreste ganz leicht mit einer Birste oder
einem Spllschwamm entfernt werden. Den Rost kénnen Sie
mit Edelstahlreinigern saubern. Die Glaspfanne kann im
Geschirrspller gereinigt werden.




Storungen/Reparatur

Was ist zu tun,
wennll.

Tritt eine Storung auf, so liegt es oft nur an einer Kleinigkeit. |
In der Tabelle finden Sie sinige Tips.

Stdrung

mogliche Ursache

Hinweise/Abhilfe

Das Gariit funktioniert nicht  Sicherung defekt Sehen Sie nach, ob di¢ Herdsi-
cherung im Sicherungskasten
in Ordnung ist.

Stecker nicht eingesteckt Einstecken.

Die Mikrowelle schaltet Tor nicht ganz geschlossen Prifen Sie, ob Speisereste oder

nicht ein ein Fremdkorper in der Tir
klemmen. Vergewissem Sie
sich, daB die Dichtungsflichen
sauber sind.

Starttaste nicht gedriickt Starttaste driicken.

Die Speisen werden Zu kieine Mikrowellenfeistung  Hoéhere Leistung wéhlen

langsamer heif} als bisher gingestellt

Eine gréBere Menge als sonst
in das Gerét gegeben

Die Speisen waren kalter
als sonst

Doppelte Menge - doppette
Zeit

Speisen zwischendurch
umdrehen oder wenden.

Das Geblase tauft nach.

Die Antenne unter der Glas-
abdeckung dreht sich und die
Backofenlampe leuchtet,
obwohl die Mikrowelle aus-
geschaltet ist.

Dies ist keine Stérung. Sehen
Sie sich dazu den Hinweis zum
+Backofen und Zubehdr” an.

Die Uhrzeit wird nicht exakt angezeigt:
Die Zeitbasis fir die Uhren ist die Netzfrequenz der dffentlichen Stromversorgung. Diese Frequenz
betrigt in Europa einheitlich 50 Hz (Hert2).

Versorgungsnetze, die aus Kraftwerken in Osteurcpa gespeist werden, weisen in diesem Punkt
Schwankungen auf. Die Frequenz liegt etwas niedriger, etwa bei 49,4 Hz. Das bedeutet, dafl die
Uhren in 24 Stunden bis zu 20 Minuten nachgehen kénnen, etwa 1 Minute pro Stunde.

Auf Funktion und Programmabliufe hat die Abweichung keinen EinfluB.

43




Reparatur

Reparatur

Saliten die Tips zur Abhilfe nicht zum Erfolg getihrt haben,
ist der Kundendienst fiir Sie da. Reparaturen dirfen Sie nur
von geschulten Kundendiensttechnikern vornehmen lassen.
Wird Ihr Gerét unsachgemdB repariert, kénnen tiir Sie
erhebliche Gefahren entstehen. Dig Anschyift und
Telefonnummer der ndchstgelegenen Kundendienststelle
finden sie im Telefonbuch. Auch die angegsbenen
Kundendienstzentren nennen lhnen gerne eine
Kundendienststelle in Ihrer Néhe, Geben Sie dem
Kundendienst immer die Erzeugnisnummer (E-Nr.} und die
Fertigungsnummer (FD-Nr.} thres Gerétes an. Das
Typenschild mit den Nummern sehen Sie, wenn Sie die
Backofentir éffnen.

Damit Sie im Strungsfall nicht lange suchen missen, tragen
Sie gleich hier die Daten ihres Gerétes sin.

E-Nr.
FD
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English

This microwave combination oven will make it a pleasure to
cook.

Please read the operating instructions carefully in order to
take full advantage of all the technical features.

The operating instructions start off with a few important
points on safety. You are then familiarized with the individual
parts of your new appliance. We show you all it can do and
how to operate it.

The charts are designed as a step-by-step guide to making
settings. Here you will also find popular dishes, suitable
utensils, shelf height and optimal settings. All of which have,
of course, been tested in our culinary studio.

There are also a number of tips on maintenance and
cleaning so that your appliance will keep smart for years to
come,

Just in case there is a problem, at the back of the booklet
you will find information on rectifying minor problems
yourself,

If you do have any questions, first look carefully in the index.
You will soon get your bearings. )

And now go for it and enjoy thoroughty modern cooking with
your new microwave combination oven.
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Points to remember

Disposing of packing Q gisposedof ihe pggking crinaterial respons'ibn'y.1r
- ur products need good protective packing for

mat?nal and your old transportation purposes. Any packing is, however, kept

appliance to an absolute minimum. All packing material used is
environmentally friendly and is recyclable. Wooden parts
are not chemically treated. BO to 100% of the cardboard
is made up of recycled paper. Wrapping is made of
polyethylene (PE), banding of polypropylene (PP) ard
packing chips of CFC-free polystyrene foam {PS).
Synthetic materials are pure hydrocarbon compounds
and can be recycled. Processing and recycling mean
that raw materials ¢an be conserved and the volume of

waste reduced.

Q0 Before disposing of your old appliance, it should be
rendered unserviceatle, after which it can be taken to
the nearest recycling centre, the address of which can he

obtained from your local authority.

Before connecting O Before using your new appliance, you should read the
your new appliance operating instructions carefully. This booklet contains
important information on safety as well as instructions on

how to use and ook after your appliance.
QO Keep the operating instructions as well as the assembly

instructions of built-in appliances, in a safe place for
future reference or for a subsequent owner, as the case |

may be. |
U Do not operate the appliance if it has been damagedin
any way.
Safety advice )
General Q Only use the appliance for preparing food.

QO The surfaces of heating and cooking appliances become
hot when in use. The inside of the oven becomes very
hot, as do the elements. Always keep children well away
#rom the appliance.

O Make sure that the connection cords of electrical
appliances never get caught in the hot oven door. The
insulation may become damaged.

Q If the oven door is damaged, do not use the oven untit it
has been repaired by an authorized service technician.
There is a danger of exposure to microwave energy.

O Inthe event of a fault, pull out the plug or shut off power
at the fuse.
O Do not store anything inflammable in the oven as it could

ignite if the appliance is switched on inadvertently. Do not
place any objects which may catch fire on the hob.
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Points to remember

Microwave

a

Our appliances meet the appropriate safety requirements
for electrical appliances.

Repairs should only be carried out by service technicians
trained by the manufacturer. Repair by unauthorized
persons is extremely hazardous, both to the appliance
and to the user.

Danger of burns!

When heating up liquids, always place a teaspoon in the
container to prevent delayed boiling, where boiling
temperature is reached without any of the tell-tale
bubbles. At the slightest movement of the container, the
hot liquid can suddenly boil over or erupt. This ¢an cause
injury and burning.

O Baby food:

Never heat baby food in jars or bottles with the lid or teat
on. After heating the baby food, stir or shake thoroughly
to ensure that the heat is distributed evenly, Always
check the temperature before giving the food to the
child. There is a danger of bumns.

Never heat food or drinks in sealed containers as they
can explode.

Never overheat drinks containing alcohol as they can
explode.

Never heat food in insulated containers as there is a
danger of combustion.

When heating foodstuffs in containers made of plastic,
paper or other combustible materials, keep a close eye
on them.

Food sealed in plastic fiim can burst open and the foil
may meit.

If you see any smoke in the oven, do not open the oven
door. Switch off the appliance as well as switching off the
oven at the mains.
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Points to remember

How to avoid damage
to the appliance

Installation and
connection

Q

Q

Never cock eggs in their shells or heat up hard-boiled
€ggs as they can explode. This also applies to shellfish
and crustaceans. In the cass of both fried and poached
egg, always prick the yolk beforehand.

fn the case of food with a non-porous skin such as
apples, tomatoes, potatoes and sausages, atways prick
the skin before heating or it may burst,

Whenever you are drying herbs, fruit, bread or
mushrooms, always supervise the operation as they
could catch fire if over-dried.

Never heat cooking oil in the microwave oven as it could
ignite.

The handles and lids of porcelain or ceramic crockery
may have miniscule holes in which moisture can become
trapped, causing the part to burst.

Always use the microwave settings and times indicated
in the operating instructions. If you use too high a setling

or time, the food could ignite and damage the appliance,

Do not place a baking tray on the fioor of the oven or line
it with aluminium foil as this will cause a build-up of heat.
Baking and roasting times will be inaccurate and damage
to the enamel may result.

Never pour water directly into the hot oven as it can
damage the enamel.

Fruit juice dripping from the baking tray wilf leave
permanent stains. It is always advisable to use the glass
pan which is deeper.

Do not prop yourself up against the oven door or sit on it
when it is open.

The oven door must shut tightly. Always keep the door
sealing surfaces clean,

Never switch on the microwave oven without any food in
the oven compartment, as this would overload the
appliance. The only exception to this is a short utensil
test (see notes on utensils).

Please follow the special assembly instructions.

The appliance is supplied with an integral plug and
should only be connected to a correctly installed safsty
socket. There should be a 16 amp fuse (L/B auto). The
mains voltage must correspond to the voltage given on
the rating plate,

50



Points to remember

Q Always contact a qualified electrician if the outlet has to
be moved or the lead changed. If the plug is no longer
accessible after installation, there must be local means of
isolation via an all-pole isclation switch with a minimum
contact gap of 3 mm,

O Never use multiple plugs, plug connectors or extension
leads. This could cause overloading and ultimately fire,

Electrical connection. Warning! All appliances with a
3 core lead must be earthed.

In Great Britain appliances with a rated power consumption
higher than 3,1 KW must have a permanent connection.

Please ensure that the voltage and current indicated on the
rating plate agrees with the voltage of your electricity supply.
220/240 volts - (i.e., 220/240 V AC).

If your appliance has been equipped with a mains lead with a
moulded-on type plug, you must comply with the following
regulations: The plug moulded on to the cord incorporates a
fuse. For replacement, use a 13 amp BS 1362 fuse. Only
ASTA approved or certified fuses should be used. The fuse
cover/carrier must be replaced in the event of changing the
fuse. The plug must not be used if the fuse cover/carrier is
lost. A replacement cover/carrier must be obtained from an
electrical goods retailer. If the socket outlets in your home
are not suitable for the plug fitted to the appliance, then the
plug must be cut off and an appropriate one fitted. When
fitting the plug please note the following points:

important

The wires in the mains fead are coloured in accordance with
the following ¢code:

Green and Yellow Earth
Blue Neutral
Brown Live

As the colours of the wires in the mains lead of this appliance
may not correspond with the coloured markings identifying
the terminals in your plug, proceed as follows:

1. The wire which is coloured GREEN and YELLOW must
be connected to the EARTH terminal in your plug, which
_is marked with the letter E or by the earth symbol @ or
coloured GREEN, or GREEN and YELLOW.

2. The wire which is coloured BROWN must be connected
to the LIVE terminal which is marked with the letter L or
coloured RED.
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Points to remember

Time
When the appliance is
connected

3. The wire which is coloured BLUE must be connected to
the neutral terminal which is marked with the letter N or
coloured BLACK.

When wiring the plug, ensure that all strands of wire are
securely retained in each terminal. Do not forget to tightsn
the mains lead clamp on the plug.

Warning! A cut off plug inserted intc a 13 amp socket is a
serious shock hazard. Ensure that the cut off plug is dis-
posed off safely.

Voltage 220/240V AC
Fuseraling 13 amps

See rating plate for further information.
Pull off the protective foil from the operating panel.

three zeros will blink in the display.

You can set the time as follows:

1. Dspress buttons 90 and 600 simultaneously.

2. Tum the right knob until the correct time appears.
You can also blank out the time as follows:

1. Depress buttons 90 and 600 simultanecusly.

2. Turn the right knob past 24.00 and then back to 0.00.
After a few seconds, the display will go dark.

Please note:

O The set programme or time may be cancelled dus to
various causes such as a power failure. The zeros will
then blink in the display. Reset the time and the
programme.

O The display dims between 10 p.m. and 6 a.m.
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The control panel

The adjustment knob and
temperature selector are
retractable, using a push-
and-lock feature. For this to
function, the temperature
selactor must be in off-
position.

Start button
Cancel button

Combination button

Oven button |

Temperature control light
(only fights up while oven is
heating. It remains off
during grifling)

Details may vary, depending on the appliance type.
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The arrows indicate the
appropriate symbol requiring
setting.

Microwave settings,
retrectable

Adjustment knob

Weight button

Programme button

Heating mode buttons

B Top and bottom heat
Hot air

Fan-assisted grilling
] Grilareas

Temperature selector, with
display, retrectable.
£ Oven light

50-250 °C

) Grili stages
1 =low (1)
I = medium (2)
Il = high (3)



Your new appliance

Heating modes

Microwaves
Microwaves are converted into heat in the food.

Microwave is suitable for rapid defrosting, heating, melting
and cooking.

Microwave settings:

MAX  for heating fiquids
800W for heating and cooking food
360 W for cooking meat and warming delicate foods
1B0W for defrosting and further cooking
90W for defrosting delicate foods

Microwave and oven combined

In this mods, a heating system and the microwave function
are engaged simultaneously. Food still turns crisp and
brown, but it takes far less time and you save slectricity.

Top and bottom heat

in this mode, the cake or roast is heated evenly from both
top and bottom. This mode will also ensure optimal results
with bread, sponge cake or a juicy fruit cake on one shelf.
Top and bottom heat is aiso excellent for roasting lean
pieces of meat.

Hot air

A fan in the back panel distributes the top and bottorn heat
evenly in the oven. Hot air is ideal for baking on twao shelves
and for many cakes in tins. The required oven temperatures
are lower than with top and bottom heat which means that
you can save electricity. Hot air is excellent for defrosting.

Fan-assisted grilling

Grill elerments and fan switch on and off alternately. When
heating stops, the fan directs the heat emitted from the gri
arcund the food, ensuring that the pieces of meat are crisp
and brown on all sides.

Fan-assisted grilling is particularly suitable for targe roasts as
well as for poultry,

Flat grilling
The entire area beneath the grill element becomes hot,
enabling you to grill steaks, sausages, fish or toast.
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Your new appliance

Oven with accessories

YYou have a choice of five different positions for
your accessories.

The appliance has a coeling fan which may
continue running even if the oven is already
switched off. As long as the fan is running, the
oven light remains illuminated and the
microwave transmitter behind the glass cover
keaps turning. The microwave oven is switched
off.

The fan keeps running in order to dry out any
moisture and prevent the kitchen units from
becoming damaged.
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To open the oven door, hold the door grip at
the position marked with an arrow. {Not
applicable to stainless steet appliances.)

T

e
¥R B

]

Grid for crockery, cake tins, roasts and food for
grifling. The grid can either be turned upwards
- or downwards ~—-.

Glass pan for large roasts, juicy cakes, bakes
and gratins. It is also used as an anti-splash
tray, if meat is to be grilled directly on the grid.
Just insert the glass pan at shelf height 1.

Accessories are gbtainable from any
authorized dealer, Please quote your
appliances E and FD numbers (product and
manufacturing numbers).




Your new appliance/Microwave

Before using for the
first time

The microwave
oven

Utensils

Heat the closed, empty oven for 60 minutes.

To da this, press button 2, setting the temperature selector
to 260. Switch off the temperature selector after 60 minutes.
If you want the oven to switch off automatically after

60 minutes:

press the button [7] as weil. You now have three seconds in
which to start entering the length of time.

Set 60 minutes using the adjustment knob.

Press the start button. Do not switch on the microwave
oven.

A signal will sound after 60 seconds. You can turn it off
earlier by pressing the cancel button or opening the oven
door.

It is advisable to air the kitchen due to the resulting smell.

Try out the microwave oven rightaway. Warm up that coffee,
for example, which has been left from breakfast - it tastes
like it's just been made!

Take a large cup without any gold or silver decoration and
put a teaspoon in it. Position the grid in the oven at shelf
height 1, with the cup in the middle of the grid.

Now press the MAX button.

Using the adjustment knob, set 1 minute.

Press the start button,

A signal will sound after 1 minute. You can cancel this earlier
by pressing the cancel button.

The coffee is hot.

This is but one of many examples which can be found in the
charts.

While you drink your coffee, read the "Safety Advice" once
again at the front of the manual. This is very important.

Use utensils made of glass, porcelain, ceramic material or
heat-resistant plastic. These materials fel microwaves
through.

This is not 0 with metal utensils. Metal does not conduct
microwaves and food will therefore stay cold in covered
metal containers. You can, however, use open, flat metal
containers such as aluminium trays. Make sure that no metal
comes too close to the oven wall, otherwise sparking may
oceur,

In the case of metal oven accessories, no sparking will oceur
if you use it as indicated in the charts. Always place the
utensil on a grid or in the glass pan.

56



Microwave

Setting procedure:

In many cases, you can use serving dishes for heating the
food. This will also make for less washing up.

Only use crockery decorated with gold or silver if the manu-
facturers guarantee that it is suitable for microwave cookery.

Heated food gives off heat to the utensil, which can become
very hot as a result. For this reason, you should always use
an oven cloth when removing food.

For information on your particular dish, ptease refer to the
charts.

Utensil test

The microwave oven should not be switched on without
food inside. The only exception to this is the following utensil
test, which should be carmied out if you are not sure whether
your crockery is suitable for the microwave oven:

Place the empty utensil for 30 seconds to 1 minute into the
appliance at MAX setting. Check how hot it is occasionally.
The utensil should be cold or warrn o the touch. ff it is hot or
there is any sparking, it is not suitable.

1. Press the button for the required setting.
You now have three seconds in which to start entering
the time.

2. Turn the adjustment knob until the required length of time
appears. You can now enter other settings and times.

3. Press start button.
The operation starts.

Once the set time has expired, a signal will sound for thirty
seconds. You can turn it off earlier by opening the door or
pressing the cancel button.

Information

The appliance has a cooling fan which may continue running
even if the oven is already switched off. As long as the fan is
running, the oven light remains iluminated and the
microwave transmitter behind the glass cover keeps turning.
The microwave oven is switched off.

The fan keeps running in order to dry out any moisture and
pravent the kitchen units from becoming damaged.

Correction:

If the start button has not yet been pressed, you can correct
entries at any time.

If the appliance is already in microcwave mode, press the
cancel butten twice and reset.
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Microwave

Cancel:
Press the cancel button twice. The time will reappear.

Please note:

QO MAX microwave setting can be set for 30 minutes,
600 W for one hour and all other settings can be set for
up to 1 hour and 30 minutes. You can enter up to 3
settings one after the other.

Q I you have entered a microwave setting, the arrow will be
ilurninated in the display above the selected setting.

O If you have selected several settings, the total time
appears in the display.

O if you have set more than ong hour, an *h" will appear
after the hour readout. As soon as the cycle has started,
the point behind the "h* will start blinking.

O Microwave operation will be interrupted as soon as you
open the oven door. Once the oven door s shut again,
microwave operation will continue.

Microwave settinq There is an extra fast way in which to enter the MAX setting
MAX “Quick-start” for 1 to 5 minutes.

Setting procedure:

Press the MAX button twice briefly. 1 minute will appear in
the display. Every time MAX is pressed, the readout will
advance one minute to a maximum of 5 minutes if so
required.

Press the start button to start time count-down.
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Microwave

Charts

Defrosting

Defrosting
Grid at shelf height 1

- Press the start button after
setting

The times indicated in the charts are approximate and
depend on the quality and type of food.

The charts often refer to time ranges. Select the shortest
time initially and then extend it if necessary.

Whenever quantities differ from those indicated in the charts,
the general rule is as follows:

double the quantity ~ double the time,

half the quantity

= half the time,

Many dishes have tc be stirred or turned while they are
cooking. Whenever you open the oven door to do this, the
microwave oven switches off immediately. It will continue
running once you close the door.

Deep-frozen food is placed in as shallow a dish as possible
or else on a plate.

Cover any exposed parts such as chicken drumsticks and
wings or fatty edges of roasts with small pieces of aluminium
foil, making sure that the foil does not come into contact with
the walls of the aven. You can remaove the foit after half the
defrosting time has elapsed.

Turn the food half-way through the defrosting time. Large
pieces of food should be turned several times.

Leave the defrosted food to stand for a further 10 minutes
approximately to allow the temperature to stabilize. In the
case of pouliry, you can then remove the giblets.

Amount

Select microwave setting (W)
Set the fength of time (minutes)

1 chicken

1 kg

180 W, 15 min. + 90W, 15-20 min.

2 chickens

1 kg each

180 W, 25 min. + 90W, 15-25 min.

1 duck

2 kg

180 W, 25 min. + 90 W, 25-35 min.

meat joint

750¢g
1kg

180W, 5 min. + 90W, 25-35 min.
180W, 10 min. + 90 W, 25-35 min.

2 steaks

600 g

180W, 10 min. + 90 W, 510 min.

fish

5004

180W, 5 min.+ 90W, 10-15 min.
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Microwave

Defrosting Amount Select microwave setting (W)
Grid at shelf height 1 Set the length of time (minutes)
Press the start button after

setting

butter 2509 180W, 3 min, + 9QW, 3- Smin.
bread 1kg 180W, 10 min. + 90 W, 8-12 min,
rols ©4inno. 180W, 2- 3min.

cake 50049 180W, 9-~13min.

berrigs, stone-fruit 2509 180W, 5- 8min.

Cream cakes and gateaux are defrosted without
microwave, Position the gateau at shelf heignt 1.

Press button [&) and set temperature selector to 4.
The fan directs the alr around the cocking compartment and
the food will defrost faster than when left to stand.

Preparing food with the Always cover the food.
microwave oven Remove precooked meals from their aluminium packaging
and prepare them in a utensil suitable for use in the

microwave oven. This will aflow them to heat up moere rapidy
and evenly.

if you warm up different foods at the same time, they wil
heat at different speeds.

Stir or turn the food occasionally while it is cooking. This wil
allow it to heat up more rapidly and evenly.

Leave the food to stand for a further 1 to 2 minutes after
heating, to allow the temperature to stabilize.
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Microwave

Preparing food with micro- Amount Sealect microwave setting (W)
wave, Grid at shelf height 1 Set the length of time {minutes)
Press the start button after
setting
Vegetables,
add some liquid
Mushrooms, fresh cook 250 gl 600 W, 6-8 min.
Leak, frash cock 500g 600 W, 6-8 min.
Peppers, fresh cook 5009 600 W, 911 min.
Mixed vegetables, deep-frozen cook 4509 600 W, 10-12 min.
Vegetables, chilled haat 150 g 600 W, 21/,-3'/, min.
Starch foods
Potatoes
add some liquid boil 2504 600 W, 6—- 8 min.

5009 600 W, 8 min. + 180 W, 6-8 min.
Rice, . .
add double the guantity cook 125g B00W, 5 min. + 180 W, 15-17 min,
of liquid 250 ¢ 600W, 8 min. + 180 W, 10~12 min.
Starch foods, chilled heat 280g 600 W, 21/,-3'/, min,
Coarse ground cereals®, cook 1009 600 W, 8 min. + 180 W, 20 min,
add three times the guantity of
liquic
Grain®, e.g. wheat, spelt, unripe  cook  100g BO0W, 6 min. + 90 W, 25 min.

speft grain, oats, barley. Add
double the quantity of liquid

* Depending on the type of cereal, grain and coarse-ground cereals should be allowed to soak for

up to 30 min,

61

Continuad on the next paga



Microwave

Preparing food with micro- Amount Select microwave setting (W)
wave, Grid at shelf height 1 Set the length of time (minutes)
Pree_‘.s the start button after

setting

Soups and sauces

Stew, deep-frozen heat 500g 600 W, 13-17 min.

Stew, chilled heat 500g 600 W, 5-7 min.

Consommé, deep-frozen heat 4004¢ MAX, 7-10 min,
g::;?ﬁfg;enr:ince. e.9. Bolognese, heat 300g 600 W, 8-11 min.

Sauce for mince, chilled heat 600g 600 W, 15-18 min.
One-course dishes

Onre-course dishes, deep-frozen  heat  350-400g 600 W, 6 min. + 360 W, 6-8 min,
One-course dish, chied heat  350-400g 60OW, 4-6 min

Precooked medl, steriized heat  350-450g 600 W, 6-8 min. .

Desserts

Blancmange cook 5009 600 W, 6-8 min.

stewed fruit bail 2509 600 W, 8-11 min.

Baby food

heat up in an open container, stir and check the temperature

In jar heat 2009 360 W, 2-2'/, min.

Feeding bottles heat 200mi MAX, /-1 min.

{place bottle on a plate, and put a spoon in the bottle)

Miscellaneous foods

Butter, chilled soften 250¢g 90 W, 1-3 min.

Honey, crystallized melt  200g 180 W, 1-2 min,
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Microwave

Preparing food with micro- Amount Select microwave setting (W)
wave, Grid at shelf height 1 Set the length of time (minutes}
Press the start button after
sefting
Cake icing melt 150 g 600 W, 4~5 min.
(take it out of the packet)
Butter, chilled melt 50¢g 180 W, 4-5 min.
Drinks
put a spoon in the container
Coffee, tea, milk, depending warm 150 m MAX, 1-2 min.
on required temperature up 300 mf MAX, 2-3 min.
A MAX, 3—4 min.
11 MAX, 7-8 min.

Microwave tips

There are no setting indica-
tions for the amount of food
you are preparing.

The food has become too
dry.

The food has not yet defro-
sted, is not hot or is not coo-
ked after the set time has
elapsed.

The food is overheated at the
edges but not done in the
middle after the set time has
clapsed.

After defrosting, the poultry
or meat Is partially cooked
on the outside but has still
not defrosted in the middle.

Extend or reduce cooking times according to the following
rule of thumb:

double the quantity = double the time

half the quantity = half the time

Set a shorter cooking time or select a lower microwave set-
ting. Cover the focd and add more liquid.

Set a longer time. Select a higher microwave setting than
indicated. Larger quantities need longer. Consider the depth
of the food. Deeper foods need longer.

Stir the food occasionally and next time select a lower set-
ting and a longer period of time.

Select a lower microwave setting. Switch on hot air (&) with-
out selecting a temperature. Large amounts of food need 1o
be turned frequently when defrosting.
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Microwave/test dishes

-Test dishes These dishes arg used by testing institutes to test the quality
and function of microwave appliances. The power output is
measurad with the grid at shelf height 2.

Test dishes in accordance

with German Industrial Standard

DIN 44566 Weight Setting, W Time, minutes
Chicken, defrosting 1kg 180W 14-16 min,
+ 90W 14-16 min.

Wrap aluminium foil around exposed parts (e.g. drumsticks, parson's nose). After the first stage of
the cooking has elapsed, turn the chicken and remove the foil. Allow 10-15 minutes' standing
time at the end for it to defrost further.

Minced beef, defrosting 5009 180W S-11 min.
+ 90w 13-15 min.

Turn the mince after the first stage of the cooking has elapsed. Allow 10-15 minutes standing time
at the end for it to defrost further.

Rasberries, defrosting 25049 180 W 5- 7 min,
Allow 5-10 minutes' standing time for them to defrost further.

Goulash, defrosting and heating 500¢g 600 W 13-15 min.
Covered. Separate and stir the goulash after 9 minutes,

Spinach, defrosting and heating 45049 800W 14-16 min.
Covered. Separate and stir the spinach after 9 minutes.

Haddock fillet, defrosting 4E i
and cooking 4009 600 W 12-15 min.

Covered {shelf height 2).

Peas, defrosting and cooking 3004 600 W 6- 7 min.
Covered
Lentil stew, heating 1kg 600W 14-16 min.
Covered
Meat loaf, cooking 760¢g 600 W 20-22 min.
Chicken, cooking 850 g 600 W 16-18 min.

Covered. Turn after 8 minutes. Leave to stand in the appliance for a further 8 minutes after set
time has elapsed.
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Microwave/test dishes

Test dishes in accordance with {EC publication 705, second edition 1988

Dish Weight Utensil Setting, W Time, minutes
Soufflée” 1kg Pyrex 226 S 3B60W approx. 27 min,
(Test A Art.-No. 03.226.85

Allow to stand until cold ‘

Sponge mix 4759 Pyrex 828 F 600 W approx. 7 min.
(Test B) Art.-No. 03.828.80

Allow to stand until cold

Meat loaf* 900 g Pyrex 838 F 360 W approx. 30 min.
(Test C) Art.-Nop. 03.838.80

Allow to stand for 5 minutes

Minced beef” 5004 HP, Mortabaur 180 W approx. 5 min.
Defrost (manufacturer} +90W approx. 10 min,

Art.-No. 710 {top part only}
Allow to stand for 5 minutes.

Strawberries 250g Reppel & Volmann, 180 W approx. 6 min.
Defrost Kierspe (manufacturer)
Art.-No. 4100

Allow 1o stand for 5 minutes

* Glass pan, shelf height 2
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Auto-programmes

Auto-defrost and
auto-cook
programmes

This appliance has 6 defrost programmes and 6 cooking
programmes. Setting is very easy.

Enter the programme number and the weight of the food.
Everything else is done automatically.

Setting procedure:

1. Press programme button. gb will be iluminated in the
display.

2. Enter the programme number using the adjustment
knob, e.g. 3.

3. Press the weight button.
The programme number disappears and the lowest
possible weight appears in the display.

4, Enter the weight of the food with the adjustment knob.
Example: 0.7kg=0.7
15kg=15

5. Press the start button
The weight readout disappears and the time length
appears.

The time counts down.

Cnce the set time has expired, a signal will sound for thirty
seconds. You can turn it off by pressing the cancel button or
opening the door.

Correction:

Press the cancel button twice and reset.

Cancel:

Press the cancel button twice. The time reappears.
Please note:

Q Hyou want to find out the programme or weight again
while the programme is running, press the programme or
weight buttons. The required readout will appear in the
display for 4 seconds.

66



Auto-programmes

Auto-defrost Shallow-frozen foods is best suited for this programme.
programmes Rermove the desp-frozen food from the packing and weigh it.
The food is best defrosted on a glass plate or lid. At all
events, a flat utensil suitable for microwave should be used,
placed on the glass pan at shelf height 1.
Place poultry on the plate, breast facing upwards.
Only defrost the amount of bread required as it soon dries
out.
Once the food has defrosted, it should stand for a further
10 minutes (20 minutes in the case of large pieces of meat),
in order for the temperature to stabilize.
Food Programme Programme Weight ' Weightrange Start
button number button (kg) button
Pork, off the bone X 1 X 0.5-1.5kg X
Beef, off the bone X 2 x 05-15kg %
Chicken x 3 X 0.4-1.6kg X
Vegetable X 4 X 0.3-1.0kg X
Dry cake X 5 X 0.3-1.5kg X
Bread X 6 X 0.2-15kg X
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Auto-programmes

Auto-cook Insert the grid or glass pan at shelf hexght 1,
programmes The food should always be covered.
Add 1Y/, times the quantity of water to rice and enter the
entire weight {.e. rice plus water). You can also use other
types of cereal (e.g. unripe spelt grain, buckwheat, etc).
Select alarge utensil as deep as possible, as cereals tend 1o
froth when cooking.
Cut potatoes or fresh vegetables into pieces and add
approximately 1 tablespoon water per 100 g.
Deep-frozen vegetables in a cream sauce are not suitable,
You will obtain even better results if you str the food after?,
of the time has elapsed.
Programs 11 and 12 are primarily su'table for fi et of fish. The
fish should be arranged in layers in the dish, keeping it as fit
as possible. .
Once the food has cooked, leave it to stand for a further 2t
3 minutes for the temperature to stab | ze.
Food Programme Programme Weight Weightrange Start
button number button {kg) button
Rice X 7 X 0.2-10kg X
Potatoes X 8 X 0.2-1.0kg X
Vegetables, fresh X 9 X 0,2-1.0kg X
Vegetables, X 10 X 0.2-1.0kg X
deep-frozen
Fish, fresh X 11 X 0.2-1.0kg X
Fish, deep-frozen X 12 X 0.2-0.8 kg X
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Oven without microwave

Oven without

microwave .
Setting procedure
Oven to switch off 1. Press the button for the required heating mode.
manually: 2. Use the temperature selector to set the required
temperature or grill stage.
When the food is ready, switch off the temperature
selecior.
Oven to switch off 1. Press the button for the required heating mode and set
automatically: the temperature selector,

2. Press the oven button[].
You have 3 seconds in which to start entering the length
of time.

3. Use the adjustment knob to set the required length of
time.

4. Press the start button.
The cycle starts running.

Once the set time has elapsed, a signal will sound for
30 seconds. You can switch this off earlier by opening the
door or pressing the cancel button.

The time will reappear.

Important; Switch off the temperature selsctor, ctherwise
the oven wili carry on heating once the oven door is closed.

Cancelling:

Press the cancel button twice. The time will reappear.
Please note:

Q You can set a time up to 4 hours.

Q I you have set more than one hour, an "h" will appear
after the hour display. The point behind the "h* will start
blinking.

O Oven operation will be interrupted as soon as you open
the oven door. Once the oven door is closed, the oven
will carry on operating.
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Oven and microwave combined

Oven and microwave

combined
Setting procedure: 1. Press the button for the required heating mode, and set
the temperature selector.

2. Press the combination button (.

3. Press the button for the microwave setting requred. You
have 3 seconds in which to start entering the setting.

4, Turn the adjustment knob until the required ength of tima
appears. You can now enter ¢ther sett ngs and tmes, ff
required.

5. Press the start button.
The mcrowave and ovenw  sw tch off s mutaneously.

Once the time has expired, a sgna w s und for thirty
seconds. You can turn t off ear erby pen ng the oven deor
or press ng the cancel button

Switch off the temperature seect r

Correction:

Press the cance button tw ce and re et.

Cancek

Press the cancel button twce, The tme w reappear.
Please note:

O If you have entered a mcrowave eting the armow w |
light up above the selected settng.

QO Ifyouhave setmorethanone h ur,an h w appear
after the hour display. The pont behnd the h wl start
blinking.

Q Microwave operation wll be interrupted as soon as you
open the oven door. Once the oven door s ¢ osed again,
the microwave oven w carry on perat ng.
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Charts

Charts
Meat, poultry
and fish

What utensils can you
use?

Roasting )z

| Grilling [

Basically, all heat-resistant utensils suitable for microwave
cooking. Metal roasting tins are only suitable for roasting
without the microwave oven. For large roasts of meat, you
can also use the glass pan.

if the meat is placed directly onto the grid, the glass pan
should also be used as an anti-splash tray.

Utensils can become very hot, so you should always use an
oven-cloth to remove food from the gven.

When taking out the food, place any glass utensil on a piece
of dry kitchen towel and nct on a cold or wet surface as the
glass could crack.

The following information applies to roasting in a deep, open
utensil whereby the meat will become brown and crisp. In
closed utensils, the roast retains more of its juices and the
oven stays clean. You have to set the temperature 10 to
20°C higher, however.

Always keep the oven door shut when grilling.

The food being grilled should be of the same thickness if
possible (at least 2 to 3 cm), to ensure that it browns evenly
and remains succulent, It should be placed directly onto the
grid. Do not position the food for grilling in the middle of the
grid. The grid can either be turned upwards «— or
downwards ~—, so that you can vary how far it is from the
grill elements.

In order to catch the juices from the meat, position the glass
pan at shelf height 1, as well.

The food being grilied should be turned after about two
thirds of the time indicated in the charts.

You may netice that the grill elemeant switches off and on
autornatically during griliing. This is normal. How often this
occurs will dspend on the setting you have selected.
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Meat

T ——
Meat Weight Utensil Shelf Heating Temp. C Combi.
height mode  Grill nation
button
—_——
Braissd besf 1 kg  closed 2 2 200-210
. g, prime rib) 15kg 2 | 180-200 [
o 2 kg 2 [} 180190
————
Fillet of beef 1 kg  open 1 8 210-230 -
15kg 1 a 200-210 -
2 kg 1 B 190-210 -
Roast beef, raretomedium 1 kg open 2 200-210 B
Steaks, well-done grid 5 i} Setting3 -
Steaks, rare to medium grid 5 | Setting 3
Pork without rind 1 kg open 2 $190-200
(e.9. neck) 1.5 kg 2 180-190 (B
2 kg 2 & 160-170
Pork with rind 1 kg open 2 190-210
{e.9. shoulder, knuckls) 1.5kg 2 180-200 -
2 kg 2 170-190 --
Cured/smoked pork, 1 kg open 2 - - -
on the bone
Meat loaf 75049 open 1 5 Setting1 H
Sausages approx. gridand 4 ) Settingd -
75049 glass pan
Roast veal 1 kg open 2 & 180-190 B
2 kg 2 @ 170-180
Leg of lamb, off the hone 1.5kg open 2 180-200 H
-
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Meat

Microwave.setting w) Start  Total time, The chart applies to food being

Length of time {minutes) button minutes placed into a cold oven.

360 W, 10 + 180 W, 3040 min. X 40~ 50 Deep-frozen meat must be com-

360 W, 10 + 180 W, 55-65 m!n. X 65— 75 pletely defrosted.

360 W, 20 + 180 W, 65-75 min. X 85- 95 Turn roast beef half-way through the
cooking time. After cooking, wrap in

- - 80 aluminium foil and aliow to stand in

- - 1(2)0 the oven for 10 minutes.

~ _ 120 When cooking pork, first cut into the

. rind and place the meat into the

180 W, 20 + SOW, 10-15 min. X 30- 35 utensil with the rind-side down first, it
it is to be tumed.

- - 25 . .

_ _ 20 If you are roasting a lean piece of
meat, add 2 to 3 tablespoons of

90 W, 65-75 min. x 65- 75 fqud.

180 W, 35 + 9OW, 60~70 min, X 95-105 The meat is turned half-way through

180W, 40 + 90 W, 60-70 min, X 100-110 the roasting time. Large pieces of
meat- 1.5 kg and above- should be

_ _ 100 turned twice.

_ - 140 When the roast is done, it should be

- - 160 left to stand for a further 10 minutes
after the oven has been swilched off.

360 W, 4045 min. X 40~ 45

600 W, 20-25 min. X 20- 25

- - 15

180 W, 45-50 min. X 45- 50

180 W, 70-80 min. X 70- 80

180 W, 10 + 90 W, 40-50 min. X 50- 60
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Poultry/Fish

Pouliry Weight Utensil  Shelf Heating Temp.°C Combi-
height mode  Grill nation
button
2 chicken halves 4004 Gridand 3 a Setting2 H
each glass pan
Chicken pieces 5009 Gridand 4 Cl Settingz H
glass pan
1 whole chicken 1 kg open 2 1 Setting2 B
2 wholfe chickens 1 kg each 7 8 Setting 2
Duck 1.7kg open 1 210-220 ©
Goose 3kg Gridand 1 220230 H
glass pan
Fish Weight Utensil  Shelf Heating Temp.°C Combi-
height mode  Grill nation
button
Griled fish 3009  Grdand 3 ] Settingd )
1 kg glasspan 2 & Setting 2
o
Poached trout 3004 covered 1 - - -
Deep-frozen fish 400g covered 2 - - -
—
Fish slices (e.g. steaks) Gridand 4 B Setting? H
glass pan
I

Tips on roasting and

grilling

The roast has become too dark Check shelf height and oven temperature
and the ¢rackling is burnt in

places

The roast loocks good but the

sauce is bumt

74

Next time, use a smaller roasting utensil or add more liquid.




Poultry/Fish

Microwave setting (W)

Start  Totaltime,  The chart is based on the poultry

Length of time (minutes) button minutes being placed into a cold oven,
360 W, 25-30 min. X 25-30 Deep-frozen poultry must be entirely
" defrosted.
Whole birds must be turned at least
360 W, 10-15 min. X 10-15 once.

With duck or goose, prick the skin

360 W, 20-25 min.
360 W, 30-40 min.

under the wings so that the fat can

180W, 15 + 90 W, 3040 min,

180'W, 20 + 90 W, 50-6C min.

X 20-25
x 3040 escape.
The poultry will become an even
% 45-55 crigpier brown if you baste it several
times with butter, salt water, chicken
% 70-80 grease or orange juice.

Microwave setting (W)

Start Totaltime, The chartis based on the fish

Length of time {minutes) button minutes being placed into a cold oven.
180 W, 12-15 min. X 12-15 -

360 W, 25-30 min. X 25-30

600 W, 6-8 min. X 6- 8

600 W, 12-15 min. X 12-15

180 W, 1518 min. X 15-18

The roast locks good but the
sauce is too light and watery

The chart does not contain
any information for the
weight of your particular
roast

Next time, use a larger roasting utensil and less liquid.

Chaose the nearest chart weight below the weight of what
you are cooking and extend the time.
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Cakes and pastries

Cakes and pastries

What baking forms can Dark metal baking tins arg the most suttable. With hot air you
you use?. can also use light-coloured baking tns.

If the microwave oven is used as we , utensils should be
used which let microwave through and are heat-resistant to
a minimum termperature of 250°C. You can also use spring
forms if you put the form on the gnd.

Charts: The following charts ind cate what heating mode you shoud
best use, where to poston the accessories and how to
make the setting.

Combination mode s not suitable for baking at two shelf
heights.

Cakes in forms Utensil Shelt Heating Temperature Combination

height mode c button

Victoria sponge, plain® Bowl, 2 B 170190 -

ring-shaped or 2 @ 140-160 -
chlong

Cakes basa with Spring torm 2 & 160-18 -

- short-pastry edge

Fian base Flan tin 2 & 150~170 -
Sponge cake Spring form 2 o 170-190 -
Nut cake Spring form 2 [ 170-180 =
Fruit flan or cheesecake ~ Dark spring 1 & 170-190 8
short pastry* form

Fruit cake Springformor 2 170-180 B
sponge mixture bowi form

Savoury flans® Spring form 1 & 170-180 (=]

(e.g. quiche or onion flan)

* Allow cake to cool down In the appliance for approx. 20 minutes.
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Cakes and pastries

The values in the charts are based on the food being put into
a cold oven. This saves electricity. If, however, you prefer to
preheat the oven, baking times should be reduced by 5 to
10 minutes. Temperature and cooking times will depend on
the type and quantity of pastry. For this reason, the charts
indicate ranges.

Start off by using the lower value and set it higher next time i
necessary.

A lower temperature ensures more even browning.

Microwave setting (W) Start  Baking time, The values in the charts are
Length of time (minutes) button minutes based on the food being put into
a cold oven. '
) - 60-70 Atways place cake tins in the middie
- - 60-70 of the grid.
- - 25-35
- - 25-35
~ - 25-35
g0 W, 20-25 X 20-25
360 W, 3040 X 30-40
90 W, 30-35 X 30-35
180 W, 3545 x 35-45
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Cakes and pastries

Push in the baking tray as far as it will go, with the slanting
edge towards the oven door.

A second baking tray is obtainable as special accessories
from your dealer.

Cakes on the baking tray Utensil = Shelf Heating Temperature Baking time,

height mode c minutes

with a dry topping 1 tray 2 &) 150-170 30-40
{spongs mixture) 2 trays 2+4 & 140-160 40-50
with a moist topping
it T AV B v+
Swiss roll (preheat) 1 tray 1 B 190-210 15-20
Plaited bun with 500 g flour 1 tray 1 B 190-210 30-40
Stollen with 500 g flour 1 tray 2 8 170-190 60-70
Pizza 1 tray 1 0| 170-190 30-40

2 trays 1+4 & 160-180 45-55

Yeast bread with 1.2 kg flour* 1 tray 2 170-190 50-60 '
{preheat) |

D)

* Use the'glass pan for fruil cakes containing a lot of juice.
** Never pour water directly into the hot oven.

Small baked items Utensil Shelf Heating Temperature Cookingtime,
height mode °C minutes
Biscuits 1 tray 3 2 170-190 10-25
: 2 trays 2+4 & 140-160 20-30
Shortbread biscuits 1 tray 2 8 160-180 25-30 ‘
1 tray 2 &) 130-150 25-30
2trays 144 @& 130-150 35-45
Meringues 1 tray 2 60-80 120-150
Choux pastry 1 tray 2 & 170-190 30-40
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Cakes and pastries

Small baked items Utensil  Shelf Heating Temperature Cookingtime,
height mode °C minutes
Macaroons 1 tray 2 B 120-140 3040
2rays 244 [@ 100-120 35-45
Puff pastry Ttay 1 170-190 20-30
2 trays 2+4 g 160-170 35-40
Rolis (8.9. rye bread rolis} 1 tray 2 B 200-220 25-30
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Bakes and gratins

Bakes and gratins
Utensil Shelf Heating Temp.°C  Combination
height mode  grill stage button
Baked swaets (2.9. baked souffiée dish 2 @ 180-19¢0 B
quark with fruit)
Baked savouries made of souffiée dish 1 ] Setting 1 (=]
cooked ingredients
(e.g. macaroni cheese)
Baked savouries made of raw  souffiée dish* 1 G Setiing 1 (=)
ingrediants (e.g. potato gratin)
Strudel, sweet souffige dish 2 & 190-200 B
or glass pan
Toast, browned, 9 pieces gnid 5 B Setting 3 -
Toasties, 9 pieces grid 4 O Setting 3 -
* 1 kg raw potatoes
Deep-frozen
precooked foods
Utensil Shelf Heating Temp. C  Combination
height mode grill butten
Strudel with fruit filing baking tray 1 = 190200 8
French fries bakingtray 3 8 220-230 -
Pizza grid with 2 & 170-180 B
baking paper
Baguette-type pizza grid with 2 [} 170-180 =]
baking paper




Bakes and gratins

Microwave_setting W) Start  Total time, The values in the charts are

Length of time (minutes) button minutes based on the food being put into
a cold oven.

180 W, 25-30 min. X 25-30 Place the bake on the grid in a uten-
sil suitable for microwave cooking

360'W, 15-25 min, X 15-25

600W, 25-30 min, X 25-30

180 W, 25-30 min. X 25-30

- - 56

- - 5-8

Microwave setting (W) Start  Totaltime,  The values in the charts are

Length of time (minutes) button minutes based on the food being put into
a cold oven,

360 W, 15-20 min. X 15-20 Follow the various manufacturers'
instructions on the packets. Qur

- - 20-25 values are approximate values.
Remaove deep-frozen meals from the

180 W, 1214 min. X 12-14 aluminium packing and place in a
utensil suitable for microwave cook-
ing, e.g. a soup bowl or a glass or

90 W, 14-17 min, X 14-17 ceramic soufflée dish.
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Baking tips

Tips and advice
on baking

If you want to use one of
your own baking recipes

How to find out if the cake is
done

The cake sinks

The cake has risen in the
middle but is lower at the
edges

The top of the cake is too .
dark

The base of the cake is too
dark

The base of the fruit cake is
too light in colour. The juice
is running out

The bread or cake (e.0.
cheesecake) fooks good but
is soggy inside (run through
with streaks of water}

You have used two shelf
heights in baking. The food
baked on the higher tray is
darker than on the lower one

The bake is far too dark on
top

The biscuits do not come off
the tray

Go by a similar type of cake or biscuit In the charts.

About ten minutes before the end of the baking time, prick
the deepest part of the cake with a thin wooden skewer.
When the mixture no longer sticks to the skewer, you can
switch off the oven and use the residual heat to finish cock-
ing.

Use less liquid next time or set the oven temperature 10°7C
lower. Make sure that you stir the mixture for iong enough
(see recipe).

Do not grease the side of the spnng form. After baking,
loosen the cake carefully from the sides wath a knife.

Position the cake at a lower shef he ght. Select a lower fem
perature and bake the cake for shghtly longer. Use dark
metal tins.

Position the cake at a higher shelf he ght and select a lower
temperature next time.

Use the glass pan as it is deeper.

Use a little 1ass liquid next time and bake at a lowsr tempera
ture for slightly longer. If the cake are to have a moist top-
ping, bake the base first, spnnkle # w th ground almonds of
breadcrumbs and then put onthe t ppng. Aways follow
recipes and baking times.

Select a slightly lower temperature to ensure that the cakes
bake more evenly.

Trays which are put into the oven at the same time need not
necessarily be ready at the same time. Leave the lower trays
to bake for a further 5 to 10 minutes or put them in earlier.

Remove the crust and brown the food briefly under the gri.
Do not use parmesan cheese for brownng as it browns tod
fast and tastes bitier. Next time, posttion the.tin at a lower
shelf height and reduce the temperature by 1P,

Put the tray back into the oven briefly and then remove the
biscuits immediately.



Baking tips/Care of your appliance

‘The cake does not come out
of the tin

Care

Outside of the
appliance:

Air vent cover:

Oven:

For easier cleaning

Self-clean enamel

Loosen the sides of the cake once again carefully with a
knife. Tum the cake upside down again and cover the cake
tin several times with a cold wet cloth. Grease the tin thor-
oughly next time, sprinkling on breadcrumbs as well.

Do not clean with a steam jet or high-pressure cleaner,

All you need to do is to wipe the appliance with a damp
cloth. Never use any harsh cleaning agents or abrasives as
this will cause dull marks.

When the door is open, the air vent cover ¢an be removed
and cleaned. When replacing the cover, the notch must point
upwards,

Your oven will remain smart for years to come if you
remember the following:

0 Never use any hard abrasive pads or scourers.

O With very juicy cakes, do not try to cram too much onto
the tray. It is better to use the glass pan as it is deeper. I
is impossible to remove juice which has dropped from
the baking tray, even with oven ¢leaning agent.

3 The grill element is fixed and cannot be taken out.
you can switch on the oven light.

The back and roof of the oven are coated with a catalytic self
cleaning lining. It cleans itself whilst the oven is being used.
Larger stains may only disappear after the oven has been
used several times. Occasionally, however, heavier stains will
only disappear after using the oven several times. You ¢an
remove any residue from spices etc. with a soft brush or dry
cloth.

A slight discolouration of the enamel will not affect the self-
¢lean feature.

Never use any oven cleaners.
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Care of your appliance/Problems and repairs

Cleaning the other enamel
surfaces

Cleaning the door seal

Cleaning the door sealing
surfaces

Cleaning the glass cover
on the oven roof

Accessories

What to do if there
Is a problem

Any light stains can be wiped away with hot soapy water or
vinegar solution.

If the enamel surfaces are heavily stained, it is best to use
oven cleaner. Only use on a cold oven.

O Allow the cleaner to work.
In the case of particularly stubborm staing, heat the oven
up to 50 C for a maximum of two minutes before
spraying it with oven cleaner. Do not exceed this period,
otherwise tha surface of the ename! will become
discoloured.

Q Wipe out the oven thoroughty.

The door seal can be removed and cleaned in hot soapy
water (not in the dishwasher)}.

When the door seal has been removed, close the oven deor
carefully in order o avoid any damage.

Always keep the door sealing surfaces clean, in order 0
ensure that the oven door alway$ shuts property.

Twist and remove the glass cover from its socket while the
oven is cold {see illustration, white arrow). Clean any light
stains on the glass cover with a detergent, and use a green
scourer on more stubborn stains.

When reinserting, make sure that the over screws firmly into
place. ‘

Soak accessories immediately after use. You can then
remove any remaining soiling easily with a brush or a wash-
ing-up sponge. The grid can be cleanad with stainless sted
cleaners. The glass pan can be cleaned in the dishwasher.

If a problem does occur, it may often be due to something
very minor. The following chart contains various tips.
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Problems and repairs

Problem

Possible cause

Tips and remedies

The appliance does not
function

Faulty fuse

Appliance not plugged in

Check whether the oven fusein
the fuse box is in order.

Plug in the appliance.

The microwave oven does not
switch on

Door is not praperly closed

Start button has not besn
pressed

Check whether there are
remains of food or a small
object jammed in the door.
Make sure that the door sealing
surfaces are clean.

Press the start button.

The foed is slower to heat and
cook than before

Microwave setting is too low

A larger amount than usual was
put in the appliance

The food was colder than usual

Use a higher setting.

Double the amount - double
the time.

Stir or turn the food

occasionally.

The fan keeps running. The
microwave transmitter beneath
the glass cover keeps turming
and the oven light remains
iluminated, even though the

microwave oven is switched ofi.

This does not mean that there
is anything wrong with the
appliance. See also the
information under ,oven and
accessories”.

Repair

If the suggestions overleaf have not helped, you can turn to
our customer service network. Repairs must only be carried
out by authorized service technicians. If your appliance is not
repaired properly, you could be putting yourself in -
considerable danger, You will find the addresses and
telephone numbers of the nearest service centres in the
telephone directory. The service centres named will also be
pleased to tell you which is your nearest service centre.
Always guote your appliance's E number {product no.) and
FD number (manufacturing no.) when contacting the service
centre. You will ind.the rating plate with the numbers if you
open the oven door.

In order that you do not have to spend a long time searching
in the event of a problem, we would suggest that you enter

- your appliance data here rightaway.

E No.
FD No.
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Frangais

Avec cet appareil, cuisiner devient un véritable plaisir! Lisez
attentivement cette notice d'utilisation pour profiter
pleinement de toutes les qualités techniques de votre
appareil.

Cette notice est égalernent valable pour les modéles
destinés a 'exportation, C'est pour cette raison qu'elle
comporte plusieurs langues et est articules en fonction des
diverses langues, ceci afin d'en fagiliter I'utilisation.

Au début de cette notice figurent d'importants conseils de
sécuritd. Ensuite vous apprenez & connattre votre nouvel
apparei détail aprés detal. Nous vous montrons tout ce qu'il
est capable de faire et 12 fagon dont vous devez !'utiliser. Les
tableaux sont construits de telle sorte que vous pouvez
régler votre appareil au fur et & mesure, Vous trouverez
également des plats usuels, la vaisselle adequate, la hauteur
d’'enfournement et les valeurs optimales de reglage, tout
cela testé auparavant dans notre laboratoire.

Pour que votre four reste en bon état, nous vous donnons
de nombreux consels sur I'entretien et le nettoyage. Et si
une anomalie de fonctionnement deva't se produire,
consultez les dermieres pages de cette notice. Vous y
trouverez des informations pour remedier vous-rmémes aux
petites pannes.

Vous avez des questions? Regardez toujours dans la table
des matieres. Vous vous y retrouverez tres facilement.

Et mamntenant, nous vous souhaitons beaucoup de plaisir
pour cuisiner.
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Remarques importantes

Mise au rebut de O Sivous débarrasez de I'emballage de votre apparei,
re mballage ayez soin de respecter |'enwironnement,
. De par leur conception, les emballages ne sont pas
et de votre ancien dangereux pour I'environnement, vous pouvez vous en
a ppal'e“ débarrasser sans risque. En effet, ce sont des produits
écologigues qui ne contiennent pas de CFC.
Les parties en bois n'ont pas subi de traitement
chimique; les parties cartonnées sont faites de papier
recyclé — elles peuvent étre détruites dans un
«gdestructeur de papiers.

{ Vaillez a rendre votra appareil inutilisable avant da vous
en débarrasser.

Q Pour vous débarrasser de votre appareil, prenez contact
avec un centre prévu & cet effet ou avec votre mairig,

Avant de brancher Q Lisez la notice d’emploi avant d'utiliser votre apparsit

votre appareil pour la premiére fols. Elle contient des informations
importantes non seulement pour votre sécurité mais
aussi pour l'utilisation et I'entretien de votre appareil,

QO Conversez cette notice d'utilisation et notice de
montage. Elle pourrait servir & une autre personne.

O Ne mettez pas en service un appareil endommage.

Conseils de sécurité
appareils de cuisson en QO Cet appareil ne doit Btre utilisé que pour des prépara-
général tions culinaires.

O Les surfaces des appareils de cuisson deviennent trés
chaudes lorsque I'appareil fonctionne.
Tenez les enfants éloignés!

Q Les cables électriques des apparsils électroménagers
ne coincez pas dans la porte du four. Vous rlsquerlez
d'abimer la gaine isolante.

Q En cas de détérioration de la porte du four, n'utilisez
votre appareil gu’aprés intervention du service
aprésvente (pour éviter toute fuite d'ondesl).

Q0 En cas de panne, débranchez votre appareil.

0O Ne stockez pas de matigres inflammables dans e four.
Ces matigres risqueraient de s'enflammer si vous
allumiez votre four sans les retirer.

O Nos appareis sont conformes aux dispositions de
sécurité régissant les appareils électromeénagers.
Seuls les techniciens compétents en la matiére sont
habilités & intervenir.

Votre sécurité en gépend!
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Remarques importantes

O Risque de brilurest
Lorsque vous chauffez des liquides, mettez toujours une
petite cuillére dans le récipient pour éviter le retard &
I'ébullition.
Ce retard survient lorsque fa température d'ébullition est
atteinte sans que des bulles se dégagent. Ii suffit d'une
petite secousse pour que le liquide déborde
brusquement ou donna des projections.

fours a micro-ondes

Q Aliments pour bébés:
Retirez couvercles et télines pour rechauffer les petits
pots et les biberons. 1
Lorsque les aliments sont chauds, remuez bien le
contenu afin que 1a chaleur se répartisse uniformément,
Vérifiez la températurs de la nournture afin que votre
enfant ne se brile pas!

O Ne chauffez pas des plats ou des boissons dans des
récipients complétement fermés.
Risques d'explosion!

0 Veillez & ne pas surchauffer les bioissons alcoolisées.
Risques d'explosiont

O Ne réchautfez pas les aliments dans les emballages quf
gardent la chaleur, Ces emballages risqueraient de
s'enflammer!

Pendant 'échauffernent, vous devrez surveiller les

agliments sous emballage en matiére plastique, papier o

en d'autres matériaux inflammables. ‘
Les aliments enroulés d'un fim de plastique peuvent

éclater et le film risque de fondre,

Q Sivous constatez la présence de fumée dans fe four n'en
ouvrez jamais la porte. Eteignez I'appareil puis, dans le
boitier & fusibles coupez ceiul qui comespond 4la
cuisiniére.
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Remarques importantes

Prenez soin de votre
appareil

Q

Ne cuisez pas les ceufs dans leur coquille.

Ne réchauffez pas d"ceufs durs. lls risqueraient d'éclater!
Ceci est également valable pour les coquillages et
crustacés.

Percez d'abord le jaune des ceufs sur le plat avant de
les fairs cuire.

Les denrées & coque ou a peau dure (pommes, tomates,
pommes de terre, saucisses) peuvent éclater. Les piguer
avant de les cuire.

Sivous faites sécher des fines herbes, des fruits, du pain
ou des champignons, surveillaz bien car ces produits
pourraient prendre feu si I'opération durs trop
longtemps.

Ne chauffez pas d'huile dans le four & micro-ondes.
Elle pourrait prendre feu!

La vaisselle en porcelaine qu en céramique peut
comporter des petits rous au niveat des poignées et
des couvercles, Ceux-ci peuvent cacher des cavités
dans lesquelles 'humidité risque de $'infiltrer provoquant
par conséquent un éclatement de la vaisselle.

Pour sélectionner la puissance de chauffe et la durée de
la cuisson, reportez-vous aux indications contenues
dans fa notice d'utilisation de votre four & micro-ondes.
Si vous sélectionnez une puissance trop élevée ou une
durée trop longue, les aliments peuvent prendre feu et
donc endommager I'appareil.

Il ne faut pas introduire de plaque & pétisseries sur la sole
du four ou la revatir de feuilfes d'aluminium; il en
résulterait une accumulation de chaleur gui modifierait
les temps de cuisson et endommagerait I'émail.

Ne versez jamais d'eau directement dans le four chaud,

Les jus des fruits qui coulent sur la plaque du four
risquent de faire des taches indélébiles. Utilisez de
préférence une plague universelle,

Ne vous appuyez pas contre la porte du four lorsqu'ils
sont cuverts,

La porte du four doit fermer correctement. Pour cela,
laigsez les joints de porte propres.

Ne faire fonctionner les micro-ondes que si un aliment se
trouve dans le four; le fonctionnement a vide risquerait de
surcharger le four. Exception: un bref test de récipients
{voir les instructions concernant les récipients).
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Remarques importantes

Montage et
raccordement

Heure

lorsque I'appareil
est branche

O Respectez la notice de montage correspondants.

O Lappareil est livré prét a etre raccordé. Branchez-le sw
une prise de courant canforme aux prescriptions en
vigueur. (N'est pas valable pour les modeles distribués
en Suisse. Raccordement fixe.) Le fusible doit étre de
16 Ampéres et la tension du reseau doit correspondre
& Ia tension indiquée sur la plague signaletique.

QO Le déplacement eventuellement nécessaire de 1a prise
de courant ou I'echange du cable de raccordement ng
doivent étre effectues que par un électncien. Si, aprés
I'encastrement, la fche n'est pas accessible, metireen
place un separateur tous poe avec un intervalle de
coupure de 3 mm min. afin de  at sfaire aux preseriphont
réglementares en matere de e urité.

O Ne pas utilser de pr ses mut pes ou de rallonges. Ung
surcharge peut provoquer un ncende.

Trows zéros clignotent sur le bandeau lumineux.
Vous pouvez régler I'heure:
1. Appuyez en méme temps sur les touches 90 et 600.

2. Toumezie bout n droit jusqu'a ce que I'heure exacte
appara’sse.

Vous pouvez ete ndre I'heure:
1. Appuyez en meme temps sur les louches 90 et 600.

2. Tournez le bouton dr t au dea de 24.00 et revenez
sur 0.00.

Le bandeau lumineux dev ent sombre au bout de quelques
secondes.
Observations:

Q Une coupure de courant peut annuler le programme
sélectionné ou couper 'heure. Trois zéros clignotent
alors sur le bandeau lumineux. Indiguez & nouveau
I'heure et le programme.

O Llintensité du bandeau lumineux est pius faible entre
22.00 et 6.00.
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Votre nouvel appareil

Le bandeau de

commande

Bouton et sélecteur de
température escamotables.
Appuyez sur le bouton ou
sur le sélecteur pour fes
enclencher ou les
gésenclencher. La sélecteur
dait &tre sur position arrét.

x e gy
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Touche Départ —C—mnis A g
Touche d'annulation TSTORASTART: Sl @% :
Touche pour cuisson TR E A

combinée 2R =3 FetEf
ek e e o
Touche pour le four 2 Ttk
=
= kal [
IR R

Voyant lumineux de
température

Il s’allume uniquemnent
lorsque le four chauffe.
Il ne s’allume pas en
cuisson gnl.

Certains détails peuvent varier en fonction du type d’appareil.
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Votre nouveau four

Les modes de cuisson

Micro-ondes

Dans les aliments, les micro-ondes se transforment en
chaleur. Le micro-ondes est congu pour décongeler,
réchauffer, faire fondre et cuire rapidement.

Degrés de chauffe du micro-ondes:

MAX  pour réchauffer des liquides
B00W pour réchauffer et cuire des plats
360 W pour cuire de la viande et réchauffer des mets
délicats
180 W pour décongeler et cuire
90'W pour décongeler des mets delicats

Micro-ondes et four combiné

Dans les aliments, les micro-ondes se transforment en
chaleur. Le micro-ondes est congu pour decongeler,
réchauffer, faire fondre et cuire rapidement,

Sole et voite

La chaleur arrive uniformement dela s e et de la voiite sw
les gateaux ou les rétis. Ce a convent tout a fat au pain, ax
tartes, aux gateaux cuits sur un seul nveau d'enfournemen,
Vous pouvez également cu re des rdt s magres avec ca
maoda da cuisson,

Chaleur tournante

Un vent ateur situé sur la parol arnere repartit uniformément
la chaleur émanant de la soe et de la volte.

La chaleur tournante est 1dea e pour les gateaux cuits sur
un niveau. Les températures sont plus basses que cefles
utilisées en cuisson par sole et volte. Vous économisez ang
de I'énergie.

Gril ventilé

La résistance du gril et e ventilateur se mettent en marched
s'arrétent alterativement. Lorsque 1a resistance est & l'amd,
{e ventitateur envoie la chaleur qui emane de 1a résistance su
le plat. L.es morceaux de viande sont particulierement
croustillants et dorés.

La grilade ventilée convient tout particulierement aux gros
morceaux de viande el aux volailles.

Gril traditionnet

Toute la surface qui se trouve sous la résistance est
chauffée. Vous pouvez griller plusieurs steaks, des
saucisses, du poisson ou des toasts.
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Votre nouvel appareil

Le four et ses accessoires

Cing hauteurs d'enfournement différentes.

L'appareil est équipé d'un ventilateur de
refroidissement qui peut continuer de tourner
méme une fois le four éteint. La lampe du four
reste alumée tant que le ventilateur tourne et
I'antenne située derriére le couvercle en verre
toume. Les micro-ondes sont eteintes.

Le ventilateur continue de tourner pour évacuer
I'humidité et ne pas endommager les meubles.
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Pour ouvrir la porte, aidez-vous de la poignée
{fleche) (ne s'applique pas aux appareils en
acier inoxydable).

o

Grifle pour les récipients, les moules &
gateaux, les rotis et les grillades. La grille
peut étre tournéde vers le haut -— ou vers le
bas ~—.

Plaque universelle pour les gros rétis les
gateaux juteux, les souffiés et les gratins. Efle
peut servir de protection contre ies projections
quand vous posez la viande directement sur la
grille. Pour cela, enfournez la plaque
universelle, hauteur 1.

Vous pouvez vous procurer les accessoires
dans le commerce. Indiguez le n° ENR et le FD
de I'appareil.




Votre nouvel appareil/Micro-ondes

Avant la premiére
utilisation

Micro-ondes

Ce que vous devez
savoir sur la vaisselle

Chauftez le four fermé, & vide, pendant 60 minutes.

Pour cela, appuyez sur la touche [2) et positionnez le
sélecteur de temperature sur 250. Coupez le selecteur de
température au bout de B0 minutes,

Appuyez aussi sur la touche [ si vous souhaitez que la for
s'arréte automatiquement au bout de 60 minutes. Indiquez
la durée dans les 3 secondes qui suivent.

Programmez 60 minutes avec le b uton de reglage.
Appuyez sur la touche Depart.

Ne pas allumer le micro-ondes.

Un signal sonore retentit au bout de 60 minules. Appuyez
sur la touche =annulation  ou ouvrez la porte du four poure
couper avant,

Aeérez la cuisine pour fare partir toute odeur de neuf qui
pourrait apparaitre.

Essayez le micro-ondes tout de sule. Rechaufiez par
exemple une tasse contenant e cafe du petit dejedner -ia
I'arbme d'un cafe frais.

Prenez une tasse sans fiorture or ou argent et placez y une
cuillére & café.

Posez 1a tasse au centre de Iz grlle, hauteur 1.

Appuyez sur puissance MAX.

Un signal sonora retent t au bout d'une ninute. Vous pouver
le stopper avant qu'il at fim de retentir en appuyant suria
touche «annuiations,

Le café est chaud,
Vous trouverez d'autres exermnples dans les tableaux.

En buvant votre cafe, re sez une nouve ¢ fois les consignes
de sécurité au début de la notice d'ut isation. Elles sont irés
importantes.

Utilisez de la vaissel @ en verre, en porcelaine, en céramiqus
ou en plastique résistant a la chaleur. Ces matiéres laissent
passer les micro-ondes.

il n’en est pas de méme avec ies recipients an métal. Etat
donné qu'its ne faissent pas passer les micro-ondes, les
aliments enfermés dans de tels recipients ne deviennent p
chauds.



Micro-ondes

Réglage:

Vous pouvez utiliser des plats en métal plats et non fermés,
en aluminium par exemple.

Veillez. & ne pas rapprocher de métal trop prés des parois du
four. Cefa peut provoquer des étincelles.

In'y a aucun risque d'étincelles avec les accessoires du four
si vous les utiisez conformément aux indications des
tableaux. Posez les récipients sur la grille ou sur la plague
universelle.

Dans de nombreux cas, il est possible d’utiliser directement
les plats de service. Vous réduisez ainsi fa quantité de
vaisselle & laver. Utilisez la vaisselle comportant des fioritures
en or cu en argent que si le fabricant atteste qu'elle est
congue pour passer dans le four & micre-ondes.

Reportez-vous aux tableaux pour trouver toutes les données
nécessaires.

Test de la vaisselle

N'utilisez jamais le four & vide exceptd pour tester vos
récipients. Pour vérifier qu’un récipient peut passer sans
probléme dans le four & micro-ondes, placez le dans
I'appareil pendant '/, minute sur 1a position MAX.. La
vaisselle doit &tre froide ou suppertable au toucher. Si elle
devient trés chaude ou §'il y a des étincelles, elle ne convient
pas. .

Les aliments que I'on réchauffant dégagent de la chaleur. Il
se peut que la vaisselle soit chaude. Prenez des gants pour
sortir le plat du four.

1. Appuyez sur Ja touche comrespondant 4 la puissance
necessaire.

Indiguez la durde dans les 3 secondes qui suivent.

2. Tournez la bouton jusqu'a ce que la durée nécessaire
apparaisse. Vous pouvez entrer maintenant d'autres
temps et d'autres puissances.

3. Appuyez suria touche Départ.
Le processus démarre.

A 1a fin, un signal sonore retentit pendant 30 secondes. .
Ouvrez 1a porte du four ou appuyez sur la touche
«annufation= pour le couper avant.

Remarque

L'appareil est équipé d’un ventilateur de refroidissement qui
peut continuer de tourner méme une fois le four éteint. La
lampe du four reste allumée tant que le ventilateur tourne et
I'antanne située derriére le couvercle en verre tourne. Les
micro-ondes sont éteintes.

Le ventilateur continue de tourner pour évacuer 'humidité et
ne pas endommager les meubles.
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Micro-ondes

Micro-ondes,
puissance MAX
«Touche rapide»

Tableaux

Correction:

Vous pouvez modifier les données tant que la touche Dépat
n'est pas enlenchée,

Si le four & micro-ondes fonctionne appuyez deux fois sw b
touche «annulation» et recommencez,

Annylation:

Appuyez deux fois sur la touche «annulations.
{"heure réapparait.

Observations:

0O Sur le micro-ondes, vous pouvez sélectionner la
puissance MAX pour 30 minutes, 600 Watt pour ung
heure, les autres puissances pour 1 heure 30, Vous
pouvez
programmer jusqu'a 3 puissances les unes demiére
les autres.

Q Surie bandsau lumineux, une fléche s'allume au-gdessus
de la puissance selectionnée.

0 Sivous aver selechonné plusieurs puissances la duse
totale s’affiche sur le bandeau lumineux.

O Sivous avez programmé plus d'une heure un <hs
apparatt derrigre 'aff hage de I'neure. Des que le
processus est enclen hé, un pont ¢ gnote dermiére le
uhn_

U Le micro-cndes se coupe des que vous ouvrez 1a pore
du four. Ii fonctionne A nouveau des que la porie est
fermée,

Vous pouvez programmer rapidement a pu ssance MAX
pour 1 & 5 minutes.

Réglage:

Appuyez bnevement deux fois sur at u he MAX,

Une minute apparart sur fe bandeau lum neux. Pour aller &
minute en minute, cela Jusqu'3 5 m nutes, appuyez A chage
fois sur la touche MAX.

Appuyez sur la touche Depart. Le temps s'écoule.

Les temps indiques dans le  tab eaux ne sont que des
valeurs approxmatives. Ele dependent de ia qualitéetdea
nature des afiments.

Les tableaux donnent souvent des gammes de durée.
Réglez d'abord sur la duree nfer eure et augmentez S
nécessaire.

Si vous avez d'autres quant tes que celies données dans ks
tableaux, adaptez la régle de base suvante:

Lorsque vous doublez la quantté, doublez également i
temps de cuisson.
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Micro-ondes

Décongélation

Lorsque vous ne cuisez que la moitié, divisez le temps par
deux.

Si vous devez remuer ou retourner un plat;
En ouvrant la porte, le four s'éteint automatiquement. En la
refarmant, le four & micro-ondes se remet en marche.

Poser les surgelés dans un récipient trés plat ou sur une
assiette.

Couvrez les parties délicates, comme les cuisses et les ailes
de poulsts ou bien les parties grasses de rétis avec de
petites feuilles d’aluminium. Les feuilles ne doivent pas
toucher les parois du four, Aprés la moitié du temps de
décongélation, vous pouvez oter les feuilles d'aluminium.

Retourner les surgelés & mi-temps. Retournez plusieurs fois
les grandes pigces.

Laisser reposer les plats pendant environ 10 minutes pour
que la température s’égalise. S'il s'agit de volaille, vous
pouvez alors retirer les abats.

Décongélation . Quantité Choisir la puissance des micro-ondes, W
Grille, hauteur 1 Régler la durée, en minutes”

1 Poulet 1 kg 180W, 156 mn+ 90W, 15420 mn
2 Poulets 1 kg chacun 180 W, 25 mn+ 90 W, 156425 mn
1 Canard 2kg 180 W, 256 mn+ 90OW, 25435 mn
Viande 750 g 180W, 5 mn+ 90W, 2563a35mn
en morceaux 1kg 180W, 10 mn + 90W, 25 4-35 mn
2 Steaks 600 g 180 W, 10 mn+ 90W, 5410 mn
Poissons 500 g 180W, 5 mn+ 90W,10415mn
Beurre 250 g 180W, 3mn+ S0W, 33 5mn
Pain 1kg 180W, 10 mn+ 90W, 8a12mn
Petits pains 4 pigces 180W, 24 3mn

* Appuyez sur la touche
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Micro-ondes

Décongélation Quantité Chaisir la puissance des micro-ondes, W
Griile, hauteur 1 Régler la durée, en minutes*

Gateaux 500 g 180W, 9a13mn

Fruits rouges/ 250 g 180W, 52 8mmn

fruits & noyau

* Appuyez sur fa touche Départ.

Réchauffer
et cuire

Plats
Grille, hauteur 1

Décongeler les gateaux A la créme sans micro-ondes.
Enfournez la gateau A la hauteur 1.

Appuyez sur la touche [ et placez la sélecteur de
température sur 4

Le ventilateur brasse I'air dans le compartiment cuisson, Ls
gateau se décongéle plus rapidement qu'a I'air libre,

Toujours couvrir les plats.

Remuer les aliments de temps en temps, pour permettre un
réchauffage plus rapide et plus homogene des aliments,

Sortir les plats confectionnés de leur emballage d'aluminium
et les préparer dans une vaissells & micro-ondes. IIs se
réchauffent ainsi plus rapidement et plus unformément.

Si vous réchauffez divers aliments simulftanément, ils
peuvent chauffer plus ou rmoins rapiderment.

Laissez les aliments reposer 1 & 2 minutes aprés les avoir
chauffés,

Quantité Choisir la puissance des micro-ondes, W
Régler la durée, en minutes*

Légumes
Ajoutez un peu d’eau

Champignons, fraiche  cuire

2509 600 W, 648 mn

Poireau, fraiche Cuire

5009 600W,648mn

Poivrons, fraiche cuire

500 g 800W, 9411 mn

Macédcine, congélée cuire

45049 600W, 10412 mn

Legumes, Température  réchauffer
du réfrigérateur

150 g 600w, 2,4 3%, mn

* Appuyez sur [a touche



Micro-ondes

Pats Quantité  Choisir {a puissance des micro-ondes, W
Grille, hauteur 1 Régler la durée, en minutes”
Garniture
Pommes de terre
Aoutez un peu d'eau curre 25049 600W,63a8mn
500g 600W,8mn + 1B0W,62a8mn
Aiz cure 1259 600W,5 mn + 1BOW, 15417 mn
250 ¢g e00W,8 mn+ 180W, 10212 mn
Garniture, Temperature  rechauffer 250 g 600 W, 2/, 4 3, mn
du réfrigerateur
Céréales concassees™, cure 100 ¢ 600 W, 8 mn + 180 W, 20mn
giouter trois fois leur
quantité de liquide
Graines™, par. ex. ble,  cuire 100 g BOOW,6 mn+ 90W,25mn
epeautrs, blé vert,
avoine, orge.
Ajouter fa quantité
double de bguide
Soupe et sauce
Potée, congeles rechauffer 500 g 600W, 13417 mn
Polée, Temperature du  rechauffer 500 g 600W,547 mn
réfngérateur
Soupe, conge ea rechauffer 400 g MAX, 7 410 min
Sauce bologna se, rechauffer 300g 600W,8a11 mn
congelée
Sauce bolognaise, Tem- rechauffer 600 g 600W, 15418 mn

pérature du refngerateur

* Appuyez sur la touche Depart.

"™ Les granes et les cereales concassées nécessitent selon le type de céréale un temps pour
gonfler qui peut aler jusqu'a 30 minutes.
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Micro-ondes

Plats Quantité  Choisir 1a puissance des micro-ondes, W
Grille, hauteur 1 Régler la durée, en minutes*

Assiettes garnies

Assiettes garnies, réchauffer 3503400g B00W.6mn+ 360W,6a8mn
congélée

Assiettes gamies, Tem-  réchauffer 3504400g 600W, 446 mn
pérature du réfrigérateur

Plat tout préparé stérilisé réchauffer 3503450g 600W, 648 mn

Desserts
Flans cuire 500 g 600W, 648 mn
Compote cuire 250 g 600W,. 8411 mn

Aliments pour bebes
Rechauffez les petits pots de bébé sans couvercle, remuez et vérifiez la température

Petits pots réchauffer 200 g 360W, 2482/, mn

Biberons réchauffer 200 ml MAX, '/, & 1 mn
Poser sur une assiette les biberons remplis de lait.

Variétés

Beurre, Température du  faire amollir 250 g 90w, 1a3mn
réfrigérateur

Miel, cristallisé faire fondre 200 g 180W,142mn
Glacage pour gateau fairefondre 150 g B00W, 445 mn
Beurre, Température du faire fondre 50g 180W,4a5mn
réfrigérateur

* Appuyez sur la touche




Micro-ondes

Plats
Grille, hauteur 1

Quantité  Choisir la puissance des micro-ondes, W
Régler la durée, en minutes®

Boissons
Placez une cuillére dans le récipient

Café, thé, lait réchauffer 150 ml MAX, 1a2mn

suivant la température

souhaitéd 300 mi MAX, 233 mn
it MAX 344 mn
1 Hr. MAX, 748 mn

* Appuyez sur la touche Départ.

Petits conseils pratiques pour

Pemploi des micro-ondes

Je ne trouve pas d'indications
sur le réglage 3 faire pour la
quantité d'aliments préparée.

Les aliments sont devenus
trop secs.

Les aliments ne sont pas
encore dégelés, chauds ou
cuits bien que le temps soit
écoulé.

Si une fois le temps de cuisson
écoulé les aliments sont sur-
chauffés sur le bord, mais ne
sont pas encore préds au
centre.

Aprés avoir dégelé, la volaille
ou |a viande sont certes cuits
a l'extérieur mais ne sont pas
encore dégelés au centre.

Allanger ou raccourcir les temps de cuisson selon la régle
approximative suivante:

Quantité double = temps double

Quantité de moitié moindre = temps réduit de moitid.

Regler & un temps de cuisson plus rédult ou choisir une
puissance de micro-ondes plus faible. Couwrir les aliments et
ajouter un peu de liquide.

Reégler & un temps plus long. Des quantités plus importantas
nécessitent des temps plus longs. Tenir compte de
I'épaisseur des mets, les mets plus épais nécessitent un
tamps plus long.

Remuer de temps 4 autre et choisir la prochaine fois une
puissance plus faible el une durée plus longue.

Choisir une puissance de micro-ondes plus faible. Brancher
en plus I'air chaud @ sans température. Retourner la pigce
a dégeler plusieurs fois si les quantités sont grandes.

103 Pour suite, voir page suvanta



Micro-ondes/Plats pour contréle

Plats pour contrdle La qualité et le fonctionnement des appareils 4 micro-ondes'
sont contrdlés par les Instituts de contréle & aide de ces
plats,

Le mesure de [a puissance de sortie se fait avec fa grille
placée au niveau d'enfournement 2.

Plats pour contréle

selon DIN 44566 Poids Puissance Durée, mn
. 180 W 14416 mn
Poulet, & dégeler 1kg + OW 14416 mn

Envelopper 'extrémité des cuisses el le croupion dans de la feuflle d’aluminium. Dés que le pre-
mier temps réglé s'est écoulé, retourner le poulet et enlever la feuille d’aluminium. A la fin, laisser
le poulet dégeler encore 10 & 15 minutes.

Boeuf haché & dégeler 500g W Satlm

Une fois &coulé le temps réglé en premier fieu, retourner la viande de baeuf hachee. A la fin, laisser
encore dégeler pendant 10 & 15 minutes.

Framboises a dégeler 2509 180 W 5a& 7mn
Une fois écoulé le temps préréglé, laisser les framboises degeler encore 5 a 10 minutes.
Goulache a dégeler et réchauffer 5009 60O W 13415mn
Avec couvercle. Au bout de 9 minutes, fragmenter la goutache et mélanger.

Epinards a dégeler et réchaufier 4509 800 W 14416 mn
Avec couvercle. Au bout de 9 minutes, fragmenter le epinards et mélanger.

Filet de poisson & dégeler et a cuire 4009 600 W 12 415mn
Avec couvercle (niveau 2).

Petits pois & dégeler st & cuire 3009 600 W 6a 7mn
Avec couvercle.

Plat de lentiles & réchauffer 1 kg 600 W 14 416mn
Avec couvercle.

Viande hachée rotie 7509 600 W 20a22mn
Poulet & cuire 850g 800 W 16a18mn

Avec couvercle. Retourner le poulet au bout de 8 minutes, Aprés [a cuisson, laisser encore
reposer pendant 8 minutes dans 'appareil.
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Micro-ondes/Plats pour contrble

Plats pour contrdle

selon publication

IEC 705 ~ 2 édition 1988

Plat Poids Vaisselle Puissance Durée, mn

Créme aux ceufs 1 kg Pyrex 226 8 360 W ca. 27 mn

(Contrdle A) Art. N° 03.226.85

Laisser reposer jusqu'a refroidissemsant,

Péte & biscuit 4759 Pyrex B28 F 600 W ca. 7mn

(Contrdle B) Art, N° 03.828.80

Laisser reposer jusqu'a refroidissement.

Viande hachée” 900 g Pyrex 838 F 360W ca. 30 mn

(Contréle C) Art. N° 03.838.80

Laisser reposer 5 minutes.

Beeuf haché® 50049 Sté HP, Montabaur 180 W ca, 5mn

& dégeler Art. N° 710 +90W ca. 10 mn
{uniquement dessus)

Laisser reposer 5 minutes.

Fraises 2509 Sté Reppel & 180 W ca. 6mn

4 dégeler Volimann, Kierspe

Laisser reposer 5 minutes.

Art. N° 4100

* plague universelle, hauteur 2
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Programme automatique

PI’OQ rammes Cet appareil posséde 6 programmes de décongétafg |

. i . ti t 1
aut °',“ ati q I.[ es - 2. I_E‘rrg)lgega‘rammes de cuisson. La programmation est tr
de decopge'atlon Indiquez le numéro du programme et le poids da (‘aliment,
et de cuisson Le reste est géré par le systéme électronique.

Réglage:
1. Appuyez sur la touche programme-. -@» s'affiche su
le bandeau um neux.

2. Entrezle numér da programme avec le bouton,
Par exemple, 3.

3. Appuyezsur at u heP ds.
Le numéro de programme s'éte nt. Le plus pelit poids
possible s'aff he sur e bandeau lurineux,

4. Entrez le poids des a ment avec le bouton.
Exemple: 0,7 kg=0.7
1.5kg=15

5. Appuyez sur ka touche Depart.
Le pods s'efface, la duree apparal.
Le temps s'écoue.

Alafin, unsgnal s noreretent t pendant 30 secondes. Por |
le couper, ouvrez a p rte du four ou appuyez surla touchs ‘
«annu aton .

Correction;

Appuyez deuxf  ur at u ha annulations,
Lheure apparal a n uveau.

Observation:

O $Sivousvouez ntérroger le programme ou le poids
pendantief n t nnement, appuyez sur la touche
«programme  ou sur a touche spoidss,

La valeur souha tée s'affche pendant 4 secondes su e
bandeau lumineux.



Programme automatique

Programmes de

Il est préférable de répartir & plat les aliments a congeler.

décongélation Sortez I'aliment congelé de I'emballags et pesez-e.
Pour un meilleur résultat, posez les aliments sur une assiette
en verre, Utilisez dans tous les cas un récipient plat, pouvant
aller dans le micro-ondes. Posez la glaque universelle 2 ta
hauteur 1.
Posez les volailles sur une assiette, la poitrine vers le haut.
Ne décongelez que la quantité nécessaire de pain. | devient
vite rassis. ’
Lorsque les aliments sont décongelés, laissez-les reposer
encore 10 minutes (20 minutes pour les grosses piéces de
viande).

Aliments Touche de N° de Touche Fourchettes Touche

programmation programme Poids de poids en kg Départ

Viande de porc X 1 X 0,5-1.5kg X

5ans 0s

Viande de beauf X 2 ' X 0.5-1.5kg X

$aN5 08

Poutet X 3 X 0.4-1,6 kg X

Légumes X 4 X 0,3-10kg X

Géteaux (& garniture X 5 X 0,3-15kg X

s&che)

Pain X 6 X 0,2-1,5kg X
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Programme automatique

Programmes
de cuisson

Aliments

Touche de

Enfournez ta grille cu la plague universelle 4 la hauteur 1,
Découvrez les plats.

Pour le riz, entrez la moitié 1'/, d'eau et entrez le poids (riz et
eau). Vous pouvez utiliser aussi d'autres sortes de céréales
(p-ex. DIé nolr, blé vert).

Prenez un récipient élevé et assez grand car les céréales
gonflent & la cuisson.

Coupez les pommes de terre ou les légumes frais en
marceaux ef ajoutez environ une cuillére 4 soupe d’eau pour
100 q.

Ne convient pas aux légumes 2 la créme surgelés.
Remuez au bout des ¥ du temps pour ameéliorer le résuttat

Les programmes 11 et 12 corwiennent aux filets de poisson.
Posez le poisson & plat dans une assietts.

Quand les aliments sont cuits, laissez-les reposer encore
2 a3 minytes.

N de Touche Fourchettes  Touche

programmation programme Poids de poids en kg Départ

Riz

X

7 X 0,2-1,0 kg X

——

Pommes de terre

X

8 X 0,2-1,0kg X

Légumes, frais

g X 0.2-1,0 kg X

Légumes, congeles

10 X 0.2-1,0kg X

Poisson, frais

11 X 0.2-1,0kg X

Poisson, congelé

12 X 0,2-0,8 kg X
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Four sans micro-ondes

Four sans
micro-ondes
Procédez comme suit

= si vous désirez éteindre
le four manuellement:

- si vous choisissez un

arrét automatique du four:

1. Choisissez le mode de chauffe souhaits.

2. Choisissez la température ou fa puissance du gril avec le
sélecteur de température,

Coupez le sélecteur de température lorsque le plat est cuit.

1. Appuyez sur 1a touche correspondant au mode de
cuissan choisi et réglez le sélecteur de température.

2. Appuyez sur la toucha Four [J.
Vous avez trois secondes pour entrer le temps de
cuisson

3. Avec le bouton, programmez la durée souhaitée.
4. Appuyez sur la touche Départ.
Le temps s'écoula.

Un signal sonora retentit pendant 30 secondas apras
écoulement du temps. Vous pouvez le couper en

appuyant sur la touche Annulation ou en ouvrant |3 porte
du four,

L’heure réapparalt.
Attention: Coupez le sélecteur de température sinon le four
continue de fonctionner aprés la fermeture de la porte.

Annulation:

Appuyez deux fois sur la touchea annulation. L' heure
reapparait. -

Observations:
0 La durée sélectionnée peut aller jusqu’a 4 heures,

0 Sivous avez sélectionné une durée supérieure & une
heure, un =h~ g'affiche derriere le bandeau d'affichage de
I'heure. Le point demigre le «h» clignote.

Q Le fonctionnement du four est interrompu lorsque
vous ouvrez la porte du four. Fermez la porte, le four
fonctionne & nouveau,
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Four combinés avec micro-ondes

Four combinés
avec les
micro-ondes

Réglage: 1. Appuyez sur la touche correspondant au mode cLisson
choisi et réglez le sélecteur de température.

2. Appuyez sur la touche de combinaison (3.

3. Appuyez sur la touche correspondant & la puissance du
micro-ondes nécessaire. Enirez vos données dans les
3 secondes qui suivent.

4, Tournez le bouton jusqu'a ce que la durée souhaitée
s'affiche.
Vous pouvez entrer d'autres puissances et d'autres
temps si nécessars.

5. Appuyez sur la touche Depart.
Le micro-ondes et le four se coupent en méme temps.

Un signal sonore retentit pendant 30 secondes aprés
écoulement du temps. [l se coupe avant si vous ouvrez fa
porte du four ou si vous appuyez sur la touche «annulations.

Coupez le sélecteur de température.
Correction:

Appuyez deux fois sur la touche «annulations et
recommencez..

Annulation:

Appuyez deux fois sur la touche «annulation».
LUheure réapparait.

Observations:

0 Lorsque vous avez sclectionne une puissance, une
fleche s'allume au-dessus de la puissance en question.

O Sivous avez selectionné une durée supérieurs a une
heure, un «h» s'affiche derriére e bandeau d'affichage de
I'heure. Le point derriére le «h» clignote.

O Le fonctionnernent du four est interrompu lorsgue vous
ouvrez la porte du four. Le four fonctionne & nouveau
lorsque vous refermez la porte.




Tableaux

Viande, volailles,
poisson

Quellg vaisselle utiliser?

Rétisserie O)(Z)

Utiliser la vaisselle résistant aux températures élevées. Les
moules en métal sont congus pour la cuisson sans Mmicro-
ondes. Utilisez la plaque universelle pour les gros rdtis.

Si vous posez la viande directement sur la grills, placez la
plague universelle en protection contre les projections.

Les récipients risquent de devenir trés chauds. Utilisez des
gants pour les sortir du four,

Posez la vaisselle au centre de la grille.

Au sortir du four, placez Ia vaisselle sur un torchon. Ne la
posez jamais sur une surface humide et froide. Le verre
pourrait éclater.

Les données que vous trouverez dans les tableaux suivants
s'appliquent & ia rétisserie en récipient haut et élevé. Le roti
est ainsi croustillant et doré.

St vous couvrez le récipient, le réti est plus juteux. Le four
reste propre. Dans ce cas |3, augmentez la température de
10a20°C.

Utilisez le gril 4 four fermé.

Les pigces & griller doivent étre de taille égale et d'une
epaisseur de 2 4 3 cm pour gu'elles soient bian juteuses et
uniformément dorées. Posez-les directement sur la grille. Ne
déposez pas les gritades en milieu de grille. La grile peut
étre placée avec la cambrure vers «—- oU vers ~-, Vous
modifiez ainsi I'espace entre la grille et la résistance.

Pour récupérer le jus de viande posez en supplément la
plague universelia, hauteur 1.

Retournez les morceaux de viande au %/, des temps indiqués
dans les tableaux.

Vous remarquerez peut-étre qu'en mode gril, la résistance
s'allume et s'éteint automatiquement. Ceci est tout 4 fait
normal. La fréquence a laquelle cela se produit deépend de la
puissance que vous avez sélectionnée.
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Viande

Viande Poids Récipient Hauteur Mode de Température Touche
cuisson  °C, gril combinée

Boeuf en daube 1 kg fermé 2 =2 2004210

1,5kg 2 8 180 a4 200

2 kg 2 ] 180 4 190
R6ti d’aloyau 1 kg ouvert 1 8 2104230

1,5kg 1 2 2004210

2 kg 1 ] 1904210 -
Roshif, saignant 1 kg  ouvert 2 2004210 H
Steaks, cuits grile 5 c Postion3 -
Steaks, saignants- grile 5 ¢ Position 3 -
Viandedeporc 1 kg ouvert 2 190 a 200
sans cauenne 1,5kg 2 180 4 190 =]
(échine) 2 kg 2 1604170
Viande de porc 1 kg ouvert 2 19Ca210 -
avec couenne 1,5kg 2 180 &4 200 -
{épaule, palette) 2 kg 2 1704190 -
Pate de viande 7509  ouvert 1 B Position 1 H
Saucisses 750g grileetpla- 4 ] Position 3 -

que universelle

Roti de veau 1 kg ouvert 2 () 1802190 g

2 kg 2 1704 180
Gigot d'agneau 1.5kg ouvert 2 190 & 200 8
sans 0s

[

112



Viande

Puissance micro-ondes, W

Touche Durée,

Les tableaux tiennent compte _
d’un enfournement a four froid. ;

Durée, minutes Départ minutes
360W, 10+ 180W, 30440mn X 40a 50
3BOW, 10+ 180W,55465mn X 65a 75
J30W, 20+ 180W,B5475mn X 854 95
- - 80
- - 100
- - 120
180W, 20+ 90W, 10415 mn X 30a 35
- - 25
- - 20
OW, 65475mn x 65a 75
180W,35+90W,60a70mn X 954 105
180W, 40+ 90 W, 60470 mn X 1004110
- - 100
- - 140
- - 160
BOOW, 20425 mn X 20a 25
- - 15
180 W, 45 450 mn X 45a 50
180W, 70480 mn X 704 80
180W, 10 + S0 W, 40450 mn X 504 60

13

La viande congelée doit étre
totalement décongelée.

Retournez e rosbif & la moitié du
temps de cuisson. Aprés la cuisson,
enroulez-le dans une feuile de
papier aluminium et laissez-le
reposer 10 minutes dans le four.

Coupez la couenne du réti de porc.
Si la viande doit étre retournée,
posez-la dans le plat avec la
couenne en bas.

Si vous avez un morceau de viande
maigre, ajoutez 2 & 3 cuilléres &
soupe de liquide.

Retoumez la viande a la moitié du
temps de cuisson. Tournez deux fois
les grosses piéces de viande (a partir
de 1,5 kg).

Lorsque le roti est cuit, laissez-le \
reposer encore 10 minutes dans le
four,




Volailles, poisson

Volailles Poids  Récipient Hauteur Mode de Température Touche
cuisson G, gril combinég
2 Moitiés de poulet 400g  Grileetpla- 3 B Position 2 A
chacune que universelle _
—_—
Poulet en 5009 Grleetpla- 4 Gl Position 2 =)
morceaux que universelle
Poulet entier 1kg  ouvert 2 ] Position 2 8
1 4 2 piéces chacun 2 [ | Positon 2
Canard 1,7kg  ouvert 1 210-220 =)
Oie 3kg Grile et pla- 1 220-230 8
que universelle
Poisson Poids Récipient Hauteur Mode de Température Touche
cuisson C, gril combinée
Poisson, grillé 43009 Grileetpla- 3 8 Poston3  H
1kg que universefle 2 | Pos tion 2
Truite au bleu 4300g fermé 1 - - -
Poisson, congelé  3400g ferme 2 - - -
Poisson en Grile et pla- 4 ) Postion 3 B
tranches que universelle

Conseils pourla
rotisserie et le gril

Le réti est trop sombre et le Vérifiez la hauteur d’enfournement et la température.
dessus brilé par endroits.

Le réti a un bel aspect mais La fois suivante, utilisez un recipient plus petit ou gjoutez
la sauce est brilée. du liquide.
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Volailles, poisson

Puissance micro-ondes, W
Durée, minutes

Touche Durée, Les tableaux tiennent compte
Départ minutes d'un enfournement & four froid.

360W, 25430 mn

360W, 10415 mn

x 25330 Les volailles congelées doivent étre
totalement décongelees.
Retourmnaz les volailles au moins une
x 10415 fois.

Coupez la peau sous les ailes du

360 W, 20425 mn
360 W, 30440 mn

canard ou de I'0ie pour que la

X 20225 graisse s'écoule.

x 302440

180 W, 15 + 90 W, 30 4 40 mn

Les volailles sont particuliérement
% 45355 croustillantss et dorées lorsqu'slles
sont badigeonnées de beurre, d'eau

salée, de graisse ou de jus d’orange.

180W,20+90W,50460mn X 70480

Puissance micro-ondes, W Touche Durée, Les tableaux tiennent compte
Durée, minutes Départ minutes d'un enfournement a four froid.
180W, 124215 mn X 12215

360W, 25230 mn X 25430

BOW,6a8mn X 6a 8

600W, 12415 mn X 12415

180 W, 15418 mn X 15318

Le réti a un bel aspect mais
la sauce est trop claire.

Je ne trouve pas de valeurs
correspondant au poids de
mon rosbif.

La fois suivante, prenez un plat plus grand et mettez moins
de liquide.

Choisissez les valeurs comrespondant au poids le plus bas et
augmentez le temps de cuisson.

115




Gateaux et autres patisseries

Gateaux et autres
patisseries

Quels moules pouvez-

vous utiliser?

Les tableaux:

Cuisson dans un moule

Utilisez de préférence des moules sombres en métal, En
chaleur tournanta vous pouvez utiliser des moules clairs.

Si vous allumez le micro-ondes, utilisez des récipients qui
laissent passer les micro-ondes et qui résistent 4 des
températures de 250°C min. Si vous posez le moule
directement sur la grille, vous pouvez également utiiser des
moules sombres.

Aidez-vous des tableaux suivants pour cho srle mode de
cuisson, Ia hauteur d’enfournement et ls réglage.

La patisserie sur deux niveaux ne convient pas A Ia cuisson
combingée.

Moules placés Hauteur Mode de Température Touche

sur la grilte cuisson  C, gril combinée
Géteau sablé moule & savarin 2 B 1704180 -
couronne 2 & 140 & 160 -
Fond de tarte avec rebord moule 4 gateau 2 = 160 4 180 -
pate brisée
Fond de tarte moule pour 2 B 1504170 -
{péte plus liquide) fond de tarte
Biscuit roulé moule 4 giteau 2 | 170 4190 -
Gateau aux noix moule & giteau 2 & 1704180 =)
Tarte aux fruits ou au Moule a gateau 1 ® 1704190 =
fromage blanc pite brisée®  sombre
Géteau aux fruits moule & gateau 2 | 1704180 8
moule & savarin
—
Gateaux salés”™ moule & gateau 1 ® 1702180 @

{quiches, gateau aux oignons)

* Laissez reposer le gateau environ 20 minutes dans I'apparei,
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Gateaux et autres pétisseries

Les tableaux tiennent compte d’un enfournement a four
froid. Vous économisez ainsi de I'énergie. Si vous voulez
préchauffer le four, réduisez les temps de cuisson de 5 & 10
minutes. La températurs et la durée sont fonction de fa
quantité et de la nature de la pate. C'est pour cette raison
que les tableaux indiquent des fourchettes de température.

Commencez par la valeur la plus basse et si nécessaire,
augmentez la fois suivante.

Une température basse permet d'obtenir un gateau
uniformément doré.

Puissance micro-ondes, W Touche Durée, Les tableaux tiennent compte
Durée, minutes Départ minutes d’un enfournement a four froid.
- - 60470 Placez le gateau au centre de la

- - 60av70 grille.

- - 25435
- - 253435
- - 25435
90W, 20425 X 20425
380W, 30240 X 30240
90W,30a35 x 30435
180 W, 35445 X 35445
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Gateaux et autres pétisseries

Poussez la tole & patisserie jusqu'a la butée.

Vous pouvez vous procurer une deuxieme tdle & patisserie
dans le commerce,

Gateau sur la plaque 2 Récipient Hauteur Modede Tempéra- Cuissonen
patisserie cuisson ture C minutes
Gateau & gamiture séche 1tdle 2 B 1504170 30a40
2 toles 2+4 & 1402160 40450
Géteau & garniture humide 1 tdle 2 & 1604170 45455
{pate avec levure et pommes)” 2 tdles 1+4 = 1504170 50460
Biscuit roulé {préchauffer} 1 tdle 1 ] 1904210 15420
Tresse avec 500 g de faring 1 tole 1 2 1904210 30440
Brioche avec 500 g de farine 1 tdle 2 2 1702180 60470
Pizza 118l 1 & 1702190 30240 |
2 toles 1+4 & 160a 180 45458 |
Pain avec 1,2 kg de farine™  11dle 2 B 1702190 50460

(préchauffer)

* Pour les gateaux aux fruits trés juteux, utilisez ia plaque universe le.
** Ne pas verser d'eau directement dans le four chaud.

Petits gateaux Récipient Hauteur Mode de Tempéra- Cuissonen
cuisson ture C minutes
Petits gateaux secs 1 tole 3 = 1704190 10425
2 tbles 2+4 = 1404160 20430
Géteaux disposés a I'aide 1téle 2 = 1604180 25430 '
d’une poche a douille 1 tole 2 @ 1304150 25430
2 tdles 144 2] 1304150 35445
R
Meringue 1 tole 2 60 a 80 1204150
A
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Gateaux et autres patisseries

Petits gateaux Récipient Hauteur Modede Tempéra- Cuissonen
cuisson  ture°C minutes

Macarons 1 tole 2 a 1202140 30440

2 toles 2+4 & 1004120 35445
Péte fouilletée 1 tdle 1 & 1702190 202430

2 t8les 2+4 & 1604170 35440
Petits pains 1tble 2 2 2004220 25430
{pain au son)
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Souffiés, gratins, toasts/Plats cuisines surgelés

Soufflés, gratins,
toasts

Plat Récipient Hauteur Mode de Température Touche
cuisson C, gril combinée
Souffliés sucrés (au fromage  Moule 4 soufllé 2 @ 180 4 190 =)
blanc avec des fruits)
Grating salés avec aliments  Moule a souffié 1 B Poeston1 B
cuits (p.ex. gratin de pates}
Gratins salés avec afiments  Moue a souffle 1 0 Post n1 B
crus (p.ex. gratin de pommes
de terre)
Strudel, sucré Moue a 2 ey 190 a 200 B
souffle ou pla-
que universelle
—_—
Toasts dorés Opieces Gre 5 & Poston 3 -
Toasts gratings 9 pieces  Grille 4 B Postton 3 -
Plats cuisinés
surgelés
Plat Récipient Hauteur Mode de Température Touche
cuisson  C, gril combinée
Strudel, gam'ture aux fruits  tole 1 & 1904200 B
-
Frites 1dle 3 38 220 2 230 -
Pizza Grille avec 2 & 1704180 H
papier suffurisé
S
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Soufflés, gratins, toasts/Plats cuisinés surgelés

Puissance micro-ondes, W Touche Durée, Les tableaux tiennent compte
Durée, minutes Départ minutes d’un enfournement a four froid.
180 W, 25430 mn X 25230 Posez te soufflé sur la grille, dans un
récipient aflant au micro-ondes.
360W515a25mn X 15425
600W, 25230 mn X 25430
180W, 25 430 mn X 25430
- - 54 6
- - 5a 8
Puissance micro-ondes, W  Touche Durée, Les tableaux tiennent compte
Durée, minutes Départ minutes d’un enfournement 2 four froid.
, ’__
360W, 15420 mn X 15420 Reportez-vous aux indications
I figurant sur le paquet. Nos valeurs
B _ 20425 sont des valeurs indicatives,
S Sortez les aliments congeles de
12414 I'emballage et posez-les dans un
180W, 12414 mn i X récipient allant au micro-ondes, par
ex. assiette & soupe, moule & souffié
R

121

en verre ou en céramique.



Conseils pour la patisserie

Conseils pour la
patisserie

Vous avez votre propre
recette

Vérifier la cuisson du giteau

Le gateau retombe au sortir
du four

Le giteau se creuse au centre
et est gonflé sur les bords

Le dessus du gateau est trop
foncé

Le dessous du gateau est
foncé

Le dessous du gateau est
trop clair. Le jus déborde

Le gateau est trop sec

Le pain ou le giteau (gateau
au fromage blanc par ex.)
ont un bel aspect, mais
Vintérieur est mal cuit

Vous avez placé les gateaux
sur plusieurs niveaux. Le
dessus du gateau qui se
trouve en haut est plus
sombre que celui qui se
trouve sur la tdle inférieure

Les géteaux ne se détachent
pas de la tole

Le gateau ne se démoule pas

Crientez-vous d'aprés les gateaux des tableaux qui se
rapprochent le p us de votre recette.

10 minutes avant a fin de la cu sson, piguez un petit
bétonnet au centre du gateau. Sile batonnet est sec etne
présente aucune trace de pate, le gateau est cuit.

La fois suivante, mettez mo ns de liquide dans la péle ou

dirninuez la ternpérature du four de 10 degrés. Vérifiez les
temps de melange dans a recette.

Ne beurrez pas les bords de votre moule. Apres la cuisson,
detachez la pate des bords avec précaution a 'aide d'un
couteau pointu.

Vérifez la hauteur d’enfournement, ba'ssez la température et
faites cuire votre gateau un peu plus longtemps.

Enfournez le gateau plus haut et rédu sez la température.
Ut sez la plague unverse e la plus profonde. ‘
|

Faites plus eurs pet ts trous dans le gateau. Versez dujus
de fruits ou du qu da legérement alcoolisé. Pour la fois
d'aprés, augmentez la temperature de 10°C et diminuez e
temps de cusson,

La fois suvante, veilaz & ce que la pate soit moins liquide.
Augmentez le tamps de cuisson en diminuant la
température. Pour les gateaux & gamiture humide, faites
précuire la pate, saupoudrez d'amandes effilées et metftezla
gamiture. Respectez |la recette et les temps da cuisson.

Choisissez une température plus basse. Les toles
enfounées en méme temps ne sont pas obligatoirerment
cuites en méme temps, Laissez cuire les tdles inférieures
5 & 10 minutes de plus ou enfoumez-les plus tot.

Remettez la tole quetques secondes dans le four et retirez
les gateaux immédiatement.

Décollez la pate avec précaution a I'aide d'un couleau. .
Retoumnez le gateau et recouvrez le moule d'un torchon
humide. La fois suivante, beurrez votre moule et saupoudrez
de chapelure.
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Entretien de votre appareil

Entretien

Extérieur de I'appareil

Grille d’aération

Four:

Pour un nettoyage plus
facile

Nettoyage de I'émail
catalytique

Nettoyage des autres
surfaces émaillées

Pour le nettoyage, ne jamais utiliser de nettoyeur a jet de
vapeur ni de nettoyeur haute pression.

I vous suffit de passer une éponge humide.
N'utilisez jamais de produits détergents ou gbrasifs sinon
des traces mates vont apparéitre,

Porte ouverte, vous pouvez enfever la grille de ventilation
pour la nettoyer. Lors de sa remise en place, veillez 8 ce que
I'entaille soit tournée vers le haut.

Pour que votre four reste propra:

O N'utilisez pas de tampons abrasifs.

0 Pour des gateaux aux fruits trés juteux, ne remplissez
pas la téle & patisserie jusgu'au rebard. Utifisez de

préférence ia plague universelie la plus profonde. Le jus
des fruits qui coule 'aisse des traces indélébiles.

QO La résistance du gril est montée fixement, Elle ne peut
pas étre retirée,

Vous pouvez allumer la lampe du four.

La paroi du fond et le couvercle sont recouverts d’émail
catalytigues autonettoyant. Elie se neticie d'elle-méme
lorsque le four fonctionne. Il se peut, apres plusieurs
utilisations, gue d'importantes projections safissent cette
paroi. Vous pouvez retirer les restes d'épices ou autres corps
avec une brosse souple ou une éponge séche.

Une légére décoloration de I'émail n'a aucune influence sur
le fonctionnement de 'autonettoyage.

Ne pas utiliser de produit pour nettoyer le fourl

Sile four est peu sale, nettoyez-le avec de 'eau tigde

contenant du vinaigre ou du produit & vaisselle.

Si les surfaces émaillées sont trés sales, prenez du produit

pour nettoyer le four,

0 Laisser agir le produit.
Si les taches sont particuliérement rebelles, chauffez le
four 2 minutes & 50°C avant de putvéniser le produit, pas
plus longtemps car sinon |'émail risque de se tacher
définitivernent.,

Q Bien rincer le produit.
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Entretien de votre appareil

Nettoyage du joint de
porte

Nettoyage de la surface du
joint de porte

Nettoyage de la protection
en verre située sous la
voiite du four

Accessoires

Vous pouvez retrer le joint et le laver dans de Feau
contenant un peu de produit pour laver la vaisselle {ne le
mettez pas dans le lave-va ssele).

Lorsque vous avez retiré le jont, fermez la porte avec
précaution pour éviter des degats.

Pour que la porte ferme correctement, velllez a ce quela
surface dujonts tt uours propre.

A four froid, tournez et ret rez le cache en verre {voir schéma,
fleche blanche . S1ceu ¢ est peu sale, nettoyez-le avee
avec du produt de nett yage habrtuel. En revanche s'l est
trés sale, ut!ser une ép nge & recurer. Remettre le cacheen
place, toumez- e usqu a ce qu'l s'enclenche parfaitement,

Nettoyer les accessores apres chaque utilisation avec du
produit de nettoyage hab tuel. Pour les taches
particulierement tenaces, ut lsez une brosse ou une Apongs.
Vous pouvez nettoyer Ia p aque universelle et la grile avec un
produit specal acier moxydable.



Pannes/Réparations

Que faire
lorsque...?

ll se peut qu’une petite panne géne le bon fonctionnement
de Fappareil. ll s'agit souvent d’un tout petit probléme que
VOUS pouvez résoudre en suivant les conseils suivants:

Panne

Causes possibles

Conseils/Aide

'appareil ne fonctionne pas

Fusible défectueux

La fiche n'est pas bien
enclenchée

Vérifiez que le fusible
fonctionne bien.

Branchez I'appareil.

Le micro-ondes ne s'allume
pas

La porte n'est pas bien fermée

La touche Départ n'est pas
enclenchée

Vérifiez que des restes
d'aliments ou des salissures ne
collent pas ala porte. N'oubliez
pas de nettoyer les joints de
porte.

Appuyez sur la touche Départ.

Les plats mettent plus de
temps & chauffer
qu'auparavant

La puissance sélectionnée est
trop faible

Quantité d'aliments plus
importante qu'a l'accoutumée

Les plats étaient plus froids
qu'a Faccouturnée

Sélectionnez une puissance
supérieure.

Doubls quantité — double durée

Remuez les aliments ds temps
en temps ou retournez la
viande.

Le micro-ondes ne se coupe

pas

Les fusibles sont coupés.
Appelez le service aprés-vente.

Le ventilateur continue de

marcher. L'antenne située sous

le couvercle en verre toume et la

lampe du four est allumeée bien

que les micro-ondes soient
coupeées.

Ce phénoméne est normal.
Veuiliez fire également la
remargue a la section
intitulée «Le four et ses
accessoires»,
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Réparation

Réparation

Si les conseils fournis, ne sont pas efficaces, nous vous
demandons de bien vouloir contacter le Service Aprés-
Vente.

La réparation ne doit étre effectude que par des techniciens
habilités pour ce fare.

Si votre apparel n'est pas réparé conformément aux
instructions du Constructeur, des dangers réels importants
peuvenlt se produre.

Vous trouverez I'adresse et e numéro de téléphone du
Service Apres-Venie le plus procha de votre domicile
dans 'annuarre te ephonique.

Lors de votre appel & ce Service Aprés-Vente, il est
nécéssaire de fournir:

- la reference de I'appareil et,

- le numero de fabncation.

Vous trouverez tous ces renseignements sur la plaque
signaletique qui se trouve en bas & droite en ouvrant le tioir
clu four.

Afin d'éviter des recherches, nous vous conseillons de
transcnre ces données dans la case ci-dessous réservée &
cet effet.

E-Nr.
FD
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italiano

Con Il Vostro nuove apparecchio combinato a microonde
cucinare diventerd ancora di pit un vero e propric piacere.
Per poter approfittare di tutti | vantaggi tecnici
dell'apparecchio Vi consigliamo di leggere attentamente le
seguenti istruzioni.

All'inizio delle istruzioni Vi informiamo su alcuni aspetti

importanti relativi alla sicurezza. In seguito I'apparecchio
verra spiegato in tutti i suoi dettagli. inoltre Vi mostriamo
cosa potete fare con il forno a microonde e come usarlo.

Le tabells Vi permettono di capire passo dopo passo come il
Vostro apparecchio debba essers impostato. Nelle tabelle
troverets i piatti pid comuni, le stoviglis adatte, i valori di
regolazione ottimali e I'altezza alla quale debbono essere
inserite la vivande per la cottura — tutto cid & stato
owiarmente verificato nelle nostre cucine.

Per poter tenere il Vostro apparecchio in buone condizioni,
riportiamo anche alcuni consigli relativi alla sua
manutenzione e alla sua pulizia.

Se il Vostro apparecchio si dovesse guastare, troverete nelle
ultime pagine informazioni su come eliminare piccoli difetti.

Avete delle domande? Consultate sempre per primo l'indice
di queste istruzioni che Vi permette un facile orientamento.

E adesso Vi auguriamo buon lavero con il Vostro nuovo
apparecchioc combinato a microonde.
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A cosa si deve fare attenzione

Rimozione dei
vecchi apparecchi e
dei materiali di
imballaggio

Prima di allacciare il
nuovo apparecchio

O Rimuovere it materiale di imballaggio in modo ecologico.

Per it trasporto i nostri prodotti hanno bisogno di un
imballaggio di protezione efficiente. Cerchiamo di limitare
il pit possibile I'uso di materiali di imballaggio. Tuttii
materiali di imballaggio adoperati sono compatibili con
I'ambiente e rutilizzabili. Le parti in legno non sono
trattate con sostanze chimiche. | cartoni sono costitut
dall'80% al 100% di carta riciclata. La plastica
trasparente & di polietilens (PE), i nastri sono di
polipropilene (PP) e le partl imbottite, prive di gas
propellenti, sono costituite da palistirclo (PS) espanso.

I materiali in materia sintetica sono costituiti da compost
di idrocarburi e quindi riciclabili.

Mediante il trattamento e il riciclaggio si possono
risparmiare materie prime riducendo
contemporaneamente il volume dei rifiut.

Prima di eliminare ii vecchio apparecchio, renderio
inutilizzabile. Portarto in un centro di riciclaggio.
L'indirizzo del centro di riciclaggio pil vicino pud essere
richiesto presso I'amministrazione de! Vostro comune.

Prima di usare il nuovo apparecchio, leggere
attentamente le istruzion per 'uso. Esse riportano
informazioni importanti relative alla Vostra sicurezzae
all'uso e alla manutenzione del Vostro apparecchio.

Conservare le istruzion per F'uso anche le istruzioni per il
montaggio per un eventuale utente successivo,

Se l'apparecchio dovesse presentare dei difetti, non
deve essere messo in funzione.
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A cosa si deve fare attenzione

Avvertenze di sicurezza
in generale

Per la cottura a micro-
onde

Usare I'apparecchio solo per preparare le pietanze.

Le superfici degli apparecchi da cucina e da
riscaldamento diventano calde durante I'uso. Le superfici
interne del forne e gli elementi di riscaldamento
diventano

caldissimi. Tenere sempre lontani i bambinil

| cavi di allacciamento degli apparecchi elsttrici non si
devono impigliare nello sportello del forno caido.
L'isolamento portebbe danneggiarsi.

Sa lo sportello del forno & danneggiato, usare il forno
solo dopo che lo sportello & stato riparato da un tecnico
del servizio clienti. Portebbe esserci una fuga di
microonde.

In caso di guasti staccare la spina dalla rete oppure
disinserire il fusibile.

Non conservare nessun oggetto infiammabile nel fomo.
Esso potrebbe bruciarsi se il forno viene acceso
involontariamente.

|.'apparecchio comisponde alle norme di sicurezza in
vigore.

Ls riparazioni devono essere effettuate solo dai tecnici
del servizio clienti istruiti dalla fabbrica di produzione. Le
rniparazioni-non appropriate possono causare notevoli
danni.

Pericolo di ustionil

Per riscaldare le bevande mettere sempre un cucchiaine
nel recipiente per evitare un ritardo di ebollizione. Nel
ritardo di ebollizione viene raggiunta la temperatura di
ebollizione senza che si formino le tipiche bolle di vapore.
Gia al minimo movimento del recipiente il liguido pud
ribollire © spruzzare violentemente all'improwisg. Cid pud
essere causa di ferimenti e di ustioni.
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A cosa si deve fare attenzione

0 Alirmenti per neonati:
Riscaldare gli alimenti per neonati in bicchieri o nel
biberon sempre senza il coperchio o la tettarella. Dopo
averlo riscaldato biscgna mescolare o agitare bene
{'alimento per neonati in modo ¢che il calore i distribuisca
unifermemente. Si prega di controllare la temperatura
prima di dare I'alimento al bambino, Pericolo di ustioni

O Non riscaldare nessuna pietanza e bevanda in recipient
ben chiusi. Pericolo d esplosione!

2 Le bevande alcoliche non si devono riscaldare troppo.
Pericolo di esplosione!

O Non riscaldare alcuna pietanza contenuta in invelucr che
trattengono il calore. Essi si potrebbero incendiare,
Durante il riscaldamento dovete tenere d'occhio gli
alimenti in contenitoni di plastica, carta o altri materiali
infiammabifi.

Gli alimenti imba lati in film di plastica possono scoppiare,
I film si possono sciogliere.

O Se notate fumo nel forno, non aprite la porta del forno,
Disinserite invece I'apparecchic e il fusibile nella cassetta
delle vaiole. :

O Non cuocere le ugva nel guscio e non riscaldare fe uwva
sode. Esse possono scoppiare. Questo vale anche peri
testacei ed i crostacei. Nel caso delle vova al tegaminoo
nel bicchiere si prega di pungere il tuorlo.

Q Negli alimenti con la buccia o la pelle dura, per es. melg,
pomodori, patate, salsiccie, la buccia pud scoppiare.
Pungere la buccia prima di nscaldarli.

O Se si essiccano erbe, frutta, pane o funghi, bisogna
sorvegliare il procedimento. Nel caso di sovra-
essiccamento i e pericolo d'incendio.

Q Non riscaidare olio da tavoia con il forno a microonde, i
potrebbe inflammare.

O Le stoviglie di porcellana e di ceramica possono avere
buchi sottili nei manici e nei coperchi. All'interno di quest
buchi si nasconde un vuoto in cui penetra umidita che
pud causare delle fratture.

Q Siprega di regolare sempre la potenza ed il tempo delle
microonde indicati nelle istruzioni per I'uso. Se si sceglie
una potenza o un periodo di tempo troppo elevato,
I'alimento si pud incendiare e si dannaggia I'appareccho.
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A cosa si deve fare attenzione

gcco come si possono U
evitare i danni

all'apparecchio
Q
0
Q
w]
a
Installare ed o
allacciare

Non inserire teglie sulla base del forno e non ricoprirla
con fogli d'alluminio, altrimenti si forma un ristagno di
calore. | tempi di cottura nel forno non corrispondonoe pil
e la smaltatura ne risulta danneggiata.

Non versare mai acqua direttamente nel forno rovente,
Si possono causare dei danni alla smalto.

| succhi di frutta che gocciotanc dalla teglia lasciano delle
macchie che non si possone pitl imuovere, Usare percid
la leccarda di vetro piu profonda.

Non salire € non sedersi sullo sportello del forno.

Lo sportello del forno deve chiudersi bene. Mantenere
pulite le guarnizioni della sportello.

Accendere le micrgonde solo quando la pietanza si trova
nel vano di cottura. Senza pietanza |'apparecchio
potrebbe divenire sovraccarico, Tranne che per un breve
tempo durante il quale si effettua il test della stoviglia
{vedasi awertenze per le stoviglie).

Se I'apparecchio viene mentato ad incasso, si prega di
fare attenzione alle istruzioni speciali per il montaggio.

L'apparecchio & pronto per essere inserito e deve essere
allaceialo solo ad una presa di corente con contatto di
terra secondo le norme vigenti. (Non nel modello per la
Svizzera. Qui si effettua il collegamento fisso.) La
protezione deve essere di 16 Ampere (automatico L o B).
La tensione di rete deve corrispondere a quelta indicata
sulla targhetta del modelio,

La sistermazione della presa di corrente 0 la sostituzione
del cavo di allacciamento deve essere eseguito sclo da
un elettrotecnico qualificato. Se, dopo il montaggio, la
presa di corrente non & pil raggiungibile, deve essere
previsto un dispositivo di separazione onnipolare con una
distanza di contatto di almeno 3 mm.

Non si possono usare spine multiple o prolunghe. Nel
caso di sovraccarico vi & pericolo d'incendio.
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A cosa si deve fare attenzione

LU'orario

Quando l'apparecchio &
allacciato

nel display lampeggiane tre zeri.

Potete regolare I'crario nel modo seguente;

1. Premere contemporaneamente i tasti 90 e 600,

2. Girare il bottone a destra finché appare I'orario giusto.
Ecco come sparisce I'orario;

1. Premere contemporaneamente i tastt 90 e 600.

2. Girare il bottone a destra oltre 24.00 e poi rimetterio su
0.00.

Il display sparisce dopo alcuni secondi.
Avvertenze:

0O Incaso di mancanza di corrente i programmi impostatie
I'orario vengono cancellati, In questo caso nel display
lampeggiano tre zeri. Dovete impostare nuovamente i
programmi & ['crano,

O Trale 22.00 e le 6.00 il display si oscura.
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Quadro di

comando

I tasto di regolazione e il
selezionatore di temperatura
sono abbassabili. Per man-
owrarii premere il tasto di reg-
olazione oppure la maniglia
del selezionatore di tempera-
lura,

Tasto di avvio
Tasto per cancellare

Tasto combi

Tasto per forno

Lampada spia della
temperatura, Si illumina
s0l0 quando il forno
riscalda. Non si illumina
quando si cuoce alla griglia.

Madifiche nei dettagli secondo il modelio dell'apparecchio.

Le frecce indicano il relativo
simbolo per la regolazione. -

Potenze delle microonde

Bottone di regolazione,
abbassabile

Tasto per il peso

Tasto per | programmi

Tasti per {a selezione del
fipo di riscaldamento

Calore superiore ed
inferiore
(&) Aria calda

X) Cuocere alla griglia a
circolazione d'aria calda

5] Cuocere alla griglia
a superficie intera

Selezionatore di
temperatura, abbassabile

£ lluminazione del forno
50-250 °C

[F] Livelli di temperatura de!
grif

| = debole (1)

Il = medio (2}

il = forte (3)



Questo & il Vostro nuovo apparecchio

{ tipi di riscaldamento

Microonde

Negli alimenti le microonde  trasformano in calore. Le
microonde possona es ere ut zzate per 1o scongelamento,
il iscaldamento, 10 sciog mento e la cottura df prodotti
alimentari.

Potenza de e microonde:

MAX  pernscaldare Iqud
600 W per rscadare e per cuocere vvande
360 W per cuocere carne e per risca dare vivande delicate
180W pers ngelare e poi cuocere
90W per ongelarevvande de ate

Microonde combinate con il forno

Inque tocasor sstemad n  adamento funziona
contemporaneamente conle mer  nde. Le Vostra pietanze
diventano cosi come stete ab tuati ad averle; croccanti ed
un colore appet toso. Ma avwviene tutto pit velocemente e
conmnor consumo d energa eetlrca.

Calore superiore ed inferiore

La torta o I'arrosto vengono niscaldatl uniformemente
dall'alto e dal basso. Si presta per pane, per biscotti e per
dolci di frutta. Questo t po di funz namento & anche adatto
per riscaldare fette di arrosto magro.

Aria calda

Un vent latore ¢ol ocato sul a parete posteriore distribuiscein
modo uniforme il calore supenore ed inferiore allinterno del
forno. Il funzionamento ad ana calda & ideale per la cottura
su due fivelli e per motti tipi di torta in stampi. Le temperaturs
del forno di cui si ha bisogno sono inferiori rispetto al
funzionamento con calore supenore ed inferiore. In queste
modo potete nspammiare energ a elettrica. L'aria calda si
presta in modo particolare per lo scongelamento.

Cuocere alla griglia a circolazione d'aria calda
L'elemento di riscaldamento delia griglia e il ventilatore si
insariscono e si disinsetiscono alternativamente. Gon
I'elemento di riscaldamento spento il ventilatore fa girare
I'aria calda emessa dalla grigha attorno al ¢ibo. In questo
modo la carne diventa croccante da tutti i lati. I
funzionamento a circolazione d'aria calda si presta in modo
particolare per fette di arrosto grandi e per pollams.

Cuocere alla griglia a superficie intera

L'intera superficie al di sotto dell'elemento di Ascaldamento
defla griglia si riscalda. Potete cuocere afla griglia bistecche,
salsiccie, pesce 0 toast.

136



Questo ¢ il Vostro nuovo apparecchio

Il forno con gli accessori

Avete cinque altezze diverse per gl accessori.

L'apparecchio @ dotato di un ventilatore di
rafireddamento. Il ventilatore pud continuare a
funzionare anche quando il forno & gia spento.
Finché if ventilatore & in funzions, la spia del
forno resta illuminata e I'antenna dietro at
coperchio in vetro gira. Il forno a microonde &
disingerito.

Il ventilatore continua a girare per asciugare
I'umidita ed evitare cosi che i mobili subiscano
danni.

In caso di apparecchi ad incasso it ventilatore
deve continuare a girare per togliere l'umidita e
per nen danneggiare i mobili,

Per aprire lo sportello prendere ta maniglia
nel settore contrassegnata (freccia). (Non valido
per apparecchi con esecuzione in acciaio iNox.)

TR,
B gl

Griglia per stoviglie, stampi per torte, arrosti &
cibi da cuocere alla griglia. La griglia pud
essere usata con l'incavo verso 'alto «— o
verso it basso ~—-.

Leccarda di vetro per arrosti grandi, torte
sugose, sufflé e gratinati. Essa viene usata
anche come protezione dagli spruzzi quando si
cuace la carne direttamente sulla griglia. Per
usare la leccarda di vetro come protezione
dagli spruzzi inseriria all'attezza 1.
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Questo & il Vostro nuovo apparecchio/Microonde

Prima della prima
utilizzazione

Le microonde

Riscaldare I forno vuoto chiuso per 60 minuti,

Premere percit il tasto ) e impostare il selezionatore d
ternperatura su 250. D sinsenre il selezionatore di
temperatura dopo 60 minuti.

Se volete che il forno s1d  nsensca automaticamente dopo
60 minuti, premere inoltre Il tasto[J. La durata di cotturava
impostata entro 1 tre second successivi,

Impostare 60 minut servendos del bottone di regolazione.
Premere il tasto di awio.

Non inserire le microonde.

Dopo 60 minuti viene emesso un segnale. Esso pub esses
disinserito premendo | tasto d cancellazione oppure
aprendo lo sporte o de forno.

A causa dell'odore che si forma durante la prima
utilizzazione conviene agrare fa cucina.

Provate subito # forno a m croonde. Riscaldate per esempio
il caffé defla colaz one — ha o stesso sapare di quello fresco
Prendete perc © una tazza senza decoraziont in 0ro 0
argento e mettetec dentro un cucchiaino da caffa. Insenitela
griglia al’altezza 1 nel forno. Metlete la tazza al centro dela
griglia.

Ora premete la potenza MAX,

impostate 1 minuto con | bottone di regolazions.
Premete il tasto di awo.

Bopo un minuto vene emesso un segnale. Lo potete
disinserire premendo if tasto di cancellazione.

Il caffe & pronto.
Oltre a questo esemp 0 ne troverete molti altri nelle tabelle.

Mentre bevete il caffé, leggete ancora una volta le awertenze
relative alla sicurezza all iniz o de le istruzioni. Esse sono
motto importantt,
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Microonde

Ecco cosa dovreste
sapere sulle stoviglie

Ecco come si regola:

Usate solo stoviglie di vetro, porcellana, ceramica o materia
plastica termoresistente. Questi materiali lasciano passare le
microonde.

Il metallo non lascia passare e microonde. Le pistanze
racchiuse in recipienti di metallo non diventano calde. Si
possano perd usare scodelle piane aperte come per
esempio scodelle di alluminio. Fate attenzicne che il metallo
non sia troppo vicino alla parete del forno. Si potrebbero
formare delle scintills.

Se usate gli accessori in matallo come indicato nelle tabelle,
non si possono formare dells scintille. Le stoviglie vanno
sempre messe sulla griglia oppure sulla leccarda di vetro.

In molti casi potete usare subito i piatti di cui volets
mangiare. In questo modo non sporcate altri recipienti.

Usare stoviglie con decorazioni in oro o argento solo se la
fabbrica di produzione garantisce la loro idoneita alle
microonde.

Per informazioni piu dettagliate relative alle Vostre pietanze
vedere le tabelle

Test della stoviglia

Le microonde non devono essere inserite senza le pietanze.
L‘unica eccezione & il test della stoviglia.

Se non siete sicuri di poter usare una determinata stoviglia,
eseqguire il seguente test: porme nell'apparecchio la stoviglia
vuota da 30 a 60 secondi impostando la potenza MAX,
Controllare nel frattempo la temperatura. La stoviglia deve
essere fredda o tiepida. Se la stoviglia diventa calda o se si
formane delle scintille, essa non & adatta.

Le pietanze calde emettono calore riscaldando anche la
stoviglia. Percid, nel prelevare usare delle presine.

1. Premers il tasto per scegliere la potenza desiderata.
Comingiare ad impostare la durata di cottura entro i tre
secondi successivi.

2. Ruotare il bottone di regolazione finché appare la durata
di cottura desiderata. Se necessario immettere ulteriori
potenze e durate di cottura.

3. Premere il tasto di avwiamento.
|| procedimento viene avviato.

Alla fine del procedimento viens emesso un segnale che
dura 30 secondi. li segnale pud essere disinserito aprendo lo
sportello o premendo il tasto di cancellazione.
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Microonde

Livello I_VIAX
delle microonde
«awvio veloce»

Awertenza

L'apparecchio & dotato di un ventilatore di raffreddamento. |l
ventifatore pud continuare a funzionare anche quando i
forno & gia spento. Finche il ventilatore & in funzione, la spia
del foro resta illuminata e I"antenna d etro al coperchioin
vetro gira. Il forno a microonde & disinser to.

Il ventilatore continua a girare per ascugare I'umidita ed
evitare cosi che i mobili subiscano danni.

Correzione:

Se non avete ancora premuto 1l tasto d awio, potete sempre
madificare i valori impostat,

Se avete gia premuto il tasto di avv 0, occome premers dus
volte il tasto di cancellazione pnma d poter modificare i valor
impostati.

Cancellazione:
Premere due volte il tasto d cance az one. L'orano nappare.
Avvertenze:

O Potete regolare 1a potenza MAX delle microonde per
30 minuti, 600 W per 1 ora e e atre potenze per 1 orae
30 minut cascuna. Si p no mmettere fino atre
potenze success vamenie.

0 Insegutoa mmssone de a potenza nel display viene
visualzzata una freccetta sopra la potenza impostata.

O Seaveteimpostato pu p tenze, viene visualizzato il
tempo totale net d sp ay.

0 Se avete impostato pu d un ora, appare una «h.» dopo
l'indicazione delle ore, Se accendete il forno, il punto
dopo la <h» comincia a lampeggiare,

Q0 Se aprite lo spertello del forno, il funzionamento a
microonde viene interrotto. Dopo aver chiuse lo sportelc
it funzionamento riparte.

Potete immettere la potenza MAX per una duratada 1a
5 minuti in modo particolarmente veloce.

Procedete nel seguente modo:

Premete due volte brevemente il tasto MAX. Net display
appara 1 minuto. Premendo ancora una volta il tasto MAXR
durata pud essere aumentata a 2, 3, 4 o 5 minuti,

Premendg il tasto di avvio inzia la cottura.
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Microonde

Tabelle

Scongelare

| valori riportati nelle tabelle soro solo indicativi. Dipendono
dalla qualita e dallo stato del cibo.

Spessa le tabelle riportano intervalli di tempo. In questo caso
immettere prima i tempi minori e prolungarli se necessario.

Se avete altre quantita rispettc a quelle indicate nelle tabelle,
Vi potete basare sulla seguente regola:

Doppia quantitA — doppia durata
Meta quantita - meta durata

Molte pietanze devono essere mescolate ¢ girate di tanto in
tanto. Aprendo lo sportelio per mescotars o per girare la
pietanza, le microonde si spengono immediatamente.
Dopo aver chiuso lo sportello il funzionamento riprende
automaticamente.

| cibi surgelati devono essere posti in un recipiente
possibilmente piano o su un piatto.

Le parti deficate come le cosce o le ali di pafio oppure i bordi
grassi di arrosto vanno coperti con fogli di alluminio. Il foglio
di alluminio non deve toccare le pareti del forno. Dopo la
meid del tempo di scongelamento i fogli di alluminio
pPOs30N0 essere nMmossi.

Girare gli alimenti dope la meta del tempo di scongelamento.
| pezzi pit grandi devono assere girati pia volte.

Lasciar riposare |'alimento scongelatc ancora per 10 minuti
affinché la temperatura diventi pia uniforme. In seguito allo
scongelamento si possono esltrarre le interiora del pollame.

Scongelare, griglia Quantita Selezionare potenza delle microonde, W
altezza 1 Impostare durata, minuti

Premere tasto di avvio dopo

aver impostato i valori!

1 pollo 1 kg -180W, 15 min. + 90 W, 15-20 min.
2 polli per ciascun kg 180 W, 25 min, + 90W, 15-25 min.
1 anatra 2kg 180 W, 25 min. + 90 W, 25-35 min,
Came 7509 180W, 5 min. + 90 W, 25-35 min.
{Pezzi compatt) 1kg 180 W, 10 min. + 90 W, 25-35 min,
2 bistecche 600 g 180W, 10 min. + SOW, 5-10 min.
Pesce 5049 180W, 5 min. + 80W, 10-15 min.
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Microonde

Scongelare, griglia Quantita Selezionare potenza delle microonde, W

altexza 1
Premere tasto di awio dopo
aver impostato | valori!

Impostare durata, minuti

Burro 25049 180 W, 3 min, + 90W, 3~ 5min
Pane 1 kg 180W, 10 min. + 90 W, 8-12 min,
Panini 4 pezzi 180W, 2- 3 min.
Tonte 500 g 180W, 9-13min.
Bacche/drupe 250 g 180W, 5- 8min,

Prepare cibi con il forno a
microonde

Le torte alla panna e alla crema vengono scongelate
senza senvirsi del e m croonde. Mettere 1a torta all'altezza 1.

Premere il tasto [&) e impostare il selezionatore di
temperatura su £.

Il ventilatore fa girare I'ana all'interno del vano di cottura,
Lo scongelamento & p u rapida che all'aria.

Coprire sempre le vivande,

Togliere i ¢ibi surgelati dal'imballaggio di alluminio e metter|
in un recipiente idoneo all'uso in un forno a microonde.

In questo modo i cibi s1 iscaldano in modo piu veloce ed
uriforme.

Se si preparano contemporaneamente cibi diversi, essi si
possono riscaldare in modo non uniforme.

Mescolare o girare il cibo ogni tanto. In queste modo
riscaldamento & pii veloce e uniforme.

Dopo aver riscaldato le vivande farle riposare per 1-2 minut
affinché la loro temperatura diventi piu uniforme.
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Microonde

Preparare cibi con il forno a
microohde

Griglia altezza 1 Quantitd Selezionare potenza delle
Premere tasto di awio dopo microonde, W o
aver impostato i valori! Impostare durata, minuti
Verdure

Aggiungere un po’ di liquido

Champignons, freschi cuocerg 280 g 600 W, 6-8 min.

Porri, fraschi cuocere 50049 600 W, 6-8 min.

Peperoni, freschi cuocere 500 g 600 W, 9-11 min.

Verdura mista, surgelata cuocere 450 g 800 W, 10-12 min.

Verdura, a temperatura
frigoritero

riscaldare 150 g

600 W, 21/,-3'/, min.

Contorni

* Patate,
aggiungere un po’ di cuocerg 2509 600 W, 6-8 min.
bquido 500 g 600 W, 8 min. + 180 W, 6-8 min.
Riso, . 7 mi
aggiungere doppia cuocere 125g 600 W, 5 min. + 180 W, 15-17 min,
quantita di acqua 250 g 600 W, 8 min. + 180W, 10-12 min.

Contorni,
a temperatura frigorifero

riscaldare 2509

600 W, 2/~3"/, min,

Cruschello®, aggiungere
tripla quantita di acqua

cuocere

1009

600 W, 8 min. + 180 W, 20 min.

Cereali”, ad 8s. frumento,
spelta, grano verde, avena,
orzo. Aggiungere doppia
quantita di acqua

cuocere

100g

600W, 6 min. + 90W, 25 min.

* A seconda del tipo di grano fino a 30 min.
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Microonde

Preparare cibi con il fornoa

microonde

Griglia altezza 1 Quantitd  Selezionare potenza delle
Premere tasto di awio dopo microonde, W

aver impostato i valori! Impostare durata, minuti
Minestre e sugo

Minestra di verdura, surgelata riscaldare 50049 600 W, 13-17 min,
Minestra di verdura, riscaldare 5004g B0OW,5 7 min.

a temperatura frigorifero

Brodo, surgelato riscaldare 40049 MAX, 7 10 min.

Sugo con came tritata, riscaldare 300 g 600 W, 8-11 mun.
surgelato

Suge con came tritata, riscaldare 600g 600 W, 15-18 min,

a temperatura frigorifero

Piatti unici

Piatto unico, surgelato riscaldare 350-400¢g 600W, 6 min. + 360 W, 6-8 min.
Pietto unico, a temperatura  fiscaldare  350-400g 600 W, 4-6 min.
frigorifero

Piatto surgelato, sterilizzato riscaldare 350-450g 600 W, 6-8 min.

Dolci

Budini cuocere 5009 600 W, 6-8 min,

Frutta cotta cuocere 250¢g 600 W, 8-11 min.

Alimenti per neonati

senza coperchio, mescolare e controllare la temperatura

in vasetti

riscaldare

2009

360 W, 2-2'/, min.

Biberon

riscaldare

200 ml

MAX, /-1 min.

Mettere la griglia sul fondo del forno a microonde, mettere il biberon su un piatto, introdurre un

cucchiaino nel biberon.
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Microonde

Preparare cibi con il forno a
microonde

Griglia altezza 1

Premere tasto di avvio dopo
aver impostato i valoni

Quantita

Selezionare potenza delle
microonde, W
impaostare durata, minuti

Alti
Burro, a temperatura frigorifero rendere 2509 g0 W, 1-3 min.
spalmabile
Miels, cristallino fondere 2009 180 W, 1-2 min,
Glassa per torte (togliere fondere 1504 600 W, 4-5 min.
dall'imballaggio)
Burro, a temperatura frigorifero fondere 509 180 W, 4-5 min.
Bevande
Mettere un cucchiaino nel recipiente
Caffé, thé, latte, riscaldare 150 ml MAX, 1-2 min.
secondo la temperatura
1,1 MAX, 3—4 min.
11 MAX, 7-8 min.
1I 45 Continuaziona alla pagina seguents




Microonde/cibi di prova

Consigli relativi al
forno a microonde
Le tabelle non riportano fa
quantita di cibo che voglio
preparare.

Il cibo & diventato troppo
$6CCo.

Dopo il tempo impostato il
cibo non & scongelato, caldo
o cotto.

Dopo il tempo di cottura
it cibo & surriscaldato ai
bordi senza essere pronto
all'interno.

Dopo o scongelamenta il
poltame/la carne & legger-
mente cotto all'esterno
senza essere completa-

mente scongelato all'interno,

Cibi di prova

Cibi di prova secondo

I tempi di cottura possono essere abbraviati o prolungati
secondo la seguente regola:

doppia quantitd = doppio tempo di cottura

metd quantita = meta tempo di cottura

Impostara un tempo di cottura pill breve o ndurre la potenza
delle microonde. Coprire il cibo e aggungere phl liquido,

Prolungare il tempo impostato. Aumentare la potenza delle
microonde rispetto al valore indicato. Per quantita pid grand
ci vuole pill tempo. Tenere anche n considerazione [altezza
del cibo. Per cibi alti serve piu tempo.,

Mescolare ogni tanto, Ridurre la potenza delle microonds
aumentando contemparaneamente la durata del procedi-
mento.

Ridurre fa potenza defle microonde. Insenre (‘ania calda@
senza temperatura. In caso dh grand quant ta girare pid volte
il cibe.

In base ai seguent cibi di prova gh istituti di collaudo verifi-
cano la qualta e il funzionamento di torni a microonde, La
potenza in uscita viene misurata con la gngt a all'altezza 2,

‘DIN 44566
Peso Potenza, W Durata, min.
Pallo, scongetare 1 kg 180W 14-16 min.
+ S0W 14-16 min.

Coprire I'estremita delle cosce e il codrione con un fogtio di aliuminio. Dopo che il primo tempo
impostato & scaduto, girare il pollo e togliere it foglio di alumiruo. Alla fre della cottura lasciar

riposare Il pollo per ancora 10-15 minuti.

Cama tritata di manzo,
scongelare

9-11 min.

500¢g 180 W
13-15 min.

+ 90w

Dopo che il primo tempo impostato & scaduto, girare la came tritata. Alla fine del procedimento
lasciar riposare la carmne tritata per ancora 10-15 minuti,

Lamponi, scongelare

2509 180 W 5 7 min.

Depo che it tempo impostato & scaduto, lasciar riposare i lamponi per 5-10 minuti.

Spezzating, scongelare e riscaldare 500 ¢

600 W 13-15 min.

Con coperchic. Dopo 8 minuti dividere lo spezzatine e mescolare.
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Microonde/cibi di prova

Cibe Peso Potenza, W Durata, min.
Spinaci, scongelare e riscaldare 45049 600 W 14-16 min.
Con coperchio. Dopo 9 minuti dividere gli spinaci @ mescolare.

_ Filetto di pesce degli scorpenidi, 400g 600W 12-15 min.
scongelare e cuocere
Con coperchio (altezza 2).
Piselii, scongelare e cuocere 3009 600 W 6~ 7 min,
Con coperchio.
Minestra di lenticchie, riscaldare 1 kg 600W 1416 min.

. Con coperchio.

Polpettone, cuocere 750¢g 6O W 20-22 min.
Pollo, cuocere 850¢g 600 W 16-18 min.

Con coperchic. Girare il pollo dopo 8 minuti, Dopo la cottura lasciar riposare il pollo per 8 minuti

nel forno a microonae.

Cibi di prova secondo pubblicazione IEC
705 - 2a edizione 1988

Cibo Peso Recipiente Potenza, W Durata, min.
Crema alle uova® 1kg Pyrex 226 S 3B0W . ca. 27 min.
(Prova A) No. art. 03.226.85
Lasciar riposare fino al raffreddamento.
Impasto per 4759 Pyrex 828 F 600 W ca. 7 min.
biscotti No. art. 03.828.80
(Prova B)
Lasciar riposare fino al raffreddamento.
Polpettone” 900 g Pyrex 838 F 360 W ca. 30 min.
{Prova C) No. art. 03.838.80
Lasciar riposare per 5 minuti.
Carne tritata di 500 g Ditta HP, Montabaur 180 W ca. 5min.
manzo® No. art. 710 +90W ca. 10 min.
scongelare (solo parte superiore)
Lasciar riposare per 5 minuti.
Fragole 25049 Ditta Reppel & 180 W ca. 6 min.
scongelare Vollmann, Kierspe

No. art. 4100

Lasciar riposare per 5 minuti.

* Leccarda di vetro, altezza 2.
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Programmi automatici

Programmi
automatici per
scongelare e per

Il Vostro apparecchiod p ned 6 programmi per lo scon-
getaménto e di 6 programmi ds  ttura. La regolazione 8
molto facile.

Immettete solo il numero de pr gramma e Il peso del cibo.
E al resto pansa I'elettron  a,

Procedete nel seguente modo:

1. Premereiltastod pr gramma
Nel dsplay venev ua zzat P.0.

2. Immettere d numer de pr gramma on il bottone di
regolazone, ade . 3.

3. Premereidtat per pe .
Il numer de programma  pegne. Nel display viene
vsua zzato pe pup p be

4. Immetteret pe de b n1 bottone di regolazion
Esempo:07kg .7
15kg 15
5. Premereilta tod awo.
L'indicazione de peso Si spegne, appare invece la
durata.

lftempocomincaas rrere, a!

Alla fine del proced mento v ene emesso un segnale acusti
che dura 30 sec nd. Il segna e pud essere spento apreodg
lo sportello del f mo a m craonde oppure premendo il tast
di cancel azione.

Correzione:

Premere due volte il tasto di cancellazione e impostare i
nuovi valon.

Cancellazione:
Premere due volte il tasto di cancellazione. L'orario nappare.
Avvertenza:

O Se volete visualizzare il programma o il peso durante
{'esecuzione del programma, premete semplicements
tasto programma o il tasto peso. |l valora impostato
appare per 4 secondi sul display.
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Programmi automatici

Programmi di
scongelamento

Sono particolammente adatti gl aimenti surgelati in modo

piatto.

Estrarre il cibo surgelato dalla sua confezione e pesario.

Si ottengono ottimi risultati ponenda il cibo su un piatto o un
coperchio di vetro. In ogni modo bisogna usare una stoviglia
piana resistente alle microonde che verra posta sulia

laccarda di vetro all'altezza 1.

Il pollame viene posto con il petto verso I'alto sul piatto.
Scongetare il pane solo nell'esatta quantita necessaria.

Il pane scongelato tende a diventare secco.

Dopo lo scongelamento il cibo dovrebbe riposare ancora per
10 minuti affinche [a sua temperatura diventi pil uniforme

(pezzi di carme pil grandi per 20 minuti).

Cibo Tasto di Numero del Tasto peril Intervallo Tasto
programma programma peso del peso kg di awio

Carne di maiale senza X 1 X 0,5-15kg X

0850

Came dimanzosenza X 2 X 0.5-1,5ka X

0SS0

Pacllo X 3 X 0,416 kg X
Verdura X 4 % 0,3-10kg %

Torte secche X 5 X 0,3-1,5kg X

Pane X & X 0,2-1,5kg X
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Programmi automatici

Programmi di cottura

Introdurre la leccarda di vetro oppure la griglia all'altezza 1.
Coprire sempre i cibi.

Aggiungere acqua al riso (1,5 volte la quantita del riso) e
immettere il peso complessivo (riso pil acqua), Si possono
anche usare altri tipi di cereali {ad es. grani verd, grano
saraceno). Impiegars un recipiente grande ed alto dato
che i cereali fanno schiuma durante la cottura.

Tagliars le patate e la verdura fres a a pezzettin @
aggiungers ca. un cucchiaio i acqua per ogn 100 g.

Non & possibile cuocere verdura surgelata con salsa alla
panna,
Per migfiorare i risultati mesc are  bo dopo? , del tempe.

! rogrammi 11 @ 12 s prestanc n modo particolare per flett
dipesce. Se possibie, stratf are pe ¢e in modo piatto
netia forma,

Dopo la cottura lasciar rposare b per 2-3 minuti affinché
la sua temperatura dvenli pu unf rme.

Cibo Tasto di Numero del Tasto peril Intervallo  Tasto
programma programma peso del peso kg  di awio
Riso b 7 X 02-10kg x
Patate X 8 x 0,2-10kg X
Verdura, fresca X 9 x 02-10kg x
Verdura, surgelata X 10 X 02-10kg x
Pesce, fresco X 11 X 0,2-10kg x
Pesce, surgelato X 12 X 0,2-0,8ky X
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Forno senza microonde

quno senza
microonde

Per la regolazione
procedere nel
seguente modo:
Spegnimento manuale: 1. Premere il tasto del tipo di riscaldamento desiderato.
2. Impostare la temperatura oppure il livello del grill con il
selezionatore di temperatura.

Disinserire i selezionatore di temperatura quando il cibo &
pronto.

Spegnimento automatico 1. Premere il tasto per il tipo di riscaldamento desiderato e
del forno: impostare la temperatura desiderata.

2. Premere il tasto del forno ]
Cominciare con I'impostazione della durata di cottura
entro | tre secondi successivi,

3. Reqgistrare la durata di cottura desiderata con il bottone
di regolazione.

4. Premere 1l tasto di avvio.
La cottura inizia.

Alla fine del procedimento viene emesso un segnale
acustico che dura 30 secondi. |l segnale pud essere spento
aprendo lo sportello oppure premendo il tasto di
cancellazione.

L'crario riappare.

Attenzione: Disinserire il selézionatore di temperatura.

In caso contraric il forno continua a funzionare dopo aver
chiuso io sportello,

Cancellazione:

Premere dus volte il tasto di cancellazione. L'orario riappare.
Avvertenze: ‘
QO Potete impostare una durata fino a 4 ore.

O Se avete impostato un valore superiore ad un'ora,
appare una «h» dopo I'indicazione dell'ora. Il punto dopo
la «h» lampeggia.

Q Aprendo lo sportello del fomo, viene interrotto il
funzionamento. Dopo ia chiusura dello sportello il forno
continua a funzionare.
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Forno combinato con le microonde

Forno combinato
con le microonde
Per la regolazione
procedere nhel
seguente modo:

—

Premere i tasto per il tipo di nscaldamento selezionato &
impostare il se ezionatore di temperatura.

2. Premers il tasto Combi 5.

3. Premere il tasto per la potenza deile microonde.
Cominciare con |'mpostazione entro i tre secondi
SUCCESSIVi.

4. Ruotare 1 battone di regolazione finché appare la durata
di cottura desiderata.
Se necessario, potete immettere atre potenze e durate.

5. Premere il tasto di awio.

Le microonde ed forno sid  nsenscono
contemparaneamente,

Alla fine del procedimento viene emesso un segnale
acustico che dura 30 secondl. [l segnale pud essere spento
aprendo lo sporte ¢ oppure premendao i tasto di
cancellazicne.

Disinsenre il selez natore ch temperatura.
Correzione:

Premere due vote it tasto di canceltazione e impostare i
nuovi valori,

Cancellazione:
Premere due vote Il ta to di cancellazione, L'orario riappare.
Avvertenza:

O Se avete mpostato la potenza delle microonde, viene
visual zzata una freccetta al di sopra della potenza
selezionata.

Q Se avete mpostato un valore superiore ad un'org,
appare una h.» dope l'indicazione dell'ora. Il punto dopd
la <h» lampeggia.

Q Aprendo lo sportello del fomo, viene interrotto 1
funzionamento. Dopo la chiusura dedlo sportello il forno
continua a funzionare,




Tabelle

Carne, pollame, pesce

Quali stoviglie si possono
usare?

Arrostire J[E

Cuocere alla griglia [

In linea di massima si possono usare tutte le stoviglie
resistenti al calore e idonee alle microonde. Gii stampi in
metallo dovranno essere impiegati solo per arrostire senza le
microonde. Per arrosti pilt grandi potete anche utilizzare la
leccarda in vetro.

Se mettete la carne immediatamente sulla griglia, inserite
anche la leccarda di vetro che servira come protezione
contro gli spruzzi,

Le stovighe possono diventare molto calde. Usare le presine
per toglierle dall'apparecchio.

Le stoviglie di vetro vanno messe su uno strofinaccio
asciutto e non su una base fredda o bagnata. In caso
contrario il vetro si potrebbe spezzare.

Le indlicazioni riportate sulle pagine seguenti valgono per
arrost] In stoviglie alte @ aperte. L'arrosto diventera croccante
e saporito.

Nelle stoviglie chiuse I'amrosto diventa pil sugoso e il forno
rimane pulito. Con le stoviglie chiuse bisogna alzare fa
temperatura di 10-20°C.

Cuocere alla griglia sempre con il forno chiuso,

| pezzi da cuocere dovrebbero avere circa lo stesso
spessore ({@meno 2-3 cm). Cosi diventano dorati da tutlii lati
e rimangono sugosi. | pezzi da cuocere vengono messi
immediatamente sulla griglia. Non disporre i pezzi per il grill
al centro della griglia. La griglia pud essere inserita con
l'incavo verso I'aito «— e verso il basso ~ . In questo
modo potete regolare la distanza rispetto all'elemento di
riscaldamento del grill.

Per raccogliere il sugo delfa carme, inserire anche la leccarda
di vetro all'altezza 1.

Girate i pezzi da cuocere dopo %/, del tempo indicato nelle
tabelle.

Forse Vi accorgerete che I'elemento di riscaldamento si
spegne e si accende automaticamente durante 1a cottura.
Non c'é da preoccuparsi, & del ito norrmale. La frequenza
degli spegnimenti e delle accensioni dipende dalla potenza
che avete impostato.
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Carne
T——
Carne Peso Recipiente Altezza Tipodi  Tempera- Tasyg
riscalda- tura°C  Comp
mento Gril
——
Stufato di manzo 1 kg  chiuso 2 2 200-210
{ad es. costola) 1,5kg 2 8 180200 B
2 kg 2 g 180~190
———————
Lombo di manzo 1 kg  aperto 1 a 210-230 -
1,5kg 1 B 200~220 -
2 kg 1 = 190~210 -
Roastbeef, al sangue 1 kg aperto 2 @ 200-210 &
Bistecca, ben cotta grigla 5 ) ivelo3 -
Bistecca, al sangue grigfia 5 ) ivelo3d -
Came di maiale 1 kg aperto 2 190~-200
senza cotica 1,5kg 2 & 180-190
{ad es. nuca) 2 kg 2 & 160170
Carne di maiale 1 kg aperto 2 3] 190-210 -~
con cotica 15kg 2 180200 -~
(ad es. spalaozampa) 2 kg 2 170~190 -~
Costolette con 0sso 1 kg aperto 2 - - ~
Polpettone 750 ¢ aperto 1 & velo 1 o
Salsicoe ca. 750g grigiae 4 ) fvelo3 -
leccarda di
vetro
Arrasto di vitello 1 kg  aperto 2 180-190 =
2 kg 2 170-180
R
Coscia di agnello 1,5kg aperto 2 X 190-200 H
senza 0s$so
R




Carne

Potenza delle microonde, W Tastodi Tempo 1valori indicati nella tabella si
Durata, minuti awio totale, riferiscono alla carne messa nel
minuti forno freddo,
360W, 10 + 180W, 3040 min. % 40- 50  Scongelare completamente la camne
360 W, 10 + 180 W, §5-85min. X 65~ 75  surgelata prima di metterla ne! grill.
360W, 20 + 180W, B5-75 min. X 85- 95 Girare il roastbest dopo la meta dl
tempo. Awolgere it roastbeef con un
- - 80 foglio d'alluminic e lasciarlo riposare
- - :gg per 10 minuti net fomo.
: Nell'arrosto di maiale tagliare la
. cotica. Se I'arrosto di maiale deve
180W, 20 + 9O W, 10-15 min. X 30- 35 essere girate, metterlo dapprima con
_ 25 la cotica verso it basso nella stoviglia,
- _ 20 Se 'arrosto & magro, aggiungere
2-3 cucchiai di liquido.
a0 W, 65-75 min. X 65 75 Girare la carne dopo la meta del
180W, 35+ 90 W, B0-70 min. X 95-105  tempo. | pezzi pib grandi - a partire
180W, 40 + 90 W, 60-70 min. X 100-110  da 1,5 kg~ vanno girati due volte.
Quando I'arrosto & pronto, lasciarlo
- - 100 riposare per 10 minuti nel fomo
- - 140 spento.
- - 160
360 W, 40-45 min. X 40~ 45
600 W, 20-25 min. X 20~ 25
- - 15
180 W, 45-50 min. X 45~ 50
180 W, 70-80 min. x 70~ 80
180W, 10+ S0 W, 40-50 min. X 50- 60
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Pollame, pesce

Pollame Peso Recipiente Altezza Tipodi Tempera- Tasto
riscalda- tura C  Combi
mento Livefio

2 metéa di pollo 400 g cia- griglaseleccarda 3 ) veo2 H
scuna  divetro |
—_——
Pezzi di pollo 500¢g grigiaeleccarda 4 ) ivelo2 H
di vetro
———
1 pollo intero 1kg aperto 2 B velo 2 8
2 polli interi 1 kg ) | livelo 2
ciascuno
Anatra 1,7 kg aperto 1 210220 B
Oca 3kg griglaeleccarda 1 220230 H
di vetro
Pesce Peso Recipiente Altezza Tipodi Tempera- Tasto

riscalda- tura C Combi _
mento Livello |

Pesce, alla griglia 300g grigiaeleccarda 3 & livello 3 =)
ciascuno  di vetro 2 B8 fivello 2
1kg
Trota al blu 3009 chiuso 1 - - -
I
Pesce, surgelato 400 g chiuso 2 - ~ -
I
Pesce in fette grigiaeleccarda 4 ) livelo3 H
ad es, cotelstte di vetro
———— |

Consigli per arrostire e
per cuocere alla griglia

L'arrosto & troppo scuro e la Verificare I'aitezza della griglia e la temperatura.
crosta & parzialmente bruciata,

L'arrosto & buonissimo, ma Scegliere un recipiente pili piccolo oppure aggiungere pil
il sugo & bruciato. liquido.
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Pollame, pesce

Potenza delle microonde, W Tastodi Tempo 1 valori indicati nefia tabelta si

Durata, minuti avvio totale, riferiscono al pollame messo nel

minuti forno freddo.

360 W, 25-30 min. X 25-30 Scongelare completamente 1l
pollame surgelato prima di metterio
nel grill.

IBOW, 10-15 mun. X 10-15 Girare il pollame intero almeng una
volta,

. In caso di anatra o oca pungere la

360 W, 20-25 min. X 20-25 pelle sotto le ali per far uscire il

360 W, 30-40 mun. X 30-40 grasso.

Il pollame diventa particolarmente

buono e croccante se lo spalmate

180W, 15+ 90 W. 3040 mn. X 45-35 un paio di volte con burre, acqua
salata, grasso gocciolante o succo

180W, 20 + Q0 W, 50-60 mn, X 70-80 ol A

Potenza delle microonde, W Tastodi Tempo 1 valori indicati nella tabella st

Durata, minuti avvio totale, riferiscono al pesce messo nel
minuti forno freddo.

180'W, 12-15 min. X 12-15

360 W, 25-30 min. X 25-30

600 W, 6-8 min. X 68

600 W, 12-15 min. X 12-15

180 W, 15-18 min. x 15-18

L'arrosto & buoanissimo, ma
il suge & troppo chiaro e
acquoso.

Non resco a trovare il peso
dell'arrosto nelia tabella.

Scegliere un recipiente pid grande e usara meng liquido.

Scegtiere l'indicazione con il peso inferiore che si awicina c_Ii
pitl & aumentare la durata di cottura.
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Torte e biscotti

Torte e biscotti

Qualj stampi sl possono
usare?

Le tabelle:

I risultati mighon si ottengono con stamp scun in metallo.
Con # funzionamento ad anacada p sono anche
impiegare stampi chiari,

Se volele utlizzare le mcroonde, d vete utl zzare stovigle
resistent &) calore (almeno finoa 25  C che lasciano
passare le microonde. Potete an he u are stampi a camig
scun se h mettete sullagrg a.

Le seguenti tabe @ Viinf rmano su dver tpidi
rscaldamentoesul'y deg a e n.

Il unzionamento combnal n n pre taper la cottura sy
due livel.

Torte in stampi Recipiente Altezza Tipodi Tempera- Taslo
riscalda- tura C Combi
menfo

ap—————
Torta semplice e fine (ad es.  ciotola, stampe 2 B 170-190 -
pan di Spagna)* rotondo stampo 2 & 140-160 -
rettangolare ‘
——
Fondo ditortaconilbordodi  stampoacer- 2 ) 160-180 -
pasta frofla niera
I
Fondo di torta con pasta sem-  stampo per 2 o] 150-170 -
plice torta alla frutta
__-_..———
Torta con impasto per biscotti  stampo a 2 (] 170-190 -
cerniera
_._._/
Torta alle noci stampo a 2 170-180 B
cerniera
e
Torta di frutta o di quark, stampo a 1 ) 170-190 o
pasta frolla* cerniera $curo
—— "
Torta di frutta, fine pasta stampo a 2 170-180 H
semplice cernigra/ciotola
P —
Jorte piccanti*, {ad es. quiche/ stampo a 1 73] 170-180 B
torte di cipolla cerniera
polia) -

* Lasciar raffreddare la torta per ca. 20 min. all'interno dell'apparecchio.
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Torte e biscotti

I valori indicati nella tabella si riferiscono alla torta e ai biscotti
messi nel forno freddo. In questo modo potete risparmiare
energia elettrica. Se volete preriscatdare il forno, | tempi si
accorciano di 5-10 minuti. La temperatura e i tempi
dipendono dalla consistenza e dalla guantita della pasta, Per
questo motivo le tabelle non indicano valor precisi ma solo
intervalli di tempo.

Cominciate con il valore inferiore. Se & necessario,
aumentate la terperatura/il tempo la volta successiva.

Una temperatura bassa favorisce una cottura uniforme.

Potenza delle microonde, W Tastodi Tempo 1 valori indicati nella tabella si

Durata, minuti avvio totale, riferiscono alla torta messa nel
minuti forno freddo.

- - 60-70 Mettere lo stampo sempre in mezzo

- - 60-70 alla griglia.

_ - 25-35

- - 25-35

- - 25-35

20w, 20-25 X 20-25 ;jﬁ:& A T TR A A

360 W, 3040 X 3040
90 W, 30-35 X 30-35
180 W, 35-45 X 35-45
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Torte e biscotti

Inserire la tegha nel forno fino a a battuta d'arresto - gop ()
SMusso rvoito verso lo sporte  de forno.

Potete acquistare una seconda teg a presso il Vostro
rivenditore special 2zato.

Dolce sulla tamiera da forno Recipiente Altezza Tipo di Tempera- Durata,
riscalda- tura C minuti
mento

ﬁﬁ--

con rivestimento secco 1 teglia 2 5] 150-170 30-40

(pasta semplice) 2 tegiie 2+4 & 140-160 40-50

con rivestimento umido ;

1o, 1 teglia 2 &) 16 170 4555

{ad es. pasta lievitata con .

strudel di mele)* 2 teglie 144 2 150-17 50-60

Rollata con pasta di biscotti 1 tegla 1 ] 19 23 15-20

{preniscaldars)

Pane diMilano con 500 gdi  1tegla 1 8 19 210 3040

farina

Dolce natalizio con 500gdi 1tegla 2 a 17 190 60-70

farina

Pizza 11eg a 1 & 17 190 30-40

2teg e 1+4 ® 160-180 45-55

Pane con pasta ligvitata con 1 tegha 2 170~190 50-60

1,2 kg di farina*™* {preriscaldare)

* Per torte molto sugose usare la leccarda d vetro.

** Non versare mai acqua direttamente nel forno cado.

Biscotti piccoli Recipiente Altezza Tipo di Tempera- Durata,
riscalda- tura C minut]
mento

e

Biscotti 1 teglia 3 B 170-190 10-25

‘ 2 teglie 244 &= 140-160 20-30
—.__.__'_,/
Biscotti secchi 1 teglia 2 2 160-180 25-30
1 teglia 2 & 130-150 25-30
2 teglie 144 130-150 3545
._.-‘__,_.-’
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Torte e biscotti

Biscotti piccoli

Recipiente Altezza Tipo di Tempera- Durata,
riscalda- tura°C minuti
mento

Meringhe 1 teglia 2 73] 60-80 120-150
Bign alla crema 1teglia 2 | 170-190 30-40
Amarett 1tegia 2 B 120140 - 3040

2 teglie 2+4 &) 100-120 35-45

Pasta sfoglia 1 teglia 1 &) 170-190 20-30
2 teglie 244 ) 160-170 35-40
Panini (ad es. parini de segala) 1 teglia 2 2 200-220 25-30
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Suffié e gratinati
, . T
Sufflé e gratinati
Recipiente Altezza Tipodi Tempera- Tasta
riscalda- tura °C, Combij
mento livello del grill
Suffié dolci (ad es. suffl di Stampoper 2 @ 180-190 B |
quark con frutta) sformati
Suffia piccanti con ingredienti  Stampo per 1 ) wve ol =}
cotti {ad es. suffta di pasta) sformati
Suffié piccanti con ingredienti  Stampoper 1 B welo 1 B
crudi (ad es. gratinato di patate} sformati* ‘
Strudel, dolce Stampoper 2 & 190-200 =) |
sformatiflec-
caraa di vetro
Arrastire toast (Qpezziy  Grglia 5 il Ivello 3 -
Toast gratinato (O pezzi}  Griglia 4 £ ivello 3 -
* 1 kg di patate non cotte |
Piatti surgelati
Recipiente Altezza Tipodi Tempera- Tasto
riscalda- tura C, Combi
mento  livello del grill
——
Strude! con ripieno di frutta teglia 1 = 190-200 =]
-
Patatine fritte teglia 3 a8 220-230 -
N
Pizza griglia con 2 & 170-180 B
carta da forno
e |
Pizza baguette grigiacon 2 170-180 B
carta da forno
—_'_'_,/
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Suffié e gratinati
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fitenza delle microonde, W Tastodi Tempo | valori indicati nella tabella si

turata, minutt avvio  totale, riferiscono ai cibi messi nel forno

minuti freddo.

10 W, 25-30 min. X 25-30 Usare uno stampo idoneo alle micro-
onde per il sufflé. Mettere ko stampo
sulla griglia.

60 W, 15-25 rmn, x 15-25

0 W, 25-30 mn. X 25-30

180 W, 25-30 min. X 25-30

- - 5-6

- - 58

Potenza delle microonde, W Tastodi Tempo 1 valori indicati nella tabella si

Durata, minuti avvio totale, riferiscono ai cibi messi nel forno

minuti freddo.

JB0W, 15-20 min. X 15-20 Far attenzione glle indicazioni de)

produttore sull'imballaggio. | nostri

- - 20-25 valori sono solo orientativi,

Togliere i cibi surgelati
180W, 12-14 min. X 12-14 dall'imballaggio di alluminio e metterii
in un recipiente adatto, ad es. un
piatto fondo o uno stampo di vetro/
90 W, 14-17 min. X 14-17 ceramica.




Consigli per far le torte e i biscotti

Consigli per far le torte

e i biscotti

Volete fare le torte e i biscotti
secondo la Vostra ricetta.

Cosi potete verificare se la
torta & veramente cotta.

La torta si affloscia.

La torta & ben alta al centro
mentre & afflosciata ai bordi.

La parte superiore defla torta
diventa troppo scura.

La parte inferiore della torta
diventa troppo scura.

La parte inferiore della torta
alla frutta & troppo chiara, Il
succo della frutta trabocca,

1l pane o la torta ha un bell'a-
spetto, ma & attaccaticcio
all'interno (con strisce di
acqua).

Avete fatto i biscotti su 2
piani. | biscotti che si trovano
sulla teglia superiore sono
pid scuni di quelli che si tro-
vano sulla teglia inferiore.

La parte superiore del suffla
& troppo scura.

I biscotti non si staccano
dalla teglia.

Prendere come punto di r fer mento un dolee similare che
appare nelle tabella,

Pungere 10 minut pnma de a fne de tempo di cottura con
un bastoncino di legno ne a parte uper ore della torta, Sela
pasta non si attaccaa egno, p tete pegnere il fomnoe
usare il calore residuo perfnre a  tiura,

Usaremenoiguidolapr  mav tae ndurre la temperatura
det forno di 10 C. O servare | tempi di mescolamento indi-
cat nella ricetta.

Non imburrare I'oro de o stampo. Dopo 1a cottura staccars
la torta con cautela servend $ d un coltello.

Mettere la torta ad un atezza nfen re, ndurre |a temperatura
e aumentare Il tempod  tlura. Ut zzare stamp in famiera
nera.

Mettere la torta ad un atezza upen re e ridurre la tempera-
tura.

Utilizzare una leccarda d vetro p u profonda.

Aggiungere meno lquido, ndurre la temperatura & aumen-
tare il tempo <k cottura. Ne et rte con nvest mentc umido

cuocere pnma la base, ¢ spargerla con mandorle ¢ pangrat

tato e aggiungere po Il rvestmento. Osservare le ricetts el
tempi di cottura,

Scegliere una temperatura piu bassa. In questo modoi
biscotti diventano pu un formi,

Le teglie che avete insento simultaneamente non devono
essere pronte allo stesso momento. Lasc ar la tegha inferiore
per altn 5~10 minuti nel forno o inser rla pnma,

Togliere la crosta e rosolare leggermente 1l suffié sotto la
griglia. Non utilizzare parmigiano - si rosola troppo e ha w
gusto aspro. La prossima volta insenre o stampo ad
un'altezza inferiore o ridurre la temperatura di 10°C.

Rimettere la teglia per poco tempo nel forno e staccare
subito i biscotti.
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Consigli per far le torte e i biscotti’/Manutenzione dell’apparecchio

La torta non si stacca dallo
stampo quando viene rove-
sciata.

Manutenzione

Esterno
dell'apparecchio

Griglia d'aerazione

Forno

Per facilitar Vi la pulizia
dell'apparecchio

Pulizia dello smalto
catalitico

Pulizia delle altre parti
Smaltate

Cercare di staccare la torta con un coltello. Rovesciare
ancora una volta la torta. Coprire lo stampo pil volta con un
panno bagnato e freddo. Ingrassare lo stampo la prossima
volta e cospargerlo di pangratiato.

Per la pulizia non usate una pulitrice a getto di vapore o una
idropulitrice ad alta pressione.

Basta pulire I'apparecchio con un panno umido. Non
utilizzare mai detergenti forti 0 abrasivi, la superficie esterna
del forno patrebine diventare opaca.

La griglia di aerazione pud essere estratta e pulita a porta

aperta. Nellinserire la griglia, la tacca deve essere rivolta
verso l'alto.

I Vostro forno rimane bello guando osservate i seguenti
purdi:

0 Non usare cuscinetti abrasivi 0 spugnette.

O Se avete una torta di frutta molto sugosa, non mettére
troppa frutta sulla tegfia. Usare la leccarda piu profonda.
{l succo defla frutta che gocciola dalla teglia non si pud
pid imucvera neanche usando dei detersivi speciali per
forni,

Q LUelemento di riscaldarmento del gl & fisso. Non @
estraibile.

potete inserire Villurninazione del forno.

La parete posteriore e ka parete superiore del forno € dotata
di smalto catalitice autopulente. Si autopulisce guando il
forno & acceso. Pud capitare perd che gli spruzzi piu grandi
spariscano solo dopo aver usato pid volte il forno. | residui di
aromi o simili possono essere rMossi con una spazzola
mortida o con un panno asciutto.

Una leggera decolorazione del metallo non influisce
sull'effetto autopulente.

Non usare sostanze detergenti per forni.
Le superfici solo leggermente sporche possono essere pulite
con acqua ¢alda & sapong oppure con acqua e aceto.

Se Ie superficie smaltate sono molto sporche, & consigliabile
utilizzare una scstanza detergents per forni. Applicare la
sostanza a forno freddo.
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Manutenzione dell’apparecchio

Pulizia della guarnizione
dello sportello

Pulizia della superficie
della guarnizione

Pulizia della copertura di
vetro collocata alla parete
superiore del forno

Accessori

Q Lasciare agire la sostanza detergente.
Nel caso di macchie part  larmente resistent, pima di
spruzzare riscaidare Il forno per massimo due minutia
50 C.Nonpivalung , atrmentt lo smalto si macchia,

Q Pulire il forno in pr fond ta

Le guarnziomnp son & erernmosse e lavate conacqua
calda e sapone non ne a ava toviglie)-

Dopo aver nmos  aguarnz ne chiudere lo sportello del
forno per non danneggare  apparecchio,

Tenere sempre pu te @ uperf 1 delle guarnizioni dello
sportello in modo ¢he  porte o poessa ch udersi bene.

Grrare ed estrarre ac pertura divetro da  nnesto a formo
freddo {ved figura, freccette banche). Nel caso di sporco
leggero pu fa con un deter vo per p ath. Se lo sporco & pib
rés stente, pu re conuna pugna abras va. Nel imontare
qrare la copertura d vetro fing a farla scattare nell'innesto.

Mettere gl accesson N acqua cada subto dopo l'uso. In
questo modo lo sporco res duo potra essere facimente
[MOSSC CON uNa spaz2o a o con una spugna.

{_a griglia pud essere pu ta con un detergents adatto
all'acciaio nobile (Sidol). La eccarda di vetro pud essere
lavala nella lavastovigt e.
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Guasti/riparazioni

Cosa si deve
fare se...

In caso di guasto spesso a causa pud essere una banalit.
Nella tabelia si trovano alcuni consigli.

Guasto

Possibili cause

Avvertenze/rimedi

L'apparecchio non funziona

Fusibili difettosa

Spina non inserita

Assicurarsi che il fusibile del
forng sia in ordine

Inserire la spina

Le microonde non si
acendono

Sportello non & chiuso bene

Tasto di awio non & premuto

Verificare se resti di cibo o corpi
estranei sono impigliati nello
sportello. Assicurarsi che la
superficie delle guarnizioni sia
pulita

Premere il tasto di awio

Le vivande s nscaldano pil
lentamente d pnma

Potenza della microonde troppa Scegliere una potenza mag-

bassa

Nell'apparecchio 8 stata messa
una quantita di cibo maggiore
rispetto al normale

Le pietanzs sono pil fradde del
solito

giore

Doppia quantita - doppio
tempo

Di tanto in tanto mescolare o
girare le vivande

L e microonde non si spengono

Disinserire il fusibile, telefonare‘
al servizio clienti

Il ventilatore continua a
funzionare. L'antenna sotto al
coperchio in vetro girae'a
lampada del forno & lluminata,

sebbene il fomo a microonde sia

spenlo,

Non si tratta di un guasto. St
prega di leggere a proposito
I'avvertenza nel capitolo "Forno
8 accesson”.
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Riparazioni

Riparazioni

Nel caso 1 consig neon abbano app rtat a un aiuto, il
servizoclenhéaVostrad p sz ne Le nparaziom devond
essere effettuate oo da tecni 1spec a zzat del serzio
chent.Se 1V tr apparec h vene nparato
inappropnatamente, perV. p n u tere
consderevohpen . Undnzz ed numero te efomco ddl
sevzocenipuvicnos p n ftr varene ‘e enco

te efonco. Anche 1 seguent entnd ervzocent Vi
informeranno v entensuun ervz  ent ne e Vostre
venanze. F rnre sempreal ervz  ent [numerg Eedil
numero FD de Vostr apparec h Latarghetta del modello
con i numen la potrete vedere e apnte o sportello del fomo,
Affncheincaod guat! n nd vete ercare alungo,
nportate subtoqu d t delV tr apparecchio.

E-Nr.
FD
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Nederlands

Met deze combi-magnetron zult u veel plezier hebben bij het
koken.

Less a.u.b, de gebruiksaanwijzing door, zodat u van alle
technische snufjes gebruik kunt maken,

Om te beginnen vertellen wij u een paar belangrijke dingen
m.b.t. de veiligheid. U leert dan elk onderdeel van uw nieuwe

apparaat beter kennen. Wij laten u zien wat het allemaal kan
en hoe u het moet bedienen.

De tabellen zijn zodanig samengesteld dat u stap voor stap
kunt instellen. Y vingt erin de gebruikelijke gerechten, het
passende serviesgoed, de richel en de beste instelling. Dit is
natuurlijk allemaal in onze kookstudio getest.

Wij geven u tips bij het onderhoud en schoonmaken, zodat
uw apparaat lange tijd mooi blijft.

En mocht er Zich ooit een storing voordoen: op de laatste
biladzijden vindi u informatie over hoe u kleine storingen zelf
kunt verhelpen.

Hebt u vragen? Sla altijd eerst de uitvoerige inhgudsopgave
erop na. Die wijst u shel de weg.

Wi wensen u vael plezier met uw nisuwe combi-magnetron!
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Waar u op moet letten

Q Voer het verpakkingsmater aal op een milisuvriendsff
Afvoe;i'.‘ van de nuw wijze af: onze produkten moeten tdens het transport
verpakking en va doeftreffend verpakt zn mbe hadgngente
oude apparaat voorkomen. W beperken n herb 1 thet

allernoodzake jkste, Ale v 1 de verpakking gebruikte
matenalen 2 n onschade kv  rhel m eu en geschid
voor hergebru k., Wanneer h ut gebrukt is, 15 dat niet
chermis h behandeld. Het kart n be taat ut 80% tot
100 oudpaper. Hetf ematenaal gemaakt van
polyetheen PE), de banden van polypr peen (PP} en het
opvulmateraal van CFK vr ge humd p ystyreen (PS).
Deze kun t tof materaen 2 n zuvere koo waterstol-
verbndngen endu terecy en

Door het verwerken en het opn euw gebruiken kan op
grondst flen bespaard w rden, zodat de hoeveghheid
afval vermndert.

0O Maak eerst het oude apparaal  nbrukbaar, voordat 1 het
laat afvoeren. Ukunt b derengng denstin uw
gemeente nformeren waar u deze waardevolle
grond t flen het be te kunt afgeven.

Véér het aansluiten Q Lees voordat u het neuwe apparaal n gebruik neemt de
van uw nieuwe gebru ksaanw jzng nauwkeung ¢ . Uwvindt daarin
apparaat beangrke nformate verve ghed, gebruk en

onderhoud van het apparaat.

Q Bewaar de gebruksaanw zng o k het installatie-
voorschrft, v or een eventue e atera bezitter van het
apparaat.

Q Een (bv. t)dens het tran p rt beschad gd apparaat niet
in gebru k nemen.
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Aanwijzingen voor de

veiligheid
Algemeen

Bij de magnetron

Waar u op moet letten

Gebruik het apparaat alleen voor het bereiden van
gerechten.

Bij het gebruik van verwarmings- en kookapparatuur
wordt het oppenviak heet. De binnenkant van de oven en
de verwarmingselementen worden heel heet. Kinderen
altiid uit de buurt houden!

Aansluitsnoeren van elektrische apparaten mogen nooit
tussen de deur van de hete oven beklemd raken.
Hierdoor kan de isolatie beschadigd wordsn.

Als de ovendeur beschadigd is, mag u de oven pas weer
gebruiken na reparatie door een monteur van de
Servicedienst. Er kunnen anders microgolven
ontsnappen.

Bij een defect de stekker uit het stopcontact trekken of
de zekering in de meterkast losdraaien of uitschakelen.

Geen brandbare voorwerpen in de oven bewaren. Deze
kunnen viam vatten als u het apparaat per ongeluk
inschakelt.

Onze apparaten voldoan aan de geldende
veiligheidsvoorschriften voor elekirische apparaten.
Reparaties mogen alleen door de fabrikant opgeleids
monteurs worden uitgevoerd. Door ondeskundige
reparatie kan er gevaar voor de gebruiker ontstaan.

Gevaar voor verbranding]

Zet altijd een lepettje in het serviesgoed waarin u een
vioeistof wilt verwarmen. U voorkomt hiermee een
vertraagd kookproces. Een vertraagd kookproces
ontstaat als het kookpunt is bereikt maar de hiervoor
kenmerkende luchtbellatjes nog niet opstigen. Bij de
minste of geringste triling kan de hete vioeistof plotseling
hevig overkokean of gaan spetteren. U kunt hierdoor
brandwonden of ander letsel oplopen.
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Waar u op moet letten

[ Babyv edng:
Babyvoedngnp te ffle  at)d zonder dekselof
speen verwarmen. Na hel verwarmen de babyvoedng
g edd eren f hudden, z dat dewarmie
ge kmatgverdeedw rdt  nir ger da temperalur
v rdat u uw knd te eten geeft Gevaar voor
verbrand ng!

O Geen pzen fdranken n tevg ge  ten serviesgoed
verwarmen Gevaarv rexp €

0O Al h h udendsdranken nette terk verhitten. Gevaal
v rexp e

Q Geen gerechten nwarmh ud verpakk ngen verwaren,
Ze kunnen v am vatten.
Houdbake en haate vankun t t f, papier of ande
brandbaar matenaa, waarn even m dde en worden
opgewarmd n de gaten.
Inkun t t f ege eade even mddeen kunnen
openbar ten Def ekan meten

Q Alsumerktdaterr k ntwhkke ng ndeovenis:de
ovendeur net penen. hake hel apparaat ut of draa
de zekerng n de meterka t erut

O Nooteeren nde haa k ken fhardgekookte eteren
opwarmen. Ze kunnen ut ekaar patten. Hetzelfde geidt
voor s haa en hepderen. B het Kaarmaken van
spegeeereneer tded ers npnkken,

0O Des hlof hudvan bepaade evensm ddelen (zoals
appels, tomaten, aardappe en of worsties kan
openbarsten, V & het verwarmen de schaal of huid
even inprkken.

O Als u kruiden, vru hten, br  d of paddestoelen wilt
drogen, b fer danat d bj. Als ze te droog worden,
ontstaat er gevaar voor brand.

O Geen sa o en de magnetron vertitten. Deze kan viam
vatten,

Q Serviesgoed van porse e n of aardewerk heeft soms
kleine gaatjes in deksel of handvat. Achter die gaaties
bevindt zich een ho @ ru mte waarin vocht kan
binnendringen. H erdoor kan het serviesgoed barsten,

0O Stel altiid het vermogen en de tyd in, zoals in de
gebruiksaanwijzing staat aangegeven. Als u een vedl &
hoog vermogen of een te lange tid hebt ingesteld, kan
het gerecht viam vatten waardoor het apparaat wordt
beschadigd.



Waar u op moet letten

70 voorkomt u schade O Schuif geen bakplaat op de bodem van de oven en

aan uw apparaat

Plaatsen en aansluiten

bekleed hem niet met aluminiumfolie. Hierdoor ontstaat
er een opeenhoping van warmte waardoor de bak- en
braadtijden niet meer kioppen en het email wordt
aangetast.

Giet nooit water direct in de hate oven. Hierdoor kan het
email beschadigen.

Viuchtesap dat van de bakplaat druppett, veroorzaakt
viekken die niet meer verwijderd kunnen worden. U kunt
beter de glazen schaal gebruiken die dieper is.

Niet op de open ovendeur gaan zitten of leunan.

De ovendeur moet goed siuiten. Houd daarom de
deurafdichting en omilijsting goed schoon.

De magnetron alleen inschakelen als er sen gerechtin de
oven staat. Als de oven leeg is, kan het apparaat gver-
belast worden. Dit geldt niet voor een korte test van het
serviesgoed (zie de aanwijzingen bij het serviesgoed).

Neemn de aanwijzingen in het speciale
installatievoorschrift in acht.

Het apparaat kan direct met de stekker op het
stopcontact worden aangesioten. Het apparaat
uitshuitend via een volgens de voorschriften aangebracht,
randgeaard stopcontact met een zekering van 16
ampére (- of B-automaat) op wisselstroom aansiuiten.
De netspanning moet overeasnkomen met de op het
typeplaatje aangegeven spanning.

Het verplaatsen van het stopcontact of de verwisseling
van de aansluitkabel mag alleen door een elektricign
worden uitgevoerd. Als de stekker na inbouw van het
apparaat niet meer bereikbaar is voor de gebruiker, dan
moet een lastscheider worden aangebracht die de
instaliatie in alle polen spannings- en stroomloos kan
maken.

Gebruik geen driewegstekkers, verlengsnoeren of
verdeel-contactdozen. Bij overbelasting kan er gevaar
voor brand ontstaan.
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Waar u op moet letten A

Instellen van de klok

Nadat het apparaat is
aangesloten

knipperen op het Ind ateven ter dre nullen.
U kunt nu de dagtijd instellen: !
1. Detoetsen90en6 ge ki dg ndrukken,

. 2. Derechierkn pdraaent tde uste dagt d verschint.

U kunt de dagt d o k aten verdw nen:
1. Det etsen90en® ge kt dg indrukken,

2. Derechterkn pt tv rb 24. O draaen endaamna
terugzetten p .

Naeen paar ec nden het nd ateven ter d nker.
Wat u verder nog moet weten:

D Do rver hedene rzaken,bv.d rhetutvalenvan
destr m, kan het nge tede pr gramma of de dagtyd
gew tw rden phet nd ateven ter knpperen dan
drenu en. te dedagt d enhet pr gramma opnieuw i

O Tusen22. en6 uwr het nd atevenster minder
hel ver ht.



Het bedienings-
paneel

Deinstelknop en de tempe
raluurkiezer kunnen verzon-
ken worden. Om za te laten
uitspringen of verzinken
drukt u de instelknop resp.
schakelknop in. Daarty most
de schakelaar in stang O
staan.

Starttoets
Wistoets

Combitoets

Oventoets

Temperatuur-
controlelampje

brandt alleen a s de oven
verwarmd wordt. Tidens
het grilleren brandt het met.

Awijkingen afhankelijk van het type apparaat.

De markeringspijltjes
geven het symbool aan dat
moet worden ingesteld.

Magnetronvermogens

Verzinkbare i instelknop

Toets gewicht

Programmatoets

Toetsen verwarmings-
methode

B Bowen-en
onderwarmte

Hetelucht
Circulatie-grilleren
Viakgrif

0 & E

Temperatuurkiezer,
verzinkbaar

£ Ovenverlichting
50-250°C

) Grillstanden

t = laagste stand (1)

Il = middelste stand (2)
Il = hoogste stand (3)




Dit is uw nieuwe apparaat

Verwarmings-
methoden

Magnetron )
Microgolven worden in evensm dde en in warmte omgeze.
De magnetron s ges hkt om gerechten net ta ontdooien,
op te warmen, te smelenente k ken.

Magnetronvermogens:

MAX  opwarman vanvioe t flen.
B00W opwarmen enk ken van gerechten,
360W  stoven van viees en ppwarmen van
temperatuurgevoe ge gerechten,
180W ontdooien en doork ken.
90W ontdooc en van temperatuurgevoe ige gerechten.

De magnetron in combinatie met de oven

Sarmen met de magnetron kan een ander verwarmings-
systeem worden inge chake d. De gerechten worden, zoals

altjd, knappeng en brun. Het gaat a een veel sneller enu
bespaart energe.

Boven- en onderwarmte

De warmte berekt ge jkmatg vanb ven en van onderen de
taart of het braad tuk. Brood, b uttaart of sappige
vruchtentaart op éen niveau ukken zo het beste. Boven-en
onderwarmte ook ge chiktv rhet braden van magere
stukken vee .

Hetelucht

De vent at r n de achterwand z rgt voor een gelijkmatige
verde ng nde venvan de boven en onderwamte.
Inste en op heteu htisideaa m p twee niveaus te
bakken env rveel soorten taart en gebak in bakvormen.
De oventemperaturen zn lager dan b de instelling op
boven- en onderwarmte, waard or u energie bespaarnt.
Heteuchtisbjut tek geschkt om te ontdooien.

Circulatie-grilleren

Grilt element en ventilator schiakelen afwisselend in en utt,
Tidens de verwarmingspauze blaast de ventlator de door
de arll afgegeven warmte om het gerecht heen. Zo wordt
het vlees aan al e kanten knapperig en bruin, Circulatie-
grilleren 1S by uitstek geschikt voor grote stukken viees en
gavogette.

Viakgrill
De hele oppenviakte onder het gril-element worct heet,
U kunt biefstuk, worstjes, vis of toast gr leren.
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Dit is uw nieuwe apparaat

Oven met toebehoren

De oven heeft Sver h ende nchels voor het
toebehoren,

Het apparaat 1S voorz en van gen koelventilator.
De ventilator kan blijven lopen, ook wanneer de
oven al is uitgeschake d. Z ang de ventilator
bcpt, brandt het oven amp e en draait de
antenne achter de glazen af cherming, De
microgciven zijn uitgeschake d.

De ventilator blijft nog even lopen om het vocht
te drogen en beschad ging van het meubilair te
voorkomen.

Voor het openen van de bakovendeur vat U de
deurgreep in het gemarkeerde greep bereik
{pii) aan.

Bakplaak voor gebak en koekjes

Rooster voor sernviesgoed, bakvormen, braad-
stukken en grillades. Het rooster kan met de
kromming naar boven «— of naar onderen ~—-
gebruikt worden.

Glazen schaal voor grote braadstukken,
vochtig gebak, soufflé en gegratinesrde
gerechten. Hij kan cok als spatplaat gebruikt
worden, als u het viees direct op het rooster
grilleert, Schuif de glazen schaal dan op richel 1
in de oven.

Toebehoren is tegen meerprijs bij uw leveran-
cier verkriigbaar. Geef het E-nr. en FD-nr. van
uw apparaat op.
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Dit is uw nieuwe apparaat/De magnetron

Voordatu het
apparaat in gebruik
neemt

De magnetron

De gesloten, lege oven gedurende 60 minuten verwammen:
toets [T} indrukken en de temperatuurk ezer op 250 zetten.
Na 60 minuten de temperatuurk ezer utschakelen,

Als de oven na 60 minuten automat sch moet worden
uitgeschakeld, drukt u 0ok toats[] n. Binnen drie seconden
moet u met het instellen van da t jJdsduur beginnen.

Met de instelknop 60 minuten inste len.

Startioets indrukien,

De magnetron nigt inschake en,

Na 60 minuten hoort u een s gnaal dat u voortidig kunt
uitschakelen door de w stoets in te drukken of de ovendewr
te openen.

Vanwege de reuk die ontstaat, s het het bests dm de
keuken te luchten,

Neermnt u meteen maar eens de pr ef op de som, Warm
biivoorbeeld de k ffe van vanm rgen eens op: hij Smaakt
alsof hij vers 1s gezet.

Neem een kopje zonder g uden of z lveren decor en zet o
een lepeltje n. Schuif hetr  ster op nchel 1 in de oven, Zet
het kopje in het midden op het rocster.

Vermogen MAX indrukken,

Met de instetknop 1 minuut instelien.

Starttoets indrukken.

Na een minuut hoort u een s gnaal dat u met de wistoels
voortijdig kunt uitschakelen,

De koffie is warm.

Naast dit voorbeeld vindt u n de tabe en nog vele anders
voorbeelden,

En terwil u van uw koffe gen et, leest u de Aanwijzingen
voor de velligheid” aan het beg n van de gebruiksaanwizing
nog eens rustig door. Ze z jn heel belangmnyk.
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De magnetron

Wat u over het
serviesgoed moet
weten

Zostelt y in;

Gebruik serviesgoed van glas, porselein, ceramiek of van
hittebestendige kunststof. Deze materialen laten de
microgolven door, '

Metaal laat geen microgolven door. Hierdoor worden
gerechten in gesloten, metalen schalsn niet warm.

U kunt wel platte, open schalen van metaal gebruiken (bijv.
van alumimum). Let erop dat metaal niet te dicht in de buurt
van de ovenwand komt: er kunnen vonken overspringen!
B} het meegeleverde toebehoren van metaal kunnen geen
vonken overspringen als u het getwuikt zoals in de tabellen
staat aangegeven. Zet het serviesgoed altijd op het rooster
of n de glazen schaal.

In veel geval en kunt u het serviesgoed gebruiken waarin het
gerecht wordl opgediend. Dat scheeit bij de afwas.

Gebrulk servies met gouden of zilveren decor alleen als de
fabr kant garandeert dat het geschikt is voor magnetron.

Verwarmde gerechten geven warmie af, Hierdoor kan het
serv esgoed heet worden. Gebruik daarom altiid panne-
1appen als u de schaal uit de oven haatt,

Gegevens voor uw gerecht vindt u in de tabeflen.

Serviesgoed testen

De magnetron niet inschakelen als er geen gerecht in de
oven staat, behalve als u het serviesgoed wilt testen.

As u er nist zeker van bent of u bepaald serviesgoad kunt
gebruken, zet u het lege serviesgoed gedurende '/, tot 1

m nuut op stand MAX in de oven. Controleer tussendoor de
temperatuur. Het senviesgoed moet koud of handwarm ziin.
Als het heet wordt of als er vonken ontstaan, dan is het nist
geschikt,

1. Toets het benodigde magnetronvermogen in.
Binnen 3 seconden moet u met het instellen van de tiid
beginnen,

2. Deinstelknop draaien tot de gewenste tijdsduur
verschint. U kunt nu andere vermogens en tijden
intoetsen.

3. Starttoets indrukken.
Het programma locpt.

Als de tijd is verstreken, hoort u gedurende 30 seconden
een signaal dat v voortijdig kunt uitschakelen door de deur te
openen of de wistoets in te drukken.
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De magnetron

Magnetron stand MAX
sSnelstart”

Opmerk ng

Hetapparaat v rz envan een koe ventlator. De ventilator
kanb ven pen, kwanneerde ven a isutgeschakeld.
Zoangdevent a1 r  pl brandt het venampje en draat

de antenne a hter de g azen af  hemn ng. De microgohen

z|nutges haked.

Devert al rb ftnogeven pen m het vocht te drogenen
bes hadgngvan het meub artev rk men,

Corrigeren:

Asude tarttoet nognethebt ngedrukt, dan kunt ude
nste ngenteaent d veranderen

Asdemagnetr na nwerkng -w t ets 2 keer indrukien
en pneuw n 1 en

Wissen:
Wistoet 2 keer ndrukken De dagt d verschint weer,

Wat u verder nog moet weten:

0 U kunt het magnetr nvermogen MAX voor de duur van
AOmnuten nteen, 8 Wy rdeduurvanéenuuren
de vengeverm g n ekv r1 uuren 30 minten. U
kunt maxmaa dre vermogen a hter ekaar nfoetsen,

0 Als ueen magnetr n erm gen hebt ngetoetst, wordt op
het nd ateven terdep b ven hel ngesteds
verm genver ht

0 Asumeerverm gen hebt nge ted, verschint ophet
nd ateven terdet taet d duur

O A umeerdan 1 uur hebt nge ted, verschint op het
nd ateven tereenha hter het aanta aangegeven
uren. Zodra het pr gramma  pt, knppert de punt
achter de h.

O By het openen van de gvendeur wordt de
magnetr nfun te onderbr ken, Na het s uten van de
deur wordt de magnetr nfunct e automat sch weer
ingeschake d.

U kunt het magnetronvermogen MAX voor de duur van 1ot
5 minuten bjzonder sne!l intoetsen.

Zo steltuin:

Toets MAX 2 keer kort indrukken, Op het indicatigvenster
verschijnt 1 minuut. Byj elke nisuwe druk op de tosts MAX
verspringt de tijd een minuut verder. Naar wens tot 5
minuten,

Starttoets indrukken. De tijd gaat nu in,

182




De magnetron

Bij de tabellen

Ontdooien

Ontdooien,

rooster richel 1

Na het instellen de starttoets
Nidrukken!

De in de tabellen aangegeven tijden zijn richttijden. Ze zijn
afhankelijk van soort en kwaliteit van de levensmiddalen.

Doorgaans zijn een minimum- en een maximumtijd
aangegeven. Stel eerst in op de kortste tijd en verleng deze
als dat nodig mocht blijken.

Als u andere hosveelheden gebruikt dan in de tabellen staan
aangegeven, geldt de volgende vuistregel:

dubbele hoeveelheid -  tijdsduur verdubbelen;
halve hoeveelheid - tijdsduur hatveren.

Vesl gerechten moeten tussentijds worden omgeroerd of
gekeerd. Als u de deur van de oven opent, schakelt de
magnetronfunctie automatisch uit, Na het sluiten van de
ovendeur wordt 2ij automatisch weer ingeschakeld.

Ingevroren levensmiddelan op een platte schaal of een bord
leggen.

Temperatuurgevoelige delen zoals kippepootjes en -vieugels
of vette randjes van een braadstuk met aluminiumfolis
bedekken. De folie mag niet in aanraking komen met de
wanden van de oven. Na afloop van da helft van de
ontdooitijd de folie verwijderen.

Na aflcop van de helft van de ontdocitiid de levensmiddelen
keren. Grote stukken een paar maal keren.

De ontdooide levensmiddelen nog minstens 10 minuten
laten rusten, zodat de temperatuur zich gelijkmatig kan
verdelen. Bij gevogelte kunt u hierna de organen verwijderen.

Hoeveelheid Magnetronvermogen kiezen, W

Tijdsduur instellen, minuten

—

1kip 1kg 180 W, 15 min, + 90'W, 15-20 min.
2 kippen 1 kg per stuk 180 W, 25 min. + 90W, 15-25 min.
1 eend 2 kg 180 W, 25 min. + 90 W, 25-35 min.
Viegs 75049 180 W, 5 min.+ 90W, 25-35 min.
(arote stuiden) 1kg 180 W, 10 min. + 90 W, 25-35 min.
2 biefstukkan 6009 180 W, 10 min. + 80 W, 5-10 min.
Vi 5009 180 W, 5 min. + 90W, 10-15 min.
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De magnetron

Ontdooien, Hoeveelheid Magnetronvermogen kiezen, W

rooster richel 1
Na het instellen de starttoets
indrukken!

Tijdsduur instellen, minuten

Boter 25049 180W, 3mn + 90W, 3- 5min
Brood 1kg 180W, 10 mn, + 9 W, B-12min,
Broodjes 4 stuks 180W, 2 3mn.

Gebak 50049 180W, 9 13mn,
Bessen/vruchten 250¢g 180W, 5- 8mn.

met pit

Gerechten klaarmaken met
de magnetron

Slagrcom- en crémegebak w rden z nder nschakeling
van de magnetron ontd  d. Het gebak op nchel 1 inde
oven schu ven.

Toets [&) ndnukken en de temperatuurkiezer op £
zetten.

Devent atorbaa tde u ht nde venomde

levensm dde en heen, waardoor ze sne er ontdooien dan
buiten de oven.

De gerechten atd afdekken.

Kant-en-kiaargerechten ut de alum num verpakking halen
en in serviesgoed dat gesch &t ‘s voor magnetron, klaar-
maken. Zo worden ze sne er en ge |kmatiger warm.

Als u verschillende gerechten tegel (kert jd opwarmt, is het
maogelijk dat het ene gerecht sne fer warm is dan het andere.
De gerechten tussentids omroeren of keren. Higrdoor
worden ze sneller en ge |kmat ger warm.

Laat de gerechten na het opwarmen nog 1-2 minuten rusten
voor een geliikmatige verde ng van de temperatuur.
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De magnetron

Gerechten klaarmaken
met de magnetron,

Hoeveel- Magnetronvermogen kiezen, W

rooster richel 1 heid Tijdsduur instellen, minuten

Na het insteflen de starttoets

indruikken!

Groente,

wat vocht toevoegen

Verse champignons k ken 25009 600 W, 6-8 min.

Verse prei k ken 500 g 600 W, 6-8 min.

Verse paprika k ken 500g 600 W, 9-11 min.

Gemengde groente, .

gevToren k ken 450¢g 600 W, 10-12 min.

Groente, opwarme 150 800 W, 2/,-3'/, min,

koelkasttemperatuur

Bijperechten

Aardappelen koken 2509 600 W, 6-8 min.

wal vocht toevoegen ) )
500g 600 W, 8 min. + 180 W, 6-8 min.

Rist, dubbele hoeveelheid  koken 125¢ 60O W, 5 min. + 180 W, 15-17 min,

vochtlogvoegen 250 g 600 W, 8 min. + 180 W, 10-12 min.

Bijgerechten, opwarmen  250g 600 W, 2v/,~3'/, min,

koekasttemperatuur

Grof gemalen graan®, koken 100g 600W, 8 min. + 180W, 20 min.

driedubbele hoeveelhewd

vocht toevoegen

Graankorrels*, zoals tarwe,  koken 100 g 600W, 6 min. + 90W, 25 min.

spett, gort, haver, gerst.
Dubbele hoeveelheid vocht
toevoegen.

* Graankorrels en grof gemalen graan mosten max. 30 minuten wellen, afhankelik van het soort

graan.
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De magnetron

Gerechten klaarmaken

met de magnetron, Hoevesl- Magnetronvermogen kiezen, W
rooster richel 1 heid Tijdsduur instellen, minuten
Na het insteflen de starttoets

indrukkent

Soep en saus

Eenpansgerecht, opwarmen  500g 600 W, 13-17 min,
ingevroren

Eenpansgerecht, opwamen 50049 600 W, 5-7 min,
koelkasttemperatuur

Bouillon, ingevroren opwarmen 4009 MAX, 7 10 min.
Gehaktsaus, ingevroren opwarmen 3009 600 W, 8-11 min.
Gehaktsaus, koelkast- opwarmen 600 g 600 W, 15-18 min,
temperatuur

Maaitijden op bord

Maaltijid op bord, ingevroren opwarmen  350-400g 600 W, 6 min. + 360 W, 6-8 min, |

Maaltijd op bord, koel- opwarmen  350-400g 600 W, 4-6 min.
kasttemperatuur
Kant-en-kiaargerecht, opwarmen  350-450g 600W, 6-8 min.

gesteriliseerd

Zoete gerechten

Pudding koken 50049 600 W, 6-8 min.

Compote kokert 2509 600 W, 8-11 min. i
Babyvoeding |
zonder deksel verwarmen, doorroeren en de temperatuur controleren!

In glazen potje opwarmen 2009 360 W, 2-2/, min. \
Melkflesjies opwarmen 200 mi MAX, /-1 min.

Rooster op de bodem van de oven schuiven, flesie op een bord zetten en een lepel in het flesie
zetten.
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De magnetron

Gerechten klaarmaken
met de magnetron, Hoeveel- Magnetronvermogen kiezen, W
rogster richel 1 heid Tijdsduur instellen, minuten
Nahet instellan de startioets
indrukken!
Diversen
Boter, smeerbaar 2509 90 W, 1-3 min.
koelkasttemperatuur maken
Geknistalliseerde honing smeiten 2004g 180'W, 1-2 min,
Taanglazuur smeten 1509 600 W, 4-5 min,
[t de verpakking ha en)
Boter, smelten 509 180W, 4-5 min.
koelkastternperatuur
Dranken
In het serviesgoed een lepel zetten
Koffie, thee, melk, cpwarmen 150 ml MAX, 1-2 min.
ghankelijk van de gewenste .
tempefaluur 300 mi MAX, 2-3 min.
VA MAX, 3-4 min.
11 MAX, 7-8 min.
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De magnetron/Testgerechten

Tips bij de magnetron
Ik vind in de tabel geen gege-
vens over het instellen voor
de voorbereide hoeveelheid.

Het gerechtis te droog
geworden.

Nadat de tijd is verstreken is
het gerecht nog niet ont-
dooid, warm of gaar.

Na afloop van de kooktijd is het
gerecht aan de rand oververhit

maar in het midden nog niet
gaar.

Na het ontdooien is het
gevogelte of het viees aan de
buitenkant a2l een beetje gaar
maar van binnen nog niet
ontdooid.

Testgerechten

Testgerechten volgens

Verleng of verk tdek ktd Herv rgedt devolgends

vuistregel:
dubbele hoeveehed td duur verdubbeen;
halve hoevee hed t d duur haveren,

Steleenkorterek kt d n fke een ager magnetronver-
mogen. Dek het gerecht af en voeg meer vocht toe.

Stel eenlangeret d duur n Ke een hoger magnetronver-
mogendan ndetabe aangegeven Gr terg hogveehe
den hebben meert dn dg Let p de hoogte van het
gerecht: hoge gerechten hebben meer t d nodg.

Tussentid d m erenendev gende keer een lager
magretronverm gen en een angere | d duur instellen.

Kies een ager magnetr nverm gen. S hakel heteluchtfa)
bij, zonder een temperatuur nte te en. B grote hoeved-
heden dete ontd  en gerechten een paar maal keren,

Aan de hand van deze gerechten w rden de kwaliteit en het
functioneren van magnetr n apparaten door testinstituten
getest. Het afgegeven verm gen w rdt op het rooster op
richel 2 gemeten.

DIN 44566 Gewicht Vermogen, W Duur, minuten
Kip, ontdooien 1 kg 18 W 14-16 min.
+ 9 W 14-16 min.

Paotjes en staartje met aluminiumfolie omwikkelen. Na afl op van de t)d de u het eerst hebt inge
steld, de kip keren en keren en het aluminiumfolie verw jderen. Als de totale tiidsduur is verstre-

ken, de kip 10-15 minuten verder laten ontdooien.

Rundergehakt, ontdooien

8-11 min,
13~15 min.

180 W
+ 90W

50049

Na afloop van de tiid die u het eerst hebt ingesteld, het gehakt keren. Als de totale tidsduur is
verstreken, het gehakt 10-15 minuten verder laten ontdooien.

Frambozen ontdooien

25049 180 W 5~ 7 min.

Na aftoop van de ingestelde tijd de frarmbozen 5-10 minuten verder laten ontdooien.

Goelasj, ontdooien en opwarmen

500 g 600 W 13-15 min.

De schaal afdekken, Na 9 minuten de goelasj verdelen en omroeren.
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De magnetron/Testgerechten

ferecht Gewicht Vermogen, W Duur, minuten
Yinazie, ontdocien en opwarmen 45049 600 W 14-16 min,
le schaal afdekken. Na 9 minuten de spinazie verdelen en omroeren.

foodbaarsf et, ontdo enenk ken 4009 600 W 12-15 min.
figedekt (nche 2.

Erwlies, ontdooenenk ken 300¢g 600 W 6- 7 min.
Mgedekt.

linzensoep, opwarmen 1kg 600W 14-16 min.
Afgedeld.

Gehakt, gaar maken 750 g 600 W 20-22 min.
Afgedekt,

Kip, gaar maken BSO g 600 W 16-18 min.

Afgedeid. Na 8 minuten keren. Na afloop van het programma nog 8 minuten in het apparaat laten

rusten.

Testgerechten volgens de IEC publikatie
105 - 2e oplage 1988

Gerecht Gewicht Serviesgoed Vermogen, W Duur, minuten
Eercréme” 1kg Pyrex 226 S 360 W ca. 27 min.
[test A) art. nr. 03.226.85
Laten rusten tot hij koud is.
Cake 475 g Pyrex 828 F 600OW ca, 7 min.
test B) art. nr. 03.828.80 :
Laten rusten tot hij koud is.
Gehakt* 900g Pyrex 838 F 360 W ca. 30 min.
(test C) art. nr. 03.838.80
5 min, laten rusten.
Rundergehakt* 500 g Fa. HP, Montabaur  180W ca. 5min.
ontelooisn art.nr. 710 +30W ca. 10 min,
(alleen deksel)
Smin. laten rusten.
Aardogien 250 g Fa. Reppsel & 180 W ca. 6min,
ontdooien. Vollmann, Kierspe
art. nr. 4100
S min.laten rusten
‘-_-—n_____

* Glazen schaal, richel 2
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Programma-automaat

De programma_ Dit apparaat heeft 6 ntd programma en6
kookprogramma .Inte n h  eenv udg.
utoma t
(a)ntgrcl)nOigr‘loenl‘]‘ tg U steft het programmanummer n en het gewicht van het

gerecht. Dere tdostdee kir nca

koken

x 2o stelt y in;

1. Programmatoet ndrukk n
Ophet nd atevnt rir dté})

2. Metde ntekn ph tprogr anummer nste en,
bwa3.

3. Toet gew ht ndrukk n
Het programmanumm rv w1 t  p het ndcate-
ven lerver hnth t u gw hi

4, Metde ntekn phetg w 1{vande evensmddeen
nteen. Bv 7kg 7
1 kg 1
5. Starttoet ndrukken
Degew ht ndcat v dw t d td duurverschytl

Detdgaatnu n

Aanhet ende van het progr  mah nt u gedurende 30
sec ndeneen gnaa d tuv rt dgkunt utschakelen oo
deovendeurte penen fd wi i t ntedmukken,

Corrigeren:

Twee keer dew toet ndrukken en prieuw nstelen.
Wissen:

Twee keer dew toet ndrukken De dagt d verschynt weg
Wat u verder nog moet weten:

Q Asubhet programma f{het gews ht wilt opvragen,
het programma  pt druk dan de programmatoets o
detoetsgew ht n  p het ndcat evenster verschinen
gedurende 4 ec nden de gegevens



Programma-automaat

Ontdooiprogramma’s

Het meest geschikt ziin plat ingevroren levensmiddelen.

Haal de ingevroren levensmiddelen uit de verpakking en
bepaal het gewicht.

U bereikt het beste ontdooiresuttaat als u de levensmiddelen
op een glazen bord of glazen deksel legt. Gebruik in elk
geval plat serviesgoed dat geschikt is voor magnetron en Zet
het op de glazen schaal op richel 1,

Gevogelte met de borst naar boven op het bord leggen.

Bjj brood alleen de benodigde hoeveelhsid ontdaoien. Brood
wordt snel oudbakken.

Als de levensmiddelen ontdoaid zijn, moeten ze nog
10 minuten rusten (grote stukken viees 20 minuten) zodat
de temperatuur zich gefijkmatig kan veraeien.

Levensmiddel Programma- Programma- Toets Gewicht Start-
toets nummer gewicht in kg toets

Varkensviees X 1 X 0,5-1,5 kg X

zonder been

Rundviees X 2 X 0,5-1,5kg X

zonder been

Kip X 3 X 0,4-1,6 kg X

Groente X 4 x 03-1.0ky X

Droog gebak X 5 X 0,3-1,5kg X

Brood X 6 X 0,2-1,5 kg X
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Programma-automaat

Kookprogramma's Schuif het rooster of de glazen schaal op richel 1in ce oven,
De gerechten altijd afdekken.
Aan rijst 1'/, keer de hoevee he d water toevoegen en het
totale gewicht (rijst + water) intoetsen. U kunt ook andere
soorten graan gebruken b)v. gort, boekweit, enz.). Kies
hoog, groot serviesgoed, aangezien graan bij het koken
opzwelt,
Aardappelen of verse groente moet u in stukken sniden en
per 100 g ca. 1 estlepel water toevoegen.
Diepvriesgroente met roomsaus is niet geschikt.
Na 2/, van de tiid omroeren. H erdoor wordt resultaat nog
beter. _
De programma's 11 en 12 z)n voorname jk geschikt voor
visfifet. De vis zo plat moge |k in lagen in de vorm leggen.
Als de levensmiddelen gaar z |n, moeten ze nog 2 tot
3 minuten rusten zodat de temperatuur zich gelijkmatig
kan verdelen.
Levensmiddel Programma- Programma- Toets Gewicht Start-
toets nummer gewicht inkg toets
Rijst X 7 X 0,2-1,0kg X
Aardappelen X 8 X 0.2-1,0kg X
Verse groente X 9 X 0.2-1,0kg b4
Diepvrigsgroente X 10 X 0,2-1,0 kg X
Verse vis X 11 X 02-1,0kg X
Diepvriesvis X 12 X 0,2-0,8 kg X




———

De oven zonder magnetron

e

De oven zonder
magnetron

70 steltu in:

De oven moet met de
hand worden
uitgeschakeld:

De oven moet
automatisch worden
uitgeschakeld:

1. Toets voor de gewenste verwarmingsmethode
indrukken.

2. Met da temperatuurkiezer de gewenste temperatuur of
grill-stand instellen.

Als het gerecht klaar is: temperatuurkiezer uitschakelen.

1. Toets voor de gewenste verwarmingsmethode indrukken
en de temperatuurkiezer instellen.

2. Oventoets [] indrukken.
Binnen 3 seconden moet u met het instellen van de tiid
beginnen.

3. Met de instelknop de gewenste tijdsduur instellen.
4. Starttosts indrukken.
Het programma loopt.

Als de tijd is verstreken hoort u gedurende 30 seconden
een signaal dat u voortijdig kunt uitschakelen door de deur te
openen of de wistoets in te drukken.

De dagtijd verschijnt weer.

Attentie: temperatuurkiezer uitschakelen, anders loopt het
programma na het sluiten van de ovendeur automatisch
door.

Wissen:

De wistoets 2 keer indrukken. De dagtijd verschijnt weer.
Wat u verder nog moet weten:

Q U kunt een tijdsduur van maximaal 4 uur instellen.

0O Als umeer dan 1 uur hebt ingesteld, verschijnt op het
indicatievenster een h achter het aangegeven aantal
uren. De punt achter de h knippert.

O Bi] het cpenen van de ovendeur wordt het programma
onderbroken. Deur sluiten. Het programma loopt verder.
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De oven in combinatie met de magnetron

De oven in combinatie
met de magnetron

Zo steltu in: 1. Toets voor de gewenste verwarmingsmethode indrukken
en de temperatuurkiezer instellen.

2. Combitoets (5 indrukken.

3. Toets voor het benodigde magnetronvermogen
indrukken,
Binnen 3 seconden moet u met het instellen beginner.

4. De instelknop draaien tot de gewenste tijdsduur
verschijnt.
U kunt nu, indien nodig, andere vermogens en tiiden
instellen.

5. Starttoets indrukken.
Oven en magnetron schakelen geiijktidig uit.

Als de tijd is verstreken hoort u gedurende 30 secanden
een signaal dat u voortijdig kunt uitschakelen door de
ovendeur te openen of de wistoets in te drukken.

Temperatuurkiezer uitschakelen. ‘
Corrigeren: ‘
De wistoets 2 keer indrukken en opnieuw instellen.

Wissen: |
De wistoats 2 keer indrukken. De dagtijd verschiint weer.

Wat u verder nog moet weten:

0O Als u een magnetronvermogen hebt ingetoets, dan is de
pijl boven het ingestelde magnetronvermogen verlicht,

O Als u meer dan 1 uur hebt ingesteld, verschijnt op het
indicatievenster een h achter het aangegeven aantal
uren. De punt achter de h knippert.

O Bij het opensn van de ovendeur wordt het programma
onderbroken. Deur sluiten. Het programma loopt verder.




Tabellen

Vlees, gevogelte, vis

Welk serviesgoed is
geschikt?

Braden O[3

Grilleren [7)

In principe elk serviesgoed dat ovenvast is en geschikl voor
magnetron. Braadschalen van metaal zijn alleen geschikt
voor het braden zonder magnetron. Voor grote braad-
stukken kunt u ook de glazen schaal gebruiken.

Als u viees direct op het rooster legt, schuif dan eronder de
glazen schaal als spatplaat,

Het serviesgoed kan zeer heet worden. Gebruik daarom
altild pannelappen als u het uit de oven haali.

Zet glazen senviesgoed op een droge doek. Niet op een
koude of natte ondergrond. Het glas kan springen.

De gegevens op de volgende bladzijden gelden voor het
braden in hoog, open serviesgoed. Het braadstuk wordt dan
knapperig en bruin.

In gesloten serviesgoed biifft het viees sappiger en de oven
bliift schoon. Wel moet u de temperatuur 10 tot 20°C hoger
instellen.

Altiid in een gesloten oven grilleren.

De grillades moeten ongeveer even dik zijn (min. 2-3 cm). Ze
worden dan gelijkmatig bruin en blijven van binnen sappig.
De grillades worden direct op het rooster gelegd. Leg het te
grillen viees niet midden op het rooster. Overigens: het
rooster kan met de kromming naar boven «— of naar
onderen ~— in de oven geschoven worden. Hierdoor kunt u
de afstand tot het grill-element variéren.

Om het vieessap op te vangen schuift u ook nog de glazen
schaal eronder op richel 1.

De grillades na ca. %, van de in de tabellen aangegeven tiid
keren.

U zult misschien merken dat het grill-element tijdens het
grileren automatisch aan- en uitgaat. Dit is normaal. Hoe
vaak dit gebeurt, is afhankelijk van de grill-stand die u hebt
ingesteld.
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Viees

Soort viees Gewicht Servies- Richel Verwar- Temp. C, Combi-
goed mings-  grill toets
methode

Gestoofd rundviees 1 kg geslioten 2 B 200-210
(bijv. ribstuk) 1,5kg 2_ | 180-200 H

2 kg 2 | 180-190
Rundviees 1 kg open 1 a 180-200 -
{lendestuk) 1.5kg 1 [ 170190 -

2 kg 1 = 160-180 -
Rosbief, rosé* 1 kg open 2 = 220-230 -
Biefstuk, doorbakken* rooster 5 D stand3 -
Biefstuk, rosé" . rooster 5 B stand3 -
Varkensviees 1 kg open 2 180-190
(bijv. schouderstuk) 15kg 2 170180 H

2 kg 2 & 160-170
Varkensviees 1 kg open 2 160-210
{bijv. rollade) 1,5 kg 2 180-200 H

2 kg 2 170-190
Karbonade* 1 kg open 4 9] stand 3 -
Gehakt, plat* 7509 open 3 B stand2 (H
Verse worst, saucijsjes ca. 750g rooster 3 ) stand 2 -
Kalfsfricandeau 1 kg open 2 180-190 H

2 kg 2 170-180

o

Lamsbout 1.5kg open 2 = 190-200 H
zonder been
* Na de helft van de tijd keren.

Tip: bij gecombineerd gebruik, ¢.w.z. een ovenfunctie + magnetron, de oven altiid goed voorverwd"
men.



Viees
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Magnetronvermogen, W Start- Totale duur, De tabel is van toepassing op het
Duur, minuten toets minuten inschuiven van het gerechtin een

5 min. voorverwarmde oven.
B0W, 10+ 180 W, 3040 min. X 4 50 ingevroren viees moet gehesl ont-
J0W, 10 + 180 W, 55-85mn. X 65- 75 dooid zijn.

HOW. 20 + 180W, 65-75mn. X 8595 Rasbief na de helft van de tid keren.

Als het viees gaar is, in aluminium-

- 5 60 folie verpakken en 10 minuten in de
- gg'_ gg oven laten rusten.

Bij varkensviees de vetrand insnij-

} _ 30- 35 den. Het viees, als het gekeerd moet
worden, eerst met de vetrand naar

e 8 onderen in de schaal leggen.

) - 5 6 Aan mager viees 2-3 eetlepels vocht
toevoegen,

1BOW,20+9 W, 45-55min.  x 65— 75 Na de hefft van de braadtijd het viees

180W,35+9 W,60-70min. X 95-105 keren. Grote stukken - vanaf 1,5 kg

180W,40+9 W,60-70min.  x 100-110 - twee maal keren.

Na afloop van de braadtijd het
180W, 30-35 mn. X 30- 35 braadstuk nog 10 minuten in de uit-
180W, 25 + 9OW, 20-26 min. % 45~ 50 geschakelde oven laten rusten.
180W, 30 + 90 W, 3040 min. X 60- 70
- - 8 10
360 W, 15-20 min. X 15- 20
- - 15~ 20
80 W, 45-50 min. X 45- 50
90 W, 70-80 min. X 70- 80
90 W, 55-70 min. % 55— 70




Gevogelte, vis

Gevogeite Gewicht Servies- Richel Verwar- Temp, C, Combi-
goed mings-  grill toets
methode
2 halve kippen 44009 rooster en 3 & stand2 B
glazen schaal
Kippebouten 500¢g rooster en 4 ) stand2
glazen schaal
1 hele kip 1kg apen 2 ) stand2 B
2 hele kippen alkg 2 G stand 2
Eend 1,7kg open 1 53] 210-220 B
Gans 3kg rooster en 1 226-230 H
glazen schaa
Vis Gewicht Servies- Richel Verwar- Temp. C, Combl
goed mings-  grill toets
methode
—m
Vis, gegrilleerd a300g roosteren 3 8 stand3 B
1kg glazen schaa 3 O tand 3
—
Forel, blauw gekookt 300¢g gesoten 1 - -
I
Vis, ingevroren 4009 gesloten 2 - -
J—
Vis in moten 1kg roosteren 3 B stand3 H
glazen schaa
_____,_—‘

Tips bij het braden en
grilleren

Het braadstuk is te donker Controleer de rche en de temperatuur.
geworden en het korstje is hier
en daar verbrand.

Het braadstuk ziet er prach-  Gebruik de volgende keer een k e nere par/schaal of voed

tig uit maar de jus is aan- iets meer vocht toe.
gebrand.




Gevogelte, vis

Magnetronvermogen, W
Duur, minuten

Start- Totale tijd,
toets minuten

De tabel is van toepassing op het
inschuiven van het gerechtin een
5 min. voorverwarmde oven.

360 W, 256-30 min. X 25-30
360 W, 10-15 min. X 10-15
360 W, 20-25 min, X 20-25
360 W, 30-40 min, X 30-40
180W, 15 + 90 W, 3040 min, X 45-55
180W, 20 +90 W, 5060 min. X 70-80

Magnetronvermogen, W
Duur, minuten

Start- Totale tijd,
toets minuten

Ingevroren gevogelte moet gehesl
ontdooid zijn.

Heel gevogelte min, een maal keren.

Bij eend of gans de huid onder de
vieugels inprikken, zodat het vet eruit
kan lopen,

Het gevogelte wordt prachtig knap-
perig en bruin als u het een paar keer
bestrijkt met boter, zout water, het
opgevangen vet of met sinaasappel-
sap.

De tabel is van toepassing op het
inschuiven van het gerecht in een
5 min. voorverwarmde oven.

180 W, 10-13 min. X 10-13
360 W, 15-20 min. X 15-20
360 W, 6-8 min. X 6- 8
360 W, 12-15 min. X 12-15
180 W, 15-18 min. X 15-18

Het braadstuk ziet er prach-
tig uit maar de jus is te licht
en waterig.

Ik vind in de tabel geen gege-
vens over het gewicht van
het braadstuk.

Gebruik de volgends keer een grotere pan/schaal en voeg

iets minder vocht toe.

Gebruik de gegevens die bij een iets lager gewicht horen en
verleng de braad- of grilieenijd._
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Taart en gebak

Taart en gebak
Welke bakvormen zijn Zwart metalen bakvormen 2in het mee t geschikt, Bj
geschikt? hetelucht kunt u ook lichta bakv rmen getru ken.

Als u de magnetron wilt bjs hakeen, gebruk dan
bakvormen die geschikt vo r magnetr n en ovenvast zin
{bestand tegen temperaturen t t25 U kunt ook zwarte
springvormen gebruiken, as u dev rm o het rooster zet.

De tabellen: In de volgende tabel en kunt u zen we ke
verwarmingsmethode u het be te kunt g bruken, op weke
richel het toebeh reninde venm etw rd ngeschovenen
hoe u moet inste en.

Voor het bakken ptweenveau  eengec mbneerd
gebruik miet ge  hkt.

Cake/taart in vormen Servies- Richel Verwar- Temp. C Combi-
goed mings- toels
methode
Cake {roerbeslag) cakevorm 2 o 1680-17 -
idem (+ magnetron) 2 g2 180-19 =]
Appeltaart (zandtaartdeeg) springform 2 @ 180-19 B
pi—
Tulband tulbandvorm 2 3] 170-180 8
e
Biscuit-taart {klopbestag) springvorm 2 a 160-170 -
P
Vruchtencake {roerbeslag) cakevorm 2 & 180-190
tulbandveorm 2 Y] 170-180 =
PENNEES_a
Hartige taart (bijv. quiches) springform 2 Y| 180-190 (=]
pigvorm
_'_,.—-—""-o—'-
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Taart en gebak

Magnetronvermogen, W
Duur, minuten

De gegevens zijn van toepassing op gebak dat in een 5 min,
voorverwarmde oven wordt geschoven. Als u de oven niet
wilt voorverwarmen, verleng dan de baktijden met 5-10
minuten. Temperatuur en baktijd zijn afhankelijk van soort en
hoeveelheid deeg. Daarom zijn in de tabellen minimum- en
maximumtijden/temperaturen aangegeven.

Begin met de laagste instelling en verieng of verhoog deze
de volgende keer als dat nodig mocht bljken.

Bij een lagere temperatuur wordt het gebak gelijkmatiger
bruin. .

Start- Bakdijd, De tabel is van toepassing op het
toets minuten inschuiven van het gebak in een

5 min. voorverwarmde oven.

——

- 60-70 Zet de bakvorm altiid in het midden
180 W, 18-22 18-22 Op het rooster.

180 W, 20-25 20-25

90 W, 30-35 30-35

- 35-40

90 W, 30-35 30-35

90 W, 30-35 30-35

180W, 30-35 30-35
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Taart en gebak

Schuif de bakplaat met de afgeschuinde kant naar de
ovendeur tot de aanslag in de oven.

Bakplaten zijn als speciaal toebehoren verkrijgbaar in de

vakhandel,
Gebak op de bakplaat Servies- Richel Verwar- Temp. C Baktijd,
goed mings- minuten
methode
Met droge garnering 1 bakplaat 2 2] 150-170 30-35
(roerbeslag) 2 bakplaten 2+4 [& 14 180 3540
Met vachtige garmering” 1bakplaat 2 &® 160-170 45-55
{bijv. appelplaatkoek) 2 bakplaten 1+4 & 150-170 50-60
Cakerol van biscuitdeeg 1 bakplaat 2 | 17 190 15-20
(voorverwarmen)
Broodvlecht met 500 g meel 1 bakplaat 1 (i 17 19 20-30
Kerst/Paasbrood 1 bakplaat 2 (i 2 220 50-60
Pizza {voorverwarmen) 1 bakplaat 2 &=} 17 190 30-40
2 bakplaten 143 160-180 45-55

170-190 50-60

&

Brood, 800 g™ 1 bakplaat 2
{(voonserwarmen)

* Voor erg vochtig vruchtengebak de glazen schaal gebru ken.
** Giet nooit water direct in de hete oven.

Tip: bij brood en pizza is een hete oven van groot belang

Klein gebak Servies- Richel Verwar- Temp. C  Baktid,
goed mings- minuten
methode
Zandkoekjes 1 bakplaat 3 8 160-180 15-20
2 bakplaten 143 140-160 20-30

Sprits 1bakplaat 2 B 160-180  25-30
1bakplaat 2 @ 130-150 25-30
2bakplaten 143 [&) 130-150 35-45
Schuimgebak * 1bakplaat 2 ) 80-90 120-150
Soesjes 1 bakplaat 2 B 190-210 25-30
e
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Taart en gebak

Klein gebak Servies- Richel Verwar- Temp.°C Baktijd,
goed mings- minuten
methode
Makronen 1bakplaat 2 B8 120~140  30-40
2 pakplaten 143 &) 100-120 35-45
Bladerdeeg 1bakplaat 2 & 190210  20-25
2bakplaten 1+3 [ 170-190 25-30
Brocdjes (bijv. kadetjes) 1 bakplaat 2 2 200220 20-25




Soufflé en gegratineerde gerechten

Soufflé en gegratineerde

gerechten
Servies- Richel Verwar- Temp. C, Combi-
goed mings-  grill toats

methode

Zoete souffié (biv. kwarksouffié  soufflevorm 2 ® 180-190 B8

met vruchten)

Hartige souffié met gare ingre-  souflevorm 1 ] stand 1 B

diénten (bijv. macaronisouffié)

Aardappelgratin® glazen schaal 1 8 stand 2 B

Strudel, zoet soufflevorm/ 2 ®= 190-200 =

: glazen schaal

Toast bruineren 9 stuks rooster 5 ] stand 3 -

Toast gratineren 9 stuks rooster 4 (] stand 3 -

* 1 kg rauwe aardappelen

Kant-en-klare diepvries-

produkten
Servies- Richel Verwar- Temp. C, Combi-
goed mings-  grill tosts

methode

Strudet met vruchten bakplaat 1 23] 180-200 8

Patates frites bakplaat 3 2 220-230 -

Pizza rooster met 2 170-180 8
bakpapier

Pizza-bagustte rooster met 2 [y 170-180 B
bakpapier
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Souffié en gegratineerde gerechten

Magnetl_-onvermogen. w Start- Totale tijd, De tabel is van toepassing op het

Duur, minuten toets minuten inschuiven van het gerechtin een
5 min, voorverwarmde oven.

180 W, 25-30 min. X 25-30 Doe de souffié in serviesgoed dat
geschikt is voor magnetron en zet
hem op het rooster.

360 W, 15-25 min. X 15-25

600 W, 20-25 min. X 20-25

180 W, 25-30 min. X 25-30

- - 56

- - 58

Magnetronvermogen, W Start- Totale tijd, De tabel is van toepassing op het

Duur, minuten toets minuten inschuiven van het gerecht ineen
5 min. veorverwarmde oven.

360 W, 18-23 min. X 18-23 Houd u aan de gegevens van de
fabrikant op de verpakkingen. De

- - 90-25 aangegeven tiiden zin richttijden.
Diepvriesgerechten uit de aluminium

180 W, 12-14 min. X 12-14 verpakking halen en in serviesgoed
leggen dat geschikt is voor magne-
tron, zoals een soepbord of een

X 14-17 soufflévorm van glas of ceramiek.

%W, 14-17 min.
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Tips bij het bakken

Tips bif het bakken

U wilt uw eigen recept
bakken.

Zo stelt u vast of het gebak
gaar is.

Het gebak zakt in elkaar.

Het gebak is in het midden
prachtig hoog maar aan de
rand ingezakt.

Het gebak wordt aan de
bovenkant te donker.

Het gebak wordt aan de
onderkant te donker.

De vruchtentaart is aan de
onderkant te licht. Het sap
foopt over de rand van de
bakpfaat.

Het brood of gebak (bijv.
kwarktaart) ziet er prachtig
uit maar is van binnen nog
klef,

U hebt op 2 niveaus gebak-
ken. Het gebak op de boven-
ste bakplaat is donkerder

dan dat op de onderste plaat.

De soufflé is aan de
bovenkant veel te donker.

Criénteer u aan de hand van de gegevens in de tabellen voor
soortgelijk gebak.

Prik 10 min. voor het einde van de baktijd met een saté-prik-
ker in het gebak op de plaats waar dit het hoogst is. Als er

" geen deeg aan de prikker blijft kleven, dan kunt u de oven

uitzetten en de restwarmte benutten om het gebak verder
gaar te laten worden.

Gebruik de volgende keer minder vocht of stel de tempera-
tuur 10 graden lager in. Houd u aan de roertijden die in het
recept worden aangegeven.

De rand van de springvorm niet invetten. Na het bakken het
gebak met een mes voorzichtig van de rand losmaken,

Schuif het gebak lager in de oven, kies een lagere tempera-
tuur en lzat het gebak iets langer bakken. Gebruik zwart
metalen bakvormen,

Schuif het gebak hoger in de oven en stel de voigende keer
een lagere temperatyur in.

Gebruik de glazen schaal die dieper is.

Gebruik de volgenda keer minder vocht en laat het gebak bij
een lagere temperatuur iets langer bakken. Bij een vochtige
garnering de taartbodem esrst voorbakken, met gamalen
amandelen of paneermeel bestrooien en pas daarna de gar-
nering erop leggen. Houd u aan het recept en de aangege-
ven baktijden.

Kies een lagere temperatuur. Het gebak wordt dan gelijkma-
tiger bruin.

Qok al zijn de bakplaten tegelijkertiid in de oven geschoven,
toch is het gebak niet aitijd tegelijkertijd Kaar. Laat de onder-
ste bakplaat 5-10 min. fanger bakken of schuif deze iets
eerder in de oven,

Haal de korst eraf. Laat onder de grill even een bruin korstje
op.de souffié komen. Gebruik geen Parmezaanse kaas:
deze kaassoort wordt te snel bruin en krijgt een bittere
smaak. Schuif de volgende keer de vorm iets lager in de
oven en stel de temperatuur 10 graden lager in,

206




Tips bij het bakken/Onderhoud van het apparaat

De koekjes plakken aan de
bakplaat vast.

De cake gaat bij het omkeren
niet uit de vorm,

Onderhoud

Buitenkant van het
apparaat

Ventilatierooster

Oven

Meer gemak bij het
schoonmaken

Reiniging van katalytisch
email

Schuif de bakplaat nog even in de oven en haal de koekjes
er daarna onmiddellijk af.

Maak de rand met een scherp mas voorzichtig los. Keer de
vorm opnieuw om en bedek hem een paar keer met een
natte, koude doek. De volgende keer de vorm goed invetten
en met paneermeel bestrooien.

Gebruik voor de reiniging geen stoomstraal of een
hogedrukspuit.

Het apparaat alleen met een vochtig doekje afnemen.
Gebruik geen scherpe of schurende schoonmaakmiddelen.
Hierdoor kunnen matte plekken ontstaan.

Het ventilatierooster kan bij geopende deur worden losge-
trokken en gereinigd. Bij aanbrengen van het rooster moet
de inkeping naar boven wijzen.

Uw oven blijft langer mooi als u de volgende instructies
opvolgt.
Q Gebruik gean harde schuursponsjes.

0O Bijj erg vochtig vruchtengebak: de bakplaat niet
overbeladen. U kunt beter de glazen schaal gebruiken
die dieper is. Vruchtesap dat van de bakplaat druppelt,
kan ook met ovenreiniger niet meer verwijderd worden.

O Het grill-element is vast ingebouwd en kan er niet uit-
gehaaid worden. .

U kunt de ovenveriichting inschakelen.

Achterwand en plafond van de oven zijn voorzien van
zelfreinigend, katalytisch email. Ze reinigen zichzelf terwijl de
oven in werking is. Toch kan het voorkomen dat vetspatten
pas na veelvuldig gebruik van de oven verdwijnen. Restanten
van kruiden e.d. kunt u met een zachte borstel of met een
droog doekje verwijderen.

Een lichte verkleuring van het email heeft geen invtoed cp het
zeifreinigingsproces.

Geen ovenreiniger gebruiken!
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Onderhoud van het apparaat

Reiniging van de overige
geémailleerde delen

Reiniging van de
deurafdichting

Reiniging van de
deurafdichtingsvlakken

Reiniging van de glazen
afdekking aan het plafond
van de oven

Toebehoren

Ds licht vervuilde delen hoeft u alleen maar met een sopje of
met warm water met een scheutje azijn af te nemen.

Bij ernstige vervuiling kunt u het beste ovenreinige
gebrulken. De koude oven hiermee behandelen.

O Het midde! laten inwerken.
Bij bijzonder hardnekkige vigkken de oven voor het
besproeien maxirmaal twee minuten opwarmen op 50°C.
Niet langer — anders wordt het email viekkerig.

0 De oven met een nat doekje grondig afnemen.

U kunt de deurafdichting eraf halen en in esn heet sopje
schoonmaken (niet in de afwasautomaat).

Nadat u de deurafdichting eraf hebt gehaald: ovendeur
voorzichtig sluiten zodat er geen schade ontstaal.

De deurafdicht ngsviakken altijd schoonhouden zodat de
ovendeur goed sur,

Bij een koude aven de glazen afdekking uit de fitting draaien
{zie de witte pilen op de afty.) en erutt halen,

Bij fichte vervuiling het lampeglas met een sopje
schoonmaken, by ernstige vervuling met een groen
schuursponsie. Als u het lampeglas weer inzet: draaien lot
het vastzit,

Het toebehoren direct na gebruik laten inweken. Daarna kunt
u de restanten eenvoudig met een borstel of sponsje
verwideren,

U kunt het rooster met een reinigingsmidde! voor roestvrij
staal schoonmaken. De glazen schaal kan in de
afwasautomaat gereinigd worden,
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Storingen/Reparatie |

Kleine storin gen Bij een storing gaat het vaak maar om een kleinigheid.
In de volgende tabel vindt u een aantal tips.
zelf verhelpen 9 P
Storing Eventuele oorzaak Advies
Het apparaat functioneert niet  Zekering kapot Controleer of de zekering voor
de oven in de meterkast in
orde is.

Stekker zit niet in stopcontact  Stekker in stopcontact steken.

De magnetron start niet Deur niet goed dicht Controleer of er voedselresten
of een vreernd voorwerp tussen
de deur kleven of klemmen. Zijn
omiijsting en afdichting van de

deur schoon?
Starttoets niet ingedrukt Starttoets indrukken.

De gerechten worden minder  Te laag magnetronvermogen  Kies een hoger vermogen.

snel heet en gaar dan ingesteld

nomaal Er staat meer dan normaal in Dubbele hoeveelheid - dubbele

de oven tiid.
De gerechten waren kouder Gerachten tussentijds
dan anders omdraaien of keren.

De magnetron schakelt ruet uit Zekering in de meterkast uit-
schakelen of losdraaien. Hulp
van de Servicedienst inroepen.

De ventilator blift nog even Dit is geen storing. Zie hiervoor

kpen. De antenne onder de de opmerking onder "Oven en

glazen afscherming draait en het tosbehoren”.

ovenlampie brandt, hoewel de
microgoiven zijn uitgeschakeld.
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Reparatie

Reparatie

Als deze tips u niet geholpen hebben, schakel dan de
Servicedienst in. Reparaties mogen alleen door deskundigen
worden uitgevoerd. Ondeskundige reparaties kunnen gevaar
voor de gebruiker opleveren.

Geef aan de Servicedienst altid het E-nummer en FD-
nummer van uw apparaat op. U vndt het typeplaatie mel
deze gegevens als u de ovendeur opent.

Vul hieronder meteen de gegevens n zodat u in geval van
een storing niet [ang hoeft te zoeken.

E-Nr.

FD )
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Espariol

Con este horno y microondas combinado usted se sentird
muy a gusto al estar preparando sus comidas.

Sirvase leer las instrucciones para el uso incluidas en este
manual para que pueda aprovechar plenamente de todas
las ventajas técnicas gue le ofrece.

Al principio del manual estéan dichas unas cuantas cosas
importantes para su seguridad. Con su lectura usted llegaré
a conocer mejor los diferentes companentes de su nuevo
aparato. A suvez se fe da a conocer todo 1o que es capaz
de hacer, y como hay que manejarto,

Los cuadros estan estructurados de forma tal que usted
pueda efectuar paso por paso los gjustes necesarios. Ahi
encontrara usted informaciones sobre los men(s mas
usuales, la vajilla adecuada, la altura de colocacion y los
valores optimos para cada ajuste en particular, Y
naturaimente todo ello puesto a prueba y ensayado en
nuestro centro propio de arte culinario.

Para que su aparato pueda conservar por mucho tiempo su
aspecto estético, {e brindamos numeroses consejos para su
cuidado, censervacion y limpieza.

Y para €l caso de que se presente algin dia una averia - en
las Gitimas paginas hallara usted las informaciones
necesarias a fin de gque usted misma la pueda remediar, si es
una de menor importancia.

:5e le plantea alguna pregunta? Consulte siempre en primer
lugar el indice amplio y extenso. El mismo le permitira
orientarse rapidamente.

Pues bien, que se diviarta mucho con su nuevo horno y
microondas combinado vy ja cocinar!
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Cosas en las que usted debe fijarse

Gestiondelembalajey O Cuide de una gestidn idonea del embalaje que no

deshacerse de
aparatos desechados

Antes de la conexién
de su aparato nuevo

Precaticiones de
seguridad
Generalidades

contamine el medio ambiente: Durante su transporte,
nuestros productos necesitan de un embalaje protector
eficaz, Respecto al mismo nos limitamos a lo
absolutamente impresc ndible. Todo & material de
embalaje empleado no es susceptible de contaminar ¢l
medio ambiente y es perfectamente reciclable. Las
piezas de madera no quedaron sometidas a tratamianto
quimico alguno, Los cartones estan fabricados en un 80
al 100 % de pape usado. Las laminas estan fabricadas a
base de poletleno PE), los flejes a base de polipropileno
{PP}, y los elementos acolchadores a base de un
poliestireno (PS) que no contiene CFC
(cloroflucrocarbono .

Se trata, pues, de un s mater ales plasticos que son
unos autent'cos ¢ mpuestos a base de hidrocarburos,
perfectamentere  abes,

Mediante el tratarm ento posterior y 1a reutilizacion se
pueden econom zar mater as prmas, y a su vez se
aminora la producc on de basuras.

En Aleman a, el embalaje lo podra devolver usted a sy
distnbuidor donde ha comprado el aparato, el cual se
ocupara de dest narlo al reaprovechamiento.

Antes de que usted se deshaga de un aparato
desechado, cu de de inut lizar el mismo. Entréguelo
seguidamente a un centro recolector de materiales
reciclables. Las sefias de este centro mas proximo ie
podran ser indicadas por su administracion municipal,

Antes de que usted empiece a utilizar su aparato nuevo,
lea detenidamente las instrucciones para su uso. Las
mismas contienen unas informaciones importantes para
su seguridad, asi como sobre la manera de empleario y
cuidarlo.

Tenga la amabilidad de guardar bien [as instrucciones
tanto para el uso en también las de montaje, también
para poder entregdrselas juntc con el aparato si el
mismo cambia de duefio,

Si el aparato acusa deterioros o desperfectos,
absténgase de ponerlo en funcionamiento.

Utitice este aparato unicamente para la preparacion de
comidas.
Las superficies de los aparatos utitizados para calentar y
cocinar se calientan durante el servicio. Las superficies
interiores del horno y las resistencias se ponen
sumamente calientes. jMantenga siempre alejados & los
nifiost
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Cosas en las que usted debe fijarse

Su microondas

a

Los cables de conexién de los electrodomésticos no
deben quedar atrapados en la puerta del horno. De otro
maodo habra pel:gro que se destruya el aislamiento de los
mismos,

Si la puerta del horno tiene algin desperfecto,
absténgase de utilizardo mientras no haya sido reparada
por un técnico del Servicio Postventa. De otro modo es
posible que se fuguen las microondas.

Si ha aparecido algun defecto, desenchufe el aparato o}
desconecte los fusibles.

No guarde en el horno objetos qus se pueden quemar.
De otro medo es posible que se enciendan al conectarse
desintencionalmente el horno.

Este aparato concuerda con las normas pertinentes en
materia de seguridad. Las reparaciones deberan ser
efectuadas tnicamente por técnicos del Senvicio
Postventa que fueron instruidos debidamente por el
fabricante. Cualesquier reparaciones inexpertas pueden
implicar serios peligros para el usuario.

iPeligro de quemadura!

Si usted calienta liquidos, ponga siempre ina cucharina\
en el vaso o recipiente al objeto de suprimir el retraso de
la ebullicion. El retraso de la ebullicion consiste en un
fendmeno por &l cual, aungue el liquido haya alcanzado
ya la temperatura de ebullicién, no aparecen en el mismo
las tipicas burbujas de vapor. En estas condiciones
bastara una ligerisima trepidacion para que
repentinamente se inicie la ebullicién tardia. En su
consecuencia el liquide puede salir proyectado o ser
derramado, causando lesicnes y quernaduras,
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Cosas en las que usted debe fijarse

0

Alimentos para bebes:

Si pretende calentar aimentos para bebes en sus
envases originales, taros o botelas, p.g). las de
biberones, quiteles imprescind bemente atapaoed
chupon. Una vez caentados, revo ver b en estos
alimentos o agtarlos paraquee a rsedsinbuya
uniformemente. Verfque mpre ndbemente la
temperatura del a ment ante de dar eoal bebé, pues
de otro modo es po be que se queme,

Na caliente ni cormidas n beb das que se encuentran en
recipientes cerrados o tapad s. {Pe gro de exp osidn!

Las bebidas alcoho cas no e deben caentar
demasiado. iPe grodeexp n

No cal'ente al mentos envuelt s en matenal

termoa slante para ¢ nservar u temperatura. Dcho
material puede encender e.

Los alimentos guardados en rec p entes de pastco,
papel u otros matenaes nflamab es deberan v glarse
permanentemente durante su ca entam ento.

Las am nas ¢ bo sas de past ¢co se adas que contenen
comest b es pueden reventarse, y ademas es posble
que e pastco se derta

En ¢aso de comprobar humo en e nter or de home, no
debera abnrse a puerta de horno. Pnmero debera
desconectarse el aparato y desact varse el fusbledela
cocna, en acajadefusbes.

Los huevos no se deben cocer en su cascara, ¥
abstengase tamb en de ca entar huevos duros. Estos
pueden reventarse hasta el punto de explotar. Lo mismo
ha de decrse de 0Os crustaceos. En cuanto a l0s huevos
estrel addos o que, desprovistos de céscara, se
encuentran en un vaso o recipienté similar, pincharles
previamente la yema.

Hay comest b es que henen una cascara o piel resistente
como p.gj. manzanas, tomates, patatas, salchichas, etc.
donde dicha piet 0 cascara es susceptible de reventar.
Pinche dicha piel o cascara antes de calentarlos.

Si usted se pone a desecar hierbas, frutas, panes o

setas, vigile de continuo este proceso. Después det
desecamiento habra peligro de incendio.

No utilice el microondas para calentar aceite comestible.
Este podria inflamarse.

La vajilla fabricada de porcelana y ceramica puede tener
uncs pequefios agujeros en sus asas y tapas. Dichos
aguieros son el acceso a unos espacios huecos
interiores. La humedad que haya penetrado en estos
espacios huecos puede hacer que la pieza
correspondients se quiebre y o reviente.
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Cosas en las que usted debe fijarse

Lo que usted puede
contribuir para que su
aparato no quede
dafado

Instalar y conectar

O Atenerse siempre a las potencias y los tiempos

recomendacos en las instrucciones para &l uso al ajustar
el microondas, Si se ponen unas potencias o efigen unos
tiempos considerablemente mayores, el alimento puede
inflamarse y a su vez es posible que se darie el aparato.

En &l fondo del horno no conviene colocar ni chapas de
enhornar ni laminas de aluminio, para evitar acumula-
ciones de calor. En su consecuencia habran cambiado
los tiempos de preparacién indicados, y a su vez se
produciran dafios en el esmalte.

No vierta nunca agua directamente en el horno caliente
ya que esto puede dafiar el esmalte.

Las manchas producidas por el zumo de frutas que haya
goteado desds ia chapa de enhornar son imposibles de
eliminarlas. Utilice por ello la sartén de cristal, que es
mas honda.

En |a puerta abierta del homo no hay que treparse; no
utilizar tampoco este elemento como asiento.

La puerta del horno tiene que cerrarse herméticamente.
Mantenga limpias las superficies de las juntas de dicha
puerta.

Conecte el microondas Unicamente al tener alguna
comida dentro de la cdmara de coccidn. Con ausencia
de comidas, el aparato puede quedar sometido a
sobreesfuerzos. Exceptuado de ello estan, naturalmente,
las pruebas de corta duracion hechas con vajilla
desconocida {ver Indicaciones con respecto a la vajilla).

A la hora de efectuar el montaje empotrado, atenerse en
todo caso a las instrucciones especificas adjuntas.

Este aparato esta listo para ser enchufado
inmediatamente. Para enchufarlo, utilizar exclusivamente
una toma de corriente instalada reglamentariamente y
protegida mediante su conexion a tierra. El fusible previo
tiene que tener un valor de 16 amperios (fusible
automatico L ¢ B). La tensidn de la red tiene que
coincidir con el voltaje que viene indicade en &l rdtulo de
caracteristicas.

La instalacién de 'a caja tomacorriente o la sustitucion
del cable de conexién deben ser realizados
exclusivamente por un técnico electricista. En el
supuesto de que, después de concluido el montaje del
aparato, ya no hubiese acceso fibre al enchufe, se
requiere que la instalacidn eléctrica incluya también un
dispositivo disyuntor que corte la conexidn eléctrica en
todos los polos, y cuya distancia minima entre los
contaclos no sea inferior a 3 mm.
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Cosas en las que usted debe fijarse

Después

de haber sido conectado el
aparato

0O No estd permitido hacer uso dé enchufes mittiples,
regietas de enchufes ni tampoco de cables de
prolongacién. En ¢aso de sobrecargas eléctricas hatwa
peligro de que se produzcan incendios.,

destellaran tres ceros en el display.
Usted podra poner la hora;
1. Pulsar simultdneamente las teclas 90 y 600.

2. Girar el pomg derecho hasta que queds refigjada la hora
cofrecta.

Siusted lo quiere, tambien podrd invisibr zar la hora.
1. Pulsar smultdneamente las teclas 90 y 60Q.

2. Girrar el poma derecho mas a a de las 24.00 horasy
hacerlo regresar luego a las 0.00 horas.

El display quedard oscurecido de pues de unos cuantos
segundos.

Notas:

Q Hay vanas causas, como por gjemplo un corte de
cormiente, que pueden bomrar el programa seleccionado
o la hora puesta. En este caso se notard que en el
display estén destellando 03 tres ceros. Ponga de nugvo
la hora y se eccione otra vez €l programa.

O Eldisplay estara luciendo a media luz entre las 22.00y
las 6.00 horas.
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El panei de mando

El pomo y el selector de
temperaturas son escamo-

teables. Para dejarios encla-

vados o desprenderlos hay
que pulsar el pomo o la
muetilla del selector,

Tecla de arranque
Tecla de borrado

Tecla de combinacién

Tecla del horno

Piloto de control de la
temperatura

El mismo se enciende
Gnicamente al estar
calentando el hormo,
mientras que estara
apagade durante ef uso del
grill.

Las flechas marcadoras
indican e} simbolo cormespon-
diente para el gjuste.

Potencias del microondas

Pomo de ajuste,
escamoteable

Tacla selectora de pesas -

Tecla selectora de
programas

Teclas para la clase de
calentamiento

£ Calentamiento
superior e inferior

& Aire caliente

Grill con aire caliente
circulante

B  Grill superficial

Selector de temperaturas,
escamoteable

£ lluminacién del horno
50-250 °C

(3] Escalonamientos del grill
I = débil (1)

i = medianc (2)

lll = potente (3)

Es posible que haya diferencias en algunos detalles, conforme al modelo que venga al caso.



Asi se presenta su nuevo aparato

Las clases de
calentamiento

Microondas

Estas ondas se convierten en calor dentro de los alimentos.
Las microondas se prestan para descongelar, calentar,
derretir y cocinar con rapidez.

Potencias del microondas:

MAX  Parg calentar fiquidos,
600W Para calentar y cocinar comidas.
360W Para cocinar came y para calentar alimentos
delicados.
180 W Para descongelar y proseguir con la coccion.
90 W Para descongelar comidas delicadas.

Microondas y horno combinados

En este caso estaran funcionando simulitaneaments un sis-
tema de calentamiento y el microondas. Como resultado las
com das quedaran iguat de tostadas y doradas, pero todole
sadra mas rapdo y a su vez habra ec nomizado energia.

Calentamiento superior e inferior

Usando este metodo, e calor 1ega un formemants desde
arrtba y abajo a su tarta 0 asado, pan, bizcocho o tarta
sabrosa de frutas, que le saldran perfectaments estando
todos a unm mo nivel. Tamb en para los asados de came
ma?ra €s muy conveniente ut zar e caentariento superior
e infer or.

Ajre caliente

Un vent ador stuado en la pared de fondo se encarga de
distribu’r un formemente dentro de horno el calor
procedente desde arnba y abaje. El metodo del afre caliente
es ideal para hornear a dos nve es, y lambien para
reposteria que se prepara en mo des, Las temperaturas que
se requ eren en el horno son mas bajas que en el caso del
ca entamiento super or e infer or, de modo gue usted podrd
economizar energa. B metodo del aire cal'ente se presta
también mucho para descongelar.

Grill con aire caliente circulante ‘
La resistencia del grill y el ventilador se estardn conectandoy
desconectando afternadamente. Durante et periodo de
descanso de la resistencia, el ventilador hace circular en
torno al alimento el calor cedido por el grill. De este modo
los asados adquieren un apetitoso color dorado en toda su
superficie. Bl grifl con aire catiente circulante viene a ser ideal
para asar piezas grandes de carne, y también pollos.

Grill superficial

Lo que se calienta es toda la superficie situada debajo defa
resistencia del grill. Usted podra preparar y llevar
simultaneamente a su punto bistecs, salchichas, pescados
o empanadas tostadas.
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Asi se presenta su nuevo aparato

El horno y sus accesorios

Usled cuenta con cinco alturas para log
8Ccesoros.

Bl aparato dispone de un ventilador para su
refigeracion. Con objeto de facilitar el
enfiamiento del horno, el ventilador puede
confinuar funcionando durante un cierto tiempo
después de haber desconectado el horno.
Mientras el ventilador esta funcionando, la
lampara del horno aesta iluminrada y la antena
detras de la tapa protectotra de cristal gira. El
microondas esta desconectado.

&t ventitador funciona durante un tiempo
adicional después de desconectar el horno con
objeto de ellminar cualquier resto de humedad
que pudiera haber en al mismo y evitar asi los
posibles dafios en los muebles a causa de la
humedad residual.
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Para abrir la puerta del horno debe tornar el
asa de la puerta en la zone marcada (flecha)
(no es valido para aparatos realizados en acero
inoxidable).

Chapa de enhornar para pasteleria y
reposteria.

. AEET, !
1A i i sl

Parrilla en la que se pueden colocar
recipientes varios, moldes, carnes para asary
también para preparar al grill. Esta parrilla
admite su emplec con e lado abobedado
hacia arriba «— ¢ abajo ~—-.

Sartén de cristal para grandes trozos de
carne que se van a asar, tartas sabrosas,
souffiés y gratinados. Puede ser utilizada
también como elemento protector contra
salpicaduras si la came se asara directamente
en la'paritia. Introducir para elio |a sartén de
cristal a la altura 1.

Los accesorios os podra conseguir usted en
el comercio del ramo. Al comprarlos, sirvase
mencionar el N° E y el N° FD de su cocina.




Asi se presenta su nuevo aparato/Microondas

Antes del primer uso

El microondas

Lo que le conviene
saber en cuanto a la
vajilla

Caliente el horno vacio y cerrado durante unos 60 minutos.
Pulse para ello la tecla[Z) y ponga el selector de
temperaturas en 250, Desconecte el selector de
temperaturas después de los 60 minutos.

Si usted quiere que el hormo quede desconectado
automaticamente después de los 60 minutes

pulse adicionalments la tecla[]. Usted tendré que empezar
con €l ajuste de la duracion dentro de los tres segundos
siguientes.

Ajuste los 60 minutos con la ayuda del pomo.

Pulse la tecla de arrangue.

No conecte el microondas.

Después de los 60 minutes se escuchard una sefial. Usted
la podré apagar de inmediato pulsando fa tecla de borrado o
abriendo la puerta del horno.

Debido al olor que se habrd producido, o més convenients
sera que usted abra las ventanas de la cocina para ventilaria,

4Por qué no hace usted de inmediato una prueba con el
microandas? Caliente por ejemplo el café qus le ha scbrado
del desayuno. Tendra el mismo gusto como uno recién
hecho,

Tome una taza grande que no llieve ninguna decoracion
dorada o plateada y ponga una cucharilla en la misma.
Introduzca la pamilla a la altura 1 dal horno. Sitle la taza en el
centro de la parilla.

Para la potencia, pulse la tecla MAX,

Gire el pomo para gjustarlo en un minuto.

Apriete la tecla de arranque.

Al cabo de un minuto se escuchard una sefal, Usted la
podra apagar de inmediato pulsando la tecla de borrado.

El café estara caliente.

Ademas de este gjemplo, usted hallard muchos otros méas
en los cuadros.

Mientras esté saboreando ! cafg, por favor relea de nuevo
las precauciones de seguridad que vienen incluidas al
principio de este manual. Las mismas son sumamente
importantes.

Utilice recipientes fabricados de vidrio, porcelana, cerdmica
o plastico termormesistente. Estos materiales son
permeables a las microondas.

No ocurre o mismo con log metales. Las comidas no se
calientan en recipientes metdlicos tapados. Ahora bien, no
hay inconveniente en que utilice platilos metélicos playos,
p.&. fabricados de aluminio. Cuide de que &l metal no quede
demasiado cerca de las paredes det horno para evitar
salto de chispas.
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Microondas

Manera de efectuar el
ajuste:

En el caso de los accesorios metdlicos para el horno, el salto
de chispas no es posible si los emplea tal como viene
indicado en los cuadros, Cologue imprescindiblemente los
recipientes en la parilla o 1a sarén de cristal.

Son numerosos los casos en los que para calentar el
alimento usted podra utilizar el mismo recipiente en el que
los servird posteriormente en la mesa. De este modo usted
tendra menos vajilla que lavar.

Ahora bien, si la vajila va provista de decoraciones doradas
o plateadas, utilicela Unicarnente si el fabricante le ha
garantizado que es vajilla [ddnea para el microondas.

Las comidas calientes ceden su calor. Por ello el recipiente
puede estar muy caliente. Utilice un pano de cocina o
agarradores para sacarlo.

Los datos para su comida los hallara usted en los cuadros.

Prueba de la vajilla

No es admisible que el microondas se conecte sin tener
alimentos dentro. La Unica excepcion autorizada es la
prueba siguiente para vajillas:

Si usted no esta segura en cuanto a la idoneidad de su vajilla
para el microondas, ponga el recipients vacio durante medio
& un minuto en el aparato, el que debera estar puesto en
MAX. Verifique de vez en cuando [a temperatura. La vajilla
debera estar fria o tibia, a lo sumo. Si se ha calentado o si se
han producido chispas, no serd vajilla idénea.

1. Pulsar la tecla para fa potencia requerida.
Usted tendra quse empezar con la programacion de la
duracion dentro de los tres segundos siguientes.

2. Girar el pomo hasta que esté reflejada la duracién
deseada. A continuacion usted podra programar ofras
potencias ¥ duraciones adicionales,

3. Pulsar la tecla de arranque.
El proceso va transcurriendo.

Después de transcurrido el tiempo previsto se
escucharé durante 30 segundos una sefal. Usted la podré
apagar de inmediato mediante la tecla de borrado o
abriendo la puerta del horno.

Advertencia

Hl aparato dispone de un ventilador para su refrigeracion.
GCon objeto de facilitar el enfriamiento del horno, €l ventilador
pusde continuar funcionando durante un cierto tiempo
después de haber desconectado el horno. Mientras el
ventilador esta funcionando, la ampara del horno esta
iluminada y la antena detras de la tapa protectora de cristal
gira. El microondas esta desconectado.
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Microondas

Escalonamiento MAX
del microondas
«Arranque rapido»

Cuadros

El ventilador funciona durante un tiempo adicional después
de desconectar el horno con objeto de ellminar cualquisr
resto de humedad que pudiera haber en &l mismo y evilar
asl los posibles danos en los muebles a causa dela
humedad residual.

Correccion:

Si na se pulsd todav a fa tecla de arrangue, usted podra
modificar en todo momento {a programacion.

Si &l microondas ya e ta funcionando, pulsar dos veces la
tecla de borrado y proceder al nuevo ajuste.

Borrado:
Pulsar dos veces ate ade borrado. La hora del d'a vuelve
a aparecer en @ dspay.

Notas:

3 (apotenca MAX de mcroondas la podrd seleccionar
usted para un per odo de hasta 30 minutos, la de 600
vatios para una hora, y as demas potencias para horay
media, Usted podra prograrnar en forma sucesiva hasta
tres de estas poten as.

Q Siempre que usted haya puesto una potencia para el
microondas, a flecha encend da en &l d'splay se
encontrara énc ma de a potenc a seleccionada.

Q Siusted programo var as potencias, el display
presentara a durac on total.

O Al haber gustado un per odo superior a una hora, usted
podra ver una h detras de ia indicacion de la hora. Al
mamento de haber empezado el proceso, el punto
detras de a h empezara a parpadear.

0O Al abrirse de por medio el horno, el funcionamiento del
microondas habra quedado nterrumpido. Despugs de
que la puerta del horno se vovid a cerrar, e microondas
continuara funcionando.

Usted podra programar la potencia MAX con especial
rapidez para un pernodo de uno hasta cinco minutos.

Manera de efectuar el ajuste:

Pulse dos veces brevemente la tecla MAX. En gl display
guedara indicado un minuto. Por cada vez que usted vuelva
a pulsar la tecla MAX, la indicacién aumentara en un minuio
adicional. Y esto hasta un total de cinco minutos, si usted lo
quiere.

Pulse después la tecla de arranque. El tiempo elegido
empezara a transcurrir.

Los tiempos indicados en los cuadros y demas tablas
ravisten Unicamente cardcter orientativo, ya que estén
sujetos a la influencia resultante de la calidad y naturaleza
del alimento en cuestidn,
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Microondas

Es frecuente el que en los cuadros se indiquen unos
margenes de tiempo. En este caso opte primeramente por
el pericdo de tiempo més corto, debiendo alargario
convenientemente si comprueba gue no ha bastado.

También es posible que la cantidad que usted tenga no
concuerde con la que viene puesta en el cuadro. En tales
circunstancias puede recurrir usted a la siguiente regla
empirica:

Doble cantidad- doble duracion,

media cantidad— media duracion.

Hay numerosas comidas que requieren revolverlas de por
medio, 0 bien darle vuelta. Si usted abre la puerta del horno
para hacerlo, el microondas quedara desconectado en el
acto. Ahora bien, el mismao continuara funcionando después
de haber cerrado de nuevo la puerta,

Colocar ios alimentos cdngelados en una handeja lo mas
Descongelar plana posible, o bien en un plato.

Cubrir con unes pequefios trocitos de papel aluminio las
partes que sean delicadas, por ejemplo 1as piernas y alas da
pollos, ¢ las partes grasientas en las zonas marginales de la
carne. Este papel aluminio no debe entrar en contacto con
las paredes del horno. El papel aluminio lo podra retirar
usted una vez que haya transcurrido la mitad del tiempo
previsto para la descongelacion.

Al haber pasado la mitad del tismpo para descongelar, hay
que darte vuelta a los alimentos. Si se trata de una pieza
grande, darle vueita varias veces.

Terminada fa descongelacion, deje reposar el alimento

descongelado durante unos diez minutos adicionales, lo que
contribuira 2 una compensacion entre los diferentss niveles
de temperatura. Si se trata de aves, usted podra destriparlas

despueés.
Descongelar, . Cantidad Seleccionar la potencia del
Parvilla a Ja altura 1 microondas, vatios .
Pulsar |a tecla de arrangue des- Poner la duracién, minutos
pués de etactuada la seleccion
1 Pollo 1kg 180W, 15 min, + 90'W, 15-20 min.
2 Pollos 1 kg c/u 180W, 25 min. + 90 W, 15-25 min.
1Pato 2 kg 180 W, 25 min. + 90 W, 25-35 min.
Came 7509 180 W, 5 min. + 90 W, 25-35 min,
(en trozos compactos) 1kg 180W, 10 min. + 90 W, 25-35 min.
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Microondas

Descongelar, Cantidad Seleccionar la potencia del
Parrilla a ta altura 1 microondas, vatios

Puisar la tecla de arranque des- Poner la duracién, minutos

pués de efectuada la seleccién

2 Bistecs 600 g 180 W, 10 min, + 90W, 5-10min.
Pescado 500 ¢ 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min,
Mantequilla 250g 180W, 3 min.+ S0W, 3- 5min.
Pan 1kg 180 W, 10 min. + 90W, 8-12 min.
Panecillos 4 unidades 180W, 2- 3 min.

Pastel 500 g 180W, 9-13min.

Bayas/Frutas de huesos 2504 180W, 5- 8min.

Comidas preparadas con
el microondas

Los pasteles de nata y tartas de crema hay que
descongelarios sin el microondas. Colocar la tarta a la altura
1.

Pulsar la tecla [£) poner e} selector de temperaturas en 4.
El ventilador hace circular el aire en la camara de coccidn. £
producto se descongela con mayor rapidez que estando
fuera.

Recuerde que tiena que tapar siempre los alimentos.

' Los platos precocinados hay que sacaros de su envase de

aluminio y prepararios en una vajilla idonea para & micro-
ondas. De este modo se calientan con mayor rapidez y
uniformidad.

Si usted calienta a la vez diferentes clases da alimentos, es

posible que varien en cuanto al tiempo que necesitan para
calentarse.

De vez en cuando revolver o darle vuelta a los alimentos. De
este modo se calentaran con mayor rapidez y uniformidad.

Terminado el calentamiento, deje reposar las comidas por 1
hasta 2 minutes adicionales, para la compansacion interior
de las temperaturas.
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Microondas

Comidas preparadas
con el microondas,
Parrilla a la altura 1
Pulsar 1a tecla de arranque
después de efectuada la
seleccion

Cantidad

Seleccionar la potencia del
microondas, vatios
Poner la duracién, minutos

Verduras
Agregar un paco de liquido
Champiriones, frescos coceion 2504g 600 W, 6-8 min.
Puerro, fresco COCCIoNn 500g 600 W, 6-8 min.
Pimientos, frescos coceion 5009 600 W, 911 min.
Verduras mixtas, . .
congeladas €OCCién 45049 600 W, 10-12 min.
Verduras, a temperatura calentamiento 150 g 600 W, 2¢/,~3'/, min.
de refrigeradora
Guarniciones
Patatas,
agregar un poce de liguide  coccion 250¢ 600 W, 6-8 min.
50049 600 W, 8 min. + 180 W, 6-8 min.
Aoz, agregar la doble coccion 1259 600 W, 5 min. + 180W, 1517 min,
. Ui
cantidad de liquido 2509  600W,8 min.+ 180 W, 10-12 min,
Guarniciones, a tempera-  calentamiento 250 g 600 W, 21/,-3'/, min.
tura de refrigeradora
Trigo triturado®, agregar la  coccidn 1009 600W, 8 min. + 180 W, 20 min.
triple cantidad de liquido
Cereales®, p-€]. trigo, &laga,  coccion 1009 600 W, 8 min. + 90 W, 25 min.

escanda, avena, cebada.
Agregar la doble cantidad
de liquida

* Los cereales y el trigo triturdo necesitan, segun la variedad, hasta 30 minutos para que puedan

hincharsa.
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Microondas

Comidas preparadas
con el microondas,
Parrilla a la altura 1

Pulsar la tecla de arranque Cantidad Seleccionar la potencia del
después de efectuada la microondas, vatios
seleccion Poner la duracién, minutos
Sopas, salsa

Puchero, congelado calentamiento 5009 800 W, 13-17 min. -
Puchero, a temperatura de  calentamiento 500 g 800 W, 5-7 min.
refrigeradora

Caldo, congelado calentamiento 400 g MAX, 7-10 min.

Salsa d& carne picada, calentamiento 300 g 600 W, B-11 min,
congefada

Salsa de came picada, a calentamiento 600 g 600 W, 15-18 min.

temperatura de refrigeradora

Platos precocinados

Plato precocinado, calentamiento  350-400g GCOW, 8 mn. + 360 W, 6-8 min.
congelado

Plato precocinado, atem-  calentamiento  350-400g 600W. 4-6 mn,
peratura de refrigeradora

Plato precocinado, calentamiento 350-4509 600W, 6-8 mn,
esterilizado

Dulces

Budin ooccion 500 g 600 W, 6-8 min.
Compota coccion 250 g 600 W, 8-11 min.

Alimentos para bebés
Calentarlos destapados, revolverlos y comprobar la temperatura

en el frasco calentamiento 200 g 360W, 2-2/ min.

Biberdn calentamiento 200 ml MAX, '/ -1 min.
Introducir la parrilla en &l fondo. Colocar ef biberdn en un plato. Poner una cucharilla en el biberén.,



Microondas

Comidas preparadas
conh el microondas,
Parrilla a la altura 1

Pulsar la tecla de arranque Cantidad Seleccionar la potencia de)
después ds efectuada la microondas, vatios
seleccion Poner la duracién, minutos
Varios
Mantequilla, a ternperatura  hacerla 2509 90 W, 1-3 min.
de refrigeradora untable
Miel, cristalizada derretir 20049 180 W, 1-2 min.
Garapifa (sacarla dal derretir 150 g 600 W, 4-5 min,
envase)
Mantequilla, a temperatura  derretir 509 180 W, 4-5 min,
de refngeradora
Bebidas
Poner una cucharilla en el
recipiente
Café, té, ieche, segun la calentamiento 150 mi MAX, 1-2 min.
temperatura deseada 300 mi MAX, 2-3 min.
A MAX, 34 min.
11 MAX, 7-8 min.
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Microondas/Comidas normalizadas

Consejos practicos para el

uso del microondas
Para la cantidad de comida
preparada no se puede encon-
trar ninguna recomendacién
sobre los ajustes.

La comida ha quedado
demasiado seca.

Después de transcurrido el
tiempo, la comida no estades-
congelada todavia, ni tampoco
caliente ni en su punto.

Después de transcurrido el
tiempo de coccion, la comida
estd sobrecalentada en fas
zonas marginales, pero ain no
esta en su punto en el centro.

Después de la descongeiacion,
el pollo o la carne estd semi-
cocida por fuera, pero en el
c¢entro no se ha descongelado
todavia,

Comidas
normalizades

Comidas normalizadas

Alargar o acortar los tiempos de coccion de acuerdo conla
regla empirica siguiente:

Doble cantidad = Hl doble del tismpo

Media cantidad = La mitad del tiempo

Seleccionar un tiempo de coccion algo mas corto o una
potencia menor del microondas. Tapar las comidas y agre-
garle mas liquido,

Paner un tiempo algo mas largo. Seleccionar una potencia
del microondas mayor que la indicada. Las cantidades
mayores necesitan mas tiempo. Prestar atenc on a la altura
de la comida, las comidas de gran altura neces tan mas
tiempo.

Revolver de vez en cuando y seleccionar la proxima vez una
potencia algo mas baja y una duracion mas larga.

Seleccionar una potencia menor det microondas. Conectar
adicionalmente el aire caliente [&) sin ninguna temperatura
puesta. Darle vueltas varias veces al producto que se esta
descongelando, si se trata de cantidades mayores.

La calidad y el buen funcicnamiento de los microondas son
comprobados por unos institutos hormologadores a base de
las comidas relacionadas a continuacion. La medicién de fa
potencia suministrada se efectua con la parilla colocadaala
altura 2.

segun DIN 44566 Peso Potencia, vatios  Duracién, min.
Pollo, descongelacion 1kg 180W 14-16 min.
+ 90w 14-16 min.

Envoiver los extremos de las piernas y la cola con papel aluminic. Dare vuelta al pollo y quitarie el
papel aluminio después de transgurrida la primera duracion. Al final, dejar descongelar adicional-
mente el pofle de 10 a 15 minutos.

Carne picada de vaca, 180 W 8-11 min,
descongelacion + 90OW 13-15 min.

Darle vuelta a la came picada de vaca después de transcurrida la primera duracién. Al final, dejar
descongelar adicionalmente de 10 a 15 minutos.

50049
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Microondas/Comidas normalizadas

Comida Peso Potencia, vatios  Duracién, min.
Frambuesas, descongelacion 250g 180 W 5 7 min.

Al final de la duracién ajustada, dejar descangelar adicionalmente las frambuesas de 5 a 10 min,
Gulyas, descongelacion y Lo
calantarmianto 5009 600 W 13-15min. .

Con la tapadera pussta. Después de 9 minutos, distribuir y revolver el gulyas.

Espinacas, descongelaciony _ .
calentamiento 450¢g 600 W 14-16 min.

Con la tapadera puesta. Después de 9 minutos, distribuir y revoiver las espinacas.

Filete de perca, descongelacion y
€OCcion 4009 600 W 12-15 min.

Con la tapadera puesta {altura 2).

Guisantes, descongelacién y
coceion 300¢g 600 W 6~ 7 min.

Con la tapadera puesta.

Puchero de lentejas, calentamiento 1 kg 80QW 14-18 min.
Con la tapadera puesta.

Asado de came picada, coccidn 750 g 600 W 20-22 min.
Pallo, coccion 850¢a 600W 16-18 min.

Con la tapadera puesta. Darle vuelta al pollo después de 8 minutos. Después de la coccidn,
dejarlo reposar otros 8 minutos adicionales en el aparato.

Comidas normalizadas segun la publicacién IEC 705 - 2° edicion 1988

Comida Peso Vajilla Potencia, vatios Duracién, min,
Crema de huevos 1 kg Pyrex 226 S 360W aprox, 27 min.
(Prugba A} N° de ref. 03.226.85

Dejar reposar hasta el enfriariento.

Masa para bizcochos 4759 Pyrex 828 F 600W aprox. 7 min.
(Prueba B) N° de ref. 03.828.80

Dejar reposar hasta el enfriamiento.

Asado de came picada* 900 g Pyrex 838 F 360 W aprox. 30 min.
(Prueba C) N° da ref. 03.838.80

Dejar que reposen durante 5 minutos.

* Sartén de cristal, altura de colocacion 2.
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Comidas normalizadas/Programas automaticos

Comida Peso Vajilla Potencia, vatios Duracidn, min.
Carne picada de vaca® 500g Fca. HP, Montabaur 180W aprox. 5 min.
descongelacion N derel. 710 +90W aprox. 10 min.
{solo elemento
superor}
Dejar que repose durante 5 minutos.
Fresas 250 g Fca. Reppel & 18O W aprox. 6min.
descongelacion Vo mann, Kerspe
N deref. 4100

Dejar que repose durante 5 minutos.

* Sartén de cristal, attura de colocac on 2

Programas auto-
maticos para
descongelary
cocinar

Este aparato cuenta n 6 pr gramas para descongelar y6
para cocnar. La pr gramac n es muy sencifia.

Limteseasee nare numer de programay el peso del
a mento. Detodo odemas e upa e sstema elecironico.

711 Manera de efectuar el ajuste:

1. Pusar ateca seectorade pro;Kamas.
En e dspay aparece reflejado P:0.

2. Seeccionar e numero det programa deseado mediante
e pomo, p.e. 3.

3. Pulsar 1a tecla selectora de pesos.
El numero del programa desaparece. En el display
aparecera reflejado el peso mas pequefio posible.

4, Seleccionar el peso de! producto comestible mediante &
pomo.
Ejemplo: 0,7kg=0.7
1.5kg=15
5. Pulsar la tecla de arranque.
El peso indicado desaparece. En su lugar se verd la
duracion.

El tiempo va transcurrienda.

Después de transcurrido el tiermpo previsto se escuchard
durante 30 segundos una sefial, La misma se apagara si
usted abre la puerta o si pulsa la tecla de borrado.

Correccidn:

Pulsar dos veces la tecla de borrado y proceder al nuevo
ajuste.




Programas automaticos

Programas de
descongelacion

Comestible

Tecla

Borrado:

Pulsar dos veces la tecla de borrado. La hora del dia vuelve
a aparecer en €l display.

Nota:

O Si usted quiere volver a ver el nimero del programa o el
pesa, estando en marcha el programa, putse la tecla
selectora de programas 0 la de los pesos. B valor
buscado aparecera reflejado durante cuatro segundos
en el display.

Los mas iddneos son los productos comestibles que se
congelaron déndoles una forma aplanada.

Saque el producto comestible congelado de su envoitura o
embalgje y averigile su peso mediante una balanza,

El mejor resuitade de descongelacion se obtendra al colocar
los productos congelados en un plato de vidrio o en una
tapa de vidrio. Emplear imprescindiblemente una vasija o
recipientg plano, idéneo para el microondas, y colocarlo en
la santén de cristal.

Las aves ponerlas con su pechuga hacia arriba en el plato.

Descongelar el pan s6lo en la cantidad requerida. El pan
descongelado toma répidamente un sabor a viejo.

Después de que el producto se haya descongelado,
corviene gue usted lo deje todavia asi durante unos 10
minutos — Si se trata de trozos grandes de carne, unos 20
minutos — para la compensacién interior de las
temperaturas.

Numero del  Tecla Pesoen kg Teciade

selectorade programa selectora arranque
programas de pesos

Carne de cerdo sin
hussos

X

1 X 05-15kg X

Carne de vaca sin
huesos

2 X 05-15kg X

Pollos

3 X 04-16kg X

Verduras

4 X 0.3-1,0kg X

Tarias secas

5 X 0,3-1,5kg x

Pan

6 be 02-15kg X
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Programas automaticos

Programas de
coccion

Comestible

Tecla

Introduzca ta parrilta ¢ la sartén de cristal a la altura 1.
Tape s empra los alimentos,

Agregar agua al amoz en una cantidad igual a 1,5 veces y
seleccionar el peso total (del arroz con el agua). Usted podrd
utilizar también otros tipos de cerea es (p.ej. escanda, trgo
monsco, etc.). Seleccione en o posble una vasija altay
grande, ya que los cerea es forman espuma al hervir,

Las patatas o verduras frescas convens p carlas y
agregartes una cucharada de agua por cada 100 .

Las verduras congeada con salsa de crema no son
iddneas.

El resultado serd mejor aun s u ted revuelve después de¥,
del tiempo.

Los programas t1y 12 son prnc pa mente déneos para
filetes de pescado. E pescado se col carden el molde, en
lo posible en forma plana.

Una vez que el producto comest b e haya llegado a su
punto, dejario reposar por unos dos hasta tres minutos
adicionales, para fa compensac on ntenor de fas
temperaturas.

Nimero del Tecla Pesoenkg Teclade

selectorada programa selectora arranque
programas de pesos

Aoz

X

7 X 0,2-1.0kg X

Patatas

X

8 X 02-10kg X

Verduras, frescas

g X 02-10kg x

Verduras, congeladas

10 X 02-10kg X

Pescado, fresco

11 X 02-10kg X%

Pescada, congelado

12 X 02-08kg X




Horno sin microondas

Horno sin
microondas
Manera de efectuar
el ajuste
si usted lo desconecta a 1. Pulsar la tecla para la ciase de calentamiento deseada.
mano: 2. Seleccionar la temperatura o el escalonamiento del grill
con la ayuda del selector de temperaturas.
Después de que la comida esté en su punto,
desconectar el selector de temperaturas.
si se desea que el horno 1. Pulsar la tecla para la ¢clase de calentamiento deseada y
quede automaticamente ajustar el selector de temperaturas,
desconectado: 2. Pulsar la tecla del horno [J.

Usted tendrd que empezar con el ajuste de la duracién
deniro de los tres segundos siguientes.

3. Seleccionar la duracion deseada con la ayuda del pomo.
4. Pulsar la tecla de arranque.
Ei proceso va transcurriendo.

Daspués de transcurrido el tiempo previsto se
escuchara durante 30 segundos una seial. Usted la podrd
apagar de inmediato mediante la tecla de borrado o
abriendo la puerta de! homo.

La hora del dia vuelve a aparecer en el display.

Atencibn: Desconecte imprescindiblemaente el salector de
temperaturas, pues de lo contrario el horno continuara
funcionando al haberse cerrado de nuevo la puerta.

Borrado:

Pulsar dos veces |a tecla de borrado. La hora dsl dia vuelve
a aparecer en € display.

Notas:
0 Usted podra seleccionar una duracién de hasta cuatro
horas.

Q Al haber ajustado un periodo superior a una hora, usted
podra ver una h detras de la indicacién de la hora. El
punto detrés de la h esta parpadeando.

0 Al abrirse de por medic la puerta det horno, el
funcionamiento del mismo habra quedado interrumpido.
Cerrandose la puerta, el horno se pondra a funcionar
nuevamente.
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Horno combinado con el microondas

Horno combinado
con el microondas

Manera de efectuar
el ajuste:

1. Pulsar latecla para la clase de calentamiento deseaday
ajustar & selector de lempearaluras.

2. Pulsar la tecla de combinacion (3.

3. Pulsar la tecla para la potencia requerida de!
microondas. Usted tendrd que empezar con fa
programacion dentro de los tres segundos siguientes.

4, Girar el pomo hasta que este reflejada la duracion
deseada.

A continuacion usted podra programar ctras potenciasy
duraciones adicionales.

5. Pulsar la tecla de arranque.

E microondas y ef horno gquedaran des onectados
simultaneamente.

Después de transcurrido el tiempo previsto se
escuchara durante 30 segundos una senal, Usted la podra
apagar de nmed ato mediante (a tecla de borrado o
abriendo la puerta del horno.

Descone tare ee t rdetemperaturas.

Correccidn:

Pulsard svece ate ade borradoy proceder al nuevo
gjuste.

Borrado:

Pulsar dos vece a tec a de borrado. La hora del dia vuelve
aaparecerene d pay.

Notas:

0 Sempre que u ted haya puesto una potencia para el
microondas, a fiecha encendida en el display se
encontrara enc ma de la potencia seleccionada.

0 Al haber au tado un penodo superior a una hora, usted
podra ver una h detras de la indicacién de la hora. 8
punta detras de a h esta parpadsando.

0 Al abnrse de por med o la puerta del homo, el
funcionam ento del m smo habra quedado interrumpide,
Cerréndose la puerta, el horne se pondra a funcionar
flevamente.
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Cuadros

Carne, aves, pescado

£Qué vaijilla le conviene
utilizar?

Asar5

Usar el grill[§

Basicamente toda clase de vajila termorresistente € iddnea
para microondas. Los moldes metalicos para asar scn
idéneos Unicamenie para el uso sin microondas. Si se rata
de asados mayores, usted podré emplear también la sartén
de cristal.

Si usted coloca la carne directamente en la parrilla,
introduzea adicionalmente [a sartén de cristal como
elemento protector contra las salpicaduras,

La vajilla pueds calentarse considerablemente. Use unos
paiios de cocina o agarradores para quitada.

Si se trata de recipientes de vidrio, no los panga sobre
una base fria o himada al sacarlos del horno, més bien
depositelos sobre un pafio de cocina seca. En ¢aso
contrario se podria quebrar ef vidrio.

Los datos incluidos en las paginas siguientes rigen para asar
en un reciplente alto y no tapada. De este moda el asado
adaquirira un apetitoso color dorado.

Si se tapa el recipiente, el asado tendrd mas jugo vy el horno
quedara mas limpio. No obstante, en este caso la
temperatura tendrd que tener unos 10 hasta 20 °C
adicionales.

Utilice ¢! grill siempra con el horno cemado.

Las lonjas deberdn tener en lo posible el mismo espesor
{con 2 hasta 3 cm comoe minimo), para que queden doradas
uniformemente y conserven 10do su jugo. Las lonjas se
colocarédn directarmente en la parilla. No cologue las piezas
de carne que deses asar al grifl en el centro de la parilla.
Ademas, la parrilla se podrd introducir con su lado
abobedado hacia arriba «— 0 hacia abajo~ . Este detalle
le permite variar la distancia con respecta a la resistencia del
grill.

Meta adicicnaimente la sartén de cristal 2 |a altura 1. La
misma interceptara el jugo de la carne que ird cayendo.

A las Ionjas habra que darles vuelta después de
transcurridos dos tercios del tiempo indicado en los
cuadros,

Es posible que usted note como se enciende y apaga
autormaticamente la resistencia del grill durante el tiempo de
preparacion. Ello es absolutamente normal. La frecuencia
con la que sucederd esto depende de ia potencia que usted
haya seleccionado.
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Carne

Carne Peso  Vajilla Altura Clase Tempera-  Teclade
de tura C, combina-
calenta- grill cién
miento
Estofadode camedevaca 1 kg cemada 2 () 200-210
(p.&j. costillar) 1,5kg : 2 B8 180-200 B
2 kg 2 (= 180-190

Lomo de res 1 kg abieta 1 2 210-230 -
15kg 1 | 200-220 -
2 kg 1 | 190-210 -

Rosbif, rosado t kg abeta 2 @ 200-210 8

Bistecs, en su punto Pamila 5 B Escalonam. 3 -

Bistecs, rosados Pamila 5 0 Escalonam. 3 -

Camedecerdosincorteza 1 kg aberta 2 ® 190-200

(p-€]. pescuezo) 1,5kg 2 180-190 B

2 kg 2 160-170

Camedecerdoconcoteza 1 kg abieda 2 190-210 -

{p.ej. espaldilla, piernas) 15kg 2 180-200 -

2 kg P 170-190 -

Costillas de cerdo tipo 1 kg abieta 2 - - -

Kasseler con huesos

Asado de came picada 780g abieta 1 ] Escalonam. 1 B

Salchichas aprox. Parrilay 4 G Escalonam. 3 -

7509  sartén
de cristal
Asado de temera 1 kg abieta 2 (5] 180-190 =]
2 kg 2 @ 170-180
Pierna dea cordero )
deshuesada 15kg abieta 2 190-200 H




Carne

' Seleccionar la potencia del
microondas, vatios

Teclade Duracién

arranque total,

Este cuadro estd previsto para la
colocacién en un horno frio,

Duracién, minutos minutos
360 W, 10 + 180 W, 3040 min. X 40- 50
360W, 10+ 180 W, 55-65 min. X 65— 75
360 W, 20 + 180 W, 65-75 min. X 85— 85
- - 80
- - 100
- - 120
180W, 20+ 30W, 10-15min. X 30- 35
- - 25
- - 20

90 W, 65-75 min. X 65— 75
180W, 35+ 90 W, 60-70min. X 95-105
1B0W, 40 + S0 W, 80-70min. X 100-110
- - 100
- - 140
- - 160
360 W, 4045 min. 2 40- 48
600 W, 20-25 min. x 20- 25
- - © 15
180 W, 45-50 min. x 45- 50
180 W, 70-80 min. X 70- 80
180 W, 10 + 80 W, 40-50 min. X 50- 60
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La came gue estuvo congelada tiene
que haberse descongelado por
completo.

Al rosbif hay que darle vueita des-
pués de la mitad del tiempo. Termi-
nada la coccidn, envuéivado en
lémina de aluminio y déjelo reposar
durante diez minutos en el horno.

Practicarle unas cuantas incisiones a
la corteza de la came de cerdo y
colocar dicha carne primeraments
en la vajilla con la corteza hacia
abajo, si se tiene previsto darle
wuelta posteriomente.

Si usted tiene una carme magra para
asar, agréguele de 2 hasta 3 cucha-
radas de liquido.

Ada carne hay que darle vuetta des-
pués de transcurrida la mitad det
tiempo indicado. Los trozos grandes
- a partir de un kilo y medio - hay
que darles vuelta dos veces.

Una vez que el asado esté en su

punto, dejarlo reposar durante unos
10 minutos adicionales en el homao.




Aves, pescado

Aves Peso Vajilla  Altura Clase  Tempera- Tecla de
de tura C, combina-
calenta- grill cién
miento

2 mitades de pollo 400gciu  Parilay 3 ] Esca nam. 2 B

sartén
de cristal !
Polo trinchado 5009 Pamrillay 4 ] Escalonam. 2 3
sartén
da cristal

1 polio entero 1kg abierta 2 ] Escaonam, 2

2 pollos enteros 1 kg c/u 2 Escaonam. 2

Pato 1,7 kg abiera 1 210-220 B

Ganso 3kg Parrilay 1 @ 220-230 =]

sartén
de cristal

Pescado Peso Vajilla  Altura Clase  Tempera- Tecla de
de tura C, combina-
calenta- grill cidn
miento

Pescadoalaparmila  300gcuu  Parmilay 3 ] Escalonam. 3

1kg satén 2 B8 Escalonam. 2
de cristal

Trucha al azu! {cocida) 300 g cerrada 1 - - -

Pescado, congelado 400 g cerrada 2 - - -

Pescado en lonjas Farilay 4 B Escalcnam. 3 B

p-8j. chuletas sartén

de cristal

Consejos practicos para

asar y usar el grill

El asado quedé demasiado Compruebe si la altura de colocacion y la temperatura

moreno y la costra estd medio  fueron correctas.

quemada.

El asado tiene buen aspecte, Elija la préxima vez un recipiente mas pequefio para asar o
pero la salsa se ha quemado.  agréguele mas lfquido.
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Aves, pescado

Seleccionar 12 potencia del
microondas, vatios

Teclade Duracién
arranque total,

Este cuadro esta previsto parala
colocacién en un horno frio,

El asado tiene buen aspecto,
pero la salsa no ha tomado
color y parece aguada.

Para el peso de lo que deseo
asar no encuentro ningun
dato en el cuadro.

Duracién, minutos minutos
360 W, 25-30 min, X 25-30 Las aves que estuvieron congeladas
tienen que haberse descongelado
por completo,
. Darle vuelta como minimo una vez a
360 W, 10-15 min, X 10-15 las aves, si se trata de piezas ente-
ras.
En el caso de patos o gansos, pin-
. char la piel debajo de las alas para
360 W, 20-25 min. X 20-25 ;
360 W, 30-40 min, x 30-40 que se pueda escurrir la grasa. _
Las aves saldran bien doradas .si las
180W, 15 + 30 W, 30-40min. x 45-55 mismas se untan con mantequilla,
agua salada, grasa que se ha
, goteado 0 zumo de naranjas poco
180 W, 20 + 80 W, 50-60 min. X 70-80 antes de concluido el tiempo Pre-
visto para dejarias en el horng,
Seleccionar la potenciadel  Teclade Duracién Este cuadro esta previsto para la
microondas, vatios arranque total, colocacion en un horno frio.
Duracién, minutos minutos
180 W, 12-15 min. X 12-15
.360 W, 25-30 min, X 25-30
600 W, 6-8 min. X 6- 8
600 W, 12-15 min. X 12-15
180 W, 15-18 min. X 15-18

Elija la proxima vez un recipiente mas grande para asar o
agreguele menos liquido.

Opte, al efectuar los ajustes, por & dato incluide en el cua-
dro para el peso inmediato inferior y prolongue conveniente-

mente &l tiempo.
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Pasteleria y reposteria ‘

Pasteleria y reposteria ‘
¢Qué moldes puede Los moldes mds iddneos son los metélicos da color oscuro. |
utilizar usted? En caso de servirse el aire caliente, usted podré utilizar

también moldes de color claro.

Si usted conectara adicionalmente el microondas, utilice
vajflla termorresistente que sea parmeable a las microondas
¥ que resista unas temperaturas de 250 °C como minimo.
No obstante, usted podra ut|zar también moldes desarma-
bles oscuros, siempre que co oque dichos moldes en la
partilla,

Los cuadros: En los cuadros s'gu entes vene indicada la clase de calerta-
miento que deberd ut zar usted preferentemente, dénde
han de introducirse los accesonos y como efectuar fos

ajustes,
B funcionarmiento combinado no es idéneo para hornear en
dos niveles.
Pasteles en moldes Vajilla Altura Clasede Tempera- Teclade
calenta- tura C combinacién
miento |
Pasteles de masa batida, ~ Moldeescudila/ 2 8 170-190 -
sencillos {.gj. polvardn)* pararoscas/ 2 140-160 - ‘
rectangular |
Base de tarta con pastafiora  Molde 2 160-180 -
en ef borde desarmable
Base de tarta de masa Molde para 2 & 150-170 -~
batida bases de tartas
de frutas
Tarta bizcocho Molde 2 (s 170-180 -
desarmable
Tarta de nueces Molde 2 2} 170-180 B
desarmable
Pastel de frutas o requesén,  Molde desarma- 1 7] 170190 H
pastaflora* ble cscuro
Tarta de frutas, fina conmasa Molde desarma- 2 & 170-180 B
batida ‘ bie/Escudilla
Tartas picantes* Molde 1 ® 170180 H
{p.6. de cebollas) desarmable

* Dejar que las tartas se enfrien durante 20 minutos, dejandolas dentro del aparato.
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Pasteleria y reposteria

Potencia del microondas,
vatios
Duracién, minutos

Los mismos presuponen gue la colocacién en el homo se
hara estando fric el misro, De este modo usted podra
ahorrar energla. No obstante, si usted pretendes
precalentarto, sirvase para ello del calentamienta rapido. En
este caso los tiempos quedaran acortados en unos 5§ hasta
10 minutos. Tanto la temperatura como la duracion
dependen de la naturaleza y la cantidad de la masa
empleada. Por dicha razén los cuadros contienen siempre
unos margenes de tiempo.

Lo més conveniente serd comenzar con el valor mas bajo y
seleccionar la préxima vez uno mas alto, si ello fuese
necesario.

Si se opta por una temperatura mas baja, los pasteles
obtendran un color dorado més uniforme.

Teclade Duraciéndela Este cuadro ests previsto para
arranque coccién en el la ¢colocacién en un horno frio.
horno, minutos :

- - 60-70 Ponga los moldes siempre en el
- - 60-70 Centro de Ja parilla.
- - 25-35
’ - - 25-35
f - - 25-35
90w, 20-25 X 20-25
360 W, 30-40 X 30-40
90w, 30-35 X 30-35
1B0 W, 3545 X 35-45
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Pasteleria y reposteria

Introduzca la chapa de enhornado en el horno, hasta el
tope, con su parte oblicua hacia la pared de fondo.

Una segunda chapa de enhornado la podra conseguir usted
en & comercio del ramo en calidad de accesario especial,

Pasteles y tartas en la Vajilla Altura Clasede Tempera- Duracitn dela
bandeja pastelera calenta- tura°C coccién en el
miento horno, minutos

con guarnicion seca 1bandeja 2 150-170 3040

{masa batida) 2 bandejas  2+4 140-160 40-50

con guarnicion humeda (p.sj.

masa con levaduray manza- 1bandeja 2 160-17Q0 45-55

nas picadas)” 2 bandsjas  1+4 (&) 150-170 50-60

Brazo de gitano (precalentary 1 bandeja 1 ]| 190-210 1520

Trenza con 500 g de harina 1bandgja 1 ] 190-210 3040

Pan dulce con 500 g de harina 1 bandeja 2 @ 170-190 60-70

Pizza 1 bandeja 1 ® 170-190 3040
2bandgjas 1+4 & 160-180 45-55

Pan de levaduracon 1,2kgde 1bandeja 2 23] 170-190 50-60

harina™ (precalentar)

* Emplear la sartén de cristal si se trata de tarias de frutas muy jugosas.
* No verter nunca agua directamente al horno calisnte.

Reposteria pequeiia Vajilla Altura Clase de Tempera- Duracién dela
calenta- tura°C  coccién enel
miento horno, minutos

Galletas 1bandgja 3 2 170-190 10-25

2 bandejas 2+4 140-160 20-30

Churros 1 bandeja 2 B8 160180 25-30

1bandga 2 &) 130-150 25-30

2 bandsjas 1+4 130-150 3545
Merengues tbandeja 2 &) 6080 120-150
Suspiros de monja 1 bandeja 2 170-190 304D
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Pasteleria y reposteria

Reposteria pequeiia Vajilla Alura Clasede Tempera- Duracién dela
calenta- tura°C coceién en el
miento horno, minutos

Almendrados 1bandeja 2 = 120-140  30-40

2 bandejas  2+4 100-120 3545

Hojaldres {bandeia 1 170180  20-30

Zbandejas 2+4 [ 160-170 3540
Panecillos (p.ej. de centena) 1bandeja 2 |:| 200-220 25-30
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Pasteleria soplada y gratinados

Pasteleria soplada

y gratinados Vajilla Altura Clase de Tempera- Tecla de
calenta- tura °C, es- combina-
miento  calon, del gril  cién

Soufflés dulces {p.ej. dere- Molde para 2 ® 180-190 =)
quesdn con fruta), ca. 1,5 kg soufflés

Soufflés picantes con ingre- Mclde para 1 i Escalonam.1
dientes cocidos (p.gj. souf- soufflés
flés de fideos), ca. 1,5 kg

Soufflés picantes con Molde para 1 & Escalonam. 1  H
ingredientes crudos souffliés* ,
(p.¢j. palatas gratinadas)
Enrollado de hojaldre, Molde para 2 3] 190-200 B
dulce souffiés/Sartén

de cristal
Dorar 9tostadas  Parrilla 5 8 Escalonam. 3 -
Gratinar 9tostadas  Parrilla 4 (] Escalonam. 3 -

* 1 kg de patatas crudas

Alimentos precocinados

y congelados Vajilla Altura Clasede Tempera- Tecla de
calenta- tura°C combina-
miento cién

Enroliado con relleno Chapa de 1 = 190-200 B

de frutas : enhormado

Patatas fritas Chapa de 3 ] 220-230 -

enhornado

Pizza Parrila con pa- 2 170-180 H

pel para homear

®

Pizza-Baguette Parrila con pa- 2
pel para hornear

170-180 8




Pasteleria soplada y gratinados

Seleccionar la potencia del Teclade Duracion Este cuadro esté previsto para la
microondas, vatios arranque total, colocacién en un horno frio.
Duracién, minutos minutos
180 W, 25-30 min, X 25-30 El alimento soplado, que debe estar
en una vasija Idénea para el micro-
ondas, se colocara en la parrilla.
360 W, 15-25 min. X 15-25
600 W, 25-30 min. X 25-30
180 W, 25-30 min, X 25-30
- - 56
- - .58
Seleccionar 1a potencia det  Teclade Duracién Este cuadro esta previsto parala
microondas, vatios arranque total, colocacién en un horno frio.
Duracién, minutos minutos
360 W, 15-20 min. X 15-20 Por faver fiiese en log datos que ha
puesto &l fabricante en los envases
y/0 embaiajes. Los vaiores mencio-
- - 20-25 nados por nosotros revisten dnica-
mente caracter orientativo,
] Quitarle la envoltura de aluminio a los
180 W, 12-14 min, X 12-14 productos congelados y poneros en
un recipiente iddneo para el micro-
ond . m
90 W, 14-17 min, x 14-17 as, p.gj. un plato sopero, molde
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para souffiés fabricado de vidrio o
ceramica.




Consejos practicos para preparaciones al horno

Consejos practicos para

preparaciones al horno

Usted quiere utilizar una
recela propia.

Manera de comprobar si ef
pastel de masa batida ya
esta en su punto.

La tarta quedé aplastada.

La tarta se hinché bien en el
centro pero tiene una altura
menor hacia los bordes.

La tarta sale demasiado
morena por arriba.

La tarta sale demasiado
morena por abajo.

La tarta de frutas no ha
adquirido suficiente color
por abajo, El zumo de las
frutas se desrama.

El pan o la reposteria (p.ej.
tarta de requesdn) se pre-
sentan con buen aspecto,
_pero por dentro son pasto-
s0s (himedos, con zonas
mojadas).

En la preparacién a dos altu-
ras resulta que la reposteria
en la bandeja superior sale
mas morena que la que
estuvo en la bandeja inferior.

El soufflé salié arriba dema-
siado moreno.

Oriéntese por un producto simitar que venga indicado en los
cuadros.

Unos diez minutos antes de concluir ef tiempo indicado enfa
receta, pinchar el pastel en su sitio mas alto utiizando un
palillo fino de madera. El pastel estard en su punto sien el
palilio ya no hay masa adherida alguna.

Emplee la vez siguiente algo menos de liquido o seleccione
una temperatura para el homo que sea 10 grades mas baja.
Preste atencion a los periodos de tiempo indicados enfa
receta para batir la masa.

No engrase el lateral del molde desarmable. Una vez termi-

nado el pastel, desprenderic con cu dado de! molde con la
ayuda de un cuchillo.

Métala en un nivel mas baje, se eccione una temperatura
menor y deje la tarta por mas tempo en el homo. Ultilice
moldes de chapa negra.

Métala a un nivel méas alto y seleccione la proxima vez una
temperatura menar.

Sera mejor que la proxima vez utlice la sartén de cristal que
es mas honda.

Emplee la prdxima vez algo menos de liquide y deje &l pro-
ducto algo mas de tiempo en el horno con una temperatura
mas baja. En el caso de pasteles con guarnicion himeda,
someta primeramente el fondo a una coccion preliminar.
Esparza luego almendras picadas o pan rafiado en dicho
fondo y pongale luego la guarnicion. Fiyese siempre bien en
las recetas y los tiempos de preparacion.

Seleccione una temperatura alge mas baja, con o gque la
reposteria saldra mas uniforme.

Mo se ha de suponer que las bandejas intreducidas a un
misma tiempo lleguen a estar en su punto ala vez. Deje la
bandeja inferior durante 5 hasta 10 minutos adicionales en el
horno, o bien métala antes.

Saquele la costra y dore el soufflé brevermente bajo el grill,

No utilice queso de Parma para esparcirio sobre el souffié,
ya que se dora demasiado pronto y porque tiene un sabor
amargo. Introduz¢a la préxima vez el molde a un nivel mas
bajo y disminuya la temperatura en diez grados.
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Consejos practicos/La conservacién de su aparato

Las galletas no se quieren
desprender de la bandeja.

La tarta no se desprende al
volcar el molde.

Cuidados y
conservacion

El aparato por fuera

Rejilla de ventilacién

Horno

Para facilitar la limpieza

Limpieza del esmalte
catalitico

Vuelva a meter la bandeja en el horno durante un corto

espacio de tiempo y despegue luego inmediatamente las
gallstas.

Vuelva a desprender cuidadosamente el borde con la ayuda
de un cuchillo. Vuelque de nuevo &l molde y cubralo varias
veces con un pafio himedo y frio. Para la préxima vez,
engrase bien el molde y esparza pan raflado en su interior.

No emplear fimpiadoras da vapor ni da alta presién para su
limpieza.

Basta por completo el que usted repase en humedo su
aparato. Absténgase imprescindiblermente de utifizar
productos agresivos o abrasivos, pues de lo contrario
apareceran manchas deslustradas.

La rejilla de ventilacién se puede retirar y limpiar con la
puerta del aparato abierta. Al montar a rejilla, hay que tener
presente que la entalladura esté hacia arriba.

Su homo conservara por mucho tiempo su aspecto estético
al tener en cuenta los detalles siguientes:

O Absténgase de utilizar esponjas abrasivas 0 duras para
la limpieza.

O Siusted guiere peparar tartas de frutas que tienen
mucho zumo, no cargue demasiado las bandejas. Utilice
preferentemente para la preparacion la sartén de cristal
mas honda. Las manchas producidas por el zumo de
frutas que haya goteado desde la chapa de enhornar
son imposibles de eliminartas, ni siquiera con un agenta
limpiador especial para hormnos.

Q La resistencia del grill esta montada en fijo. La misma no
puede ser quitada.

podrd conactar usted la tuminacian del horng,

La pared de fondo v la pared superior del horno lleva como
recubrimiento un esmalte catalitico que seiimpia solo.
Dichos elementos se limpian solos durante el funciona-
miento dal hormo. Con tadg, aun asi puede suceder que las
salpicaduras mayores hayan desaparecido tan sélo después
de varios usos consecutivos del horne.
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La conservacién de su aparato

Los residuos de contimentos y otros productos similares los
podr3 efiminar usted mediante un cepillo blando o un trapo
seco.

La decoloracion ligera de! esmaltado carece de toda
importancia para la autolimpieza.

iNo emplear agentes impiadores espsciales para hornos!

Limpieza de las deméas Las superficies que estan sélo ligeramente sucias, repaselas
superficies esmaltadas con agua jabonosa caliente o vinagre diluido.

Ahora bien, si las superficies esmaltadas estan muy sucias,
lo mejor serd limpiarlas con un agente limpiador especial
para hornos.

O Dejar que actie el agente.
En caso de manchas particularmente resistentes y
fuertemente adheridas, debera calentarse el horno
duranta dos minutos a una termperatura de 50°C antes
de apiicar e spray. jAtencion! jNo exceder en absoluto
del periodo senaladol De o contrario, el esmalte
ceramico del horno puede decolorarss.

O Repasar a fondo el homo con un pafio.

Limpieza de la juntade la Usted puede quitar la junta para limpiarla en agua jabonosa j
puerta caliente {no hacerlo en ef lavavajilas). -

Al tener desmontada la junta de |a puerta, cieme con
cuidado la puerta de! horno para que no se produzcan
danos.

Limpieza delas superficies = Mantenga siempre limpias las superficies en la zona de la
enlazonadelajuntadela juntadelapuerta para que ia misma se cierre siempre

puerta herméticamente.
Limpieza del vidrio Estando frio €l horno, girar el vidrio cubndor para que salga
cubridor en e! techo del de su enclavamiento {ver figura, fiechas blancas) y extraerlo.

Si esta sucio sdlo en grado ligero, limp'elo conun

9 detergente, y en ¢aso de estar muy SUCI0 con una esponja
verde dura. Al volver a colocar et vidrio cubridor, girario ¢le !
modo tal que quede correctamente enclavado.




La conservacion de su aparato/Averias/Reparaciones

Accesorios

¢Qué hacer, si ...?

Ponga inmediatamente en remojo los accesorios, después
de su uso, utiizando para ello uno de los detergentes
corrientes. A continuacién usted podra eliminar con toda
facilidad la suciedad adherida, utilizando para ello un cepillo
0 una esponja.

La parrilla la podra limpiar usted con la ayuda de los
productos especiales para devolver el brillo a los aceros
finos. La sartén de cristal se podra limpiar en & lavavajilias.

Si se ha presentado una averia, ésta a menudo se debe a
una pequeriez. En el cuadro siguiente hallard usted unes
cuantos caonsejos practicos,

Averia Posible causa

Consejo/Eliminacién

El aparato no funciona. El fusible esta defectuoso.

El aparato no esta enchufado.

Cercidrese de que los fusibles
estan en orden.

Enchufario.

El microondas no se deja
conectar.

La puerta no esta cerrada
totalmente.

La tecla de arranque no esta
pulsada.

Compruebe si no estan atra-
pados en la puerta restos de
comida o algdn cuerpo extrafo.
Cercidrese de estar limpias las
superficies de la junta.

Pulsar |a tecla de arranque.

Los alimentos estén necesi-
tando mas tiempo para calen-
tarse y estar en su punto.

Se selecciond una potencia
del microondas demasiado
pequena.

Se puso en el aparato una
cantidad mayor a la acostum-
brada.

Los alimentos estaban mas
frios que lo acostumbrado.

Seleccionar una polencia
mayor.

Cantidad doble, tiempo doble.

Darle vuelta de por medio a los
alimentos.

Bl microondas no se deconecta.

Desconectar el fusible. Llamar
el Servicio Postventa.
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Averias/Reparaciones/Reparacién

Averia

Posible causa

Consejo/Eliminacion

El ventitador funciona un cierto
tiempo después de desconectar
&l hormo. Mientras el ventilador
se encuentra funcionando, la
lAmpara del horno esta
iluminada y la antena detras de
la tapa protectora de cristal gira.
El microondas esta
desconectado.

Esto no es averia, Véanse al
respecto 1as advertencias en el
capitulo «<Hormo y accesorios»

Reparacion

Si los consejos indicados no permiten eliminar la averia,
recurra a nuestro Servicio Técnico. Las reparaciones sélo
deben ser llevadas a cabo por técnicos especializados y
formados. Toda reparacion indebida de su aparato, puede

provocar un peligro considerable. Consulte el listin telefénico

por la direccidn y el téléfono del proximo servicio téenico.
Asimismo, los servicios indicados en el listin ie daran la
direccion del servicio méas cercano para Vd.

. Indique siempre at Servicio Técnico el nimero de producto

{n°® E} y ef nimero de fabricacion (n® FD) de su aparato.
Estos datos se encuetran en la placa de identificacién que
verd al abrir la puerta del horno.

» _ Para no perder tiempo buscando estos datos en caso de
" una averia, sirvase entrarlos a continuacian.

E-Nr.

FD

Fm

u516973
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